La Feuille de Choux AYC

Semaine 30 — Année 2020

Le Pays fait son jardin RSseav Cocagre

Dans votre panier cette semaine :

Légumes Prix é Estim. Prix
l'unité panier | panier
Betteraves botte 2.10€/b. 1 2.10€
Concombre 1.30€/p. 1 1.30€
Courgettes 2.50€/kg 900g 2.25€
laitue 1.10€/p. 1 1.10€
Tomates anciennes 5.50€/kg 700g 3.85€
Prod.u_its issus de 'agriculture _biologique Catégorie ll 10.60€
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France i
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Raita de concombre
Le raita est un plat indien, le yaourt a la grecque et le concombre le
rapproche du tzatziki. Seule différence : l'ajout d'oignon et de
cumin, épice tres courante dans la cuisine indienne.

Ingrédients:

1 concombre

1 oignon

1 gousse d'ail

2 yaourts nature (3 la grecque, par exemple)
Brins de ciboulette

1c.ac.decumin

Sel, poivre

Préparation

Eplucher le concombre, le couper en deux dans le sens de la longueur et le vider de ses graines. Le
couper en tout petits dés. Placer le concombre dans un bol, saupoudrer de sel, mélanger et laisser
dégorger pendant 15 minutes.

Ciseler l'oignon et la gousse d'ail trés finement. Faire de méme avec la ciboulette.
Egoutter le concombre.

Dans un grand bol, verser les yaourts puis y ajouter tous les ingrédients. Saler et poivrer a
convenance.

Placer au frais pendant 30 minutes minimum avant de déguster.
Servir bien frais avec des gressins, des morceaux de légumes crus ou autre.

Tarte aux tomates anciennes
Ingrédients

800g de tomates anciennes 2 boules de mozzarella

2 . a soupe de pesto verde Quelques feuilles de basilic frais
300 g de farine T80 50 g d’'huile d'olive

1 ceuf

Préparation

Préparer la pite
Préchauffer le four a 180 °C.
Mélanger la farine et 1 c. a café de sel. Creuser un puits, y placer 'huile, 'ceuf battu et 60 ml
d’eau. Mélanger a la fourchette puis a la main pour former une boule. Abaisser la pate en cercle
sur une plaque de cuisson.

Confectionner la tarte

Couper en tranches les tomates et les mozzarellas, en faisant en sorte de laisser de coté le jus et
les pépins des tomates. Placer un grand bol au centre de la pate et tartiner la pate libre avec le
pesto. Disposer les tranches de tomate et de mozzarella sur le pesto. Oter le bol. Tracer une croix
au centre du cercle, puis une autre croix de maniére a obtenir 8 parts. Rabattre la pointe de
chaque part vers 'extérieur, sur la garniture. Enfourner pour 35 mn. Parsemer de feuilles de
basilic ciselées. Servir tiede.

PS : Ne jetez pas le jus de tomates mis de c6té, il peut étre utilisé dans la cuisson de votre riz par
exemple!



