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Dans votre panier cette semaine :
- Prix 3 Estim. | Prix Pour accéder a votre solde:
Legumes Uunité panier | panier
Concombre 1.50€/p 1 piece | 1.50 € . . .
Pommes de terre 4.00€/kg 700g 2.80 € Conn_eXIO.n a.U site : .
Haricots beurre 7.00€/kg 400g >80 € www.lepaysfaitsonjardin.cocagnebio.fr
Tomates Cindel 4.50€/kg 700g 3.15 €
Poivgons - : 5b-0l0€/kg 300g 1.50 € Identifiant : votre mail
Produits issus de l'agriculture biologique Catégorie Il .
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France 11.75¢ Mot de passe : votre mot de passe
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Pommes de terre et poivron au four, ail, thym et citron
Préparation 10 min | Cuisson : 40 min
Ingrédients (pour 4pers.) :

1 kg de pommes de terre 1 poivron rouge

1 citron 4 gousses d'ail

4 cuilleres a soupe d'huile d'olive 1 bonne pincée de sel

1 cuillére a café de cumin 1 cuillére a soupe rase de thym séché

Préparation :

Epluchez les pommes de terre, lavez-les et coupez-les en batonnets d'environ 4 cm de long sur 1
de coté. Pelez les gousses d'ail. Fendez-les en deux et dégermez-les. Lavez le citron et tranchez-le
en 5 ou 6 rondelles.

Otez le pédoncule du poivron rouge, épépinez-le, lavez-le et coupez-les en laniéres de la méme
taille que les batonnets de pommes de terre. Mettez tous ces ingrédients dans un saladier,
ajoutez ['huile d'olive, le sel, le cumin, le thym séché et mélangez.

Versez tout ceci sur une plaque de cuisson. Répartissez bien que la couche soit homogéne.
Ajoutez les rondelles de citron.

Enfournez dans un four préchauffé a 190°C chaleur tournante pour 35 a 40 minutes de cuisson. Le
temps varie en fonction de a taille de vos morceaux de pommes de terre.

GASPACHO TOMATE, POIVRON ET CONCOMBRE

Préparation 25 min | Mise au froid : 20 min

Ingrédients (pour 4 pers.) :

1 Concombre 1 Poivron rouge 5 Tomates

1 Oignon 2 gousses d'ail 10 cl d’huile d'olive

4 pincées de sel fin 4 tours de moulin a poivre 1 piment oiseau

3cl de vinaigre de Xéres 50g de pain de mie 1 branche de menthe fraiche

10g de sucre en poudre

Préparation

Tailler le concombre, l'oignon et les tomates en gros morceaux. Emincer 'ail aprés l'avoir épluché
et retiré le germe central.

Epépiner le poivron et le piment, puis les couper en lamelles.

Hacher la menthe.

Emietter le pain de mie dans un bol, puis le mélanger avec ['huile d'olive et le vinaigre.

Verser dans le bol d'un mixeur tous les l[égumes et les herbes. Ajouter le concombre, la mie de
pain avec 'huile, le vinaigre et le sucre. Rectifier 'assaisonnement, mixer finement puis placer au
réfrigérateur.

Servir trés frais dans des assiettes froides.



