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Votre panier de la semaine 52

1kg de carotte 2.80 1kg de carotte 2.80
0.6kg de céleri 1.80 0.6kg de céleri 1.80
0.6kg de courge 1.50 0.9kg d’épinard 4.50
0.25kg de mache 3.50 0.7kg de fenouil 2.80
0.9kg de pomme de terre 1.80 -~ L'.'iﬁ'ﬁ:; 0.3kg de mache 4.20
0.25kg de radis noir 0.75 - - 1kg de pomme de terre 2.00
1 botte de persil 1.00 S e/ 1 salade 1.00
Total Bilifou ‘ euros Belebele Total Bélébélé 19.10 euros

le coin des, vecittes, o o ®

Blche salée (presque) 100% légumes
Ingrédients pour 15 a 16 parts

Pour la strate blanche : 500g de potimarron

Un petit céleri rave (300g) Pour la strate vert sapin: Divers:

65g de trés bon Comté, 2 oignons jaunes ou blancs 50cl de creme de soja
fraichement rapé 3 c. a soupe d’huile d’olive ligquide

Pour la strate orange : 400g d’épinards frais 6g d’agar-agar

3 c. a soupe d’huile d’olive 2 gousses d’ail Fleur de sel, poivre 5 baies.

2 oignons rouges

Préparation

Préparation du moule :

Placer une feuille de papier guitare (feuille de plastique semi-rigide et réutilisable souvent vendues pour faire des bliches ou des décors au
chocolat) au fond d’'un moule a buche d’environ 30cm de long. La huiler [égérement.

Creme a l'agar-agar :

Mixer la creme de soja avec 'agar agar (pour bien délayer ce dernier), puis faire chauffer dans une casserole. Compter une minute d’ébullition en
fouettant sans cesse pour que le fond n’accroche pas, puis réserver au chaud.

Strate blanche :

Eplucher le céleri rave, le découper en petits cubes et le faire bouillir environ 15 minutes dans une casserole d’eau salée, jusqu’a ce qu’il soit bien
tendre. Egoutter, et mixer avec le comté, 80g de créme a I'agar agar et un peu de poivre. Remettre sur le feu 3 min en mélangeant sans cesse, puis
verser dans le fond du moule a buche et égaliser.

Strate orange :

Faire revenir deux oignons rouges avec 3 c. a soupe d’huile d’olive dans une grande poéle, une sauteuse ou un wok. Découper le potimarron (non
épluché) en lamelles un peu épaisses (environ 4 mm), puis faire revenir a la poéle avec les oignons, un peu de sel et de poivre, jusqu’a ce que tout
soit bien tendre et légerement doré. Ajouter 110g de creme a |'agar agar, poivrer, bien mélanger sur le feu pendant une minute, puis verser dans le
moule (sur la creme blanche au céleri). Rincer la poéle ou la sauteuse.

Strate vert sapin :

Rincer et bien essorer (a 'essoreuse a salade) les épinards. Faire revenir 2 oignons jaunes dans trois cuillerées a soupe d’huile d’olive jusqu’a ce
qu’ils soient bien dorés. Emincer une grosse gousse d’ail et |a faire légérement blondir avec les oignons, puis ajouter les épinards, saler, poser un
couvercle et laisser cuire juste le temps de faire « tomber » les feuilles (il ne doit plus y avoir de jus). Ajouter 150g de creme a I'agar-agar, du poivre,
bien mélanger, porter de nouveau a ébullition puis verser dans le moule.

Mettre au frais, bien couvert, jusqu’au lendemain. Avant de servir, la sortir du moule, enlever le papier guitare, et la déposer dans un plat.
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Sapin feuilleté au chorizo et pesto d'épinards
Pour 1 sapin feuilleté (6 personnes) :

2 pates feuilletées

1 ceuf pour la dorure

Pour la garniture chorizo

100 gr de fromage frais

75 gr de chorizo fort ou doux, selon votre
préférence

1 cuillere a café d’aneth

Pour la garniture pesto d’épinard :

2 bols d’épinards frais (tassés)

3 cuilléres a soupe de poudre d’'amande
1 gousse d’ail

6 cuilléres a soupe d’huile d’olive

Etape 1 : les rillettes de chorizo

Epluchez le chorizo pour retirer la peau et coupez le en morceaux. Dans un mixer/hachoir, déposez le chorizo en morceausx, le fromage frais et
mixez le tout jusqu’a obtention d’une préparation homogene. Si celle-ci est un peu épaisse et s’étale mal si vous la tartinez, ajoutez un peu de lait.
Mélangez ensuite avec I'aneth. Réservez au frais avant utilisation.

Etape 2 : Le pesto d’épinards

Dans un mixer, déposez I'ensemble des ingrédients. Mixez finement jusqu’a bien émulsionner. Réservez au frais avant utilisation.

Etape 3 : Dressage

Etalez vos pates feuilletées sur une feuille de papier cuisson puis superposez les. Découpez une grosse forme de sapin avec un tronc assez large.
Retirez ensuite la pate du dessus et réservez la. Délimitez a I'ceil une bande centrale d’un centimetre qui fera office de tronc, puis a sa gauche étalez
les rillettes de chorizo, et a droite le pesto d’épinards. Recouvrez de la deuxieme pate feuilletée. Découpez des bandelettes partant du tronc.
Torsadez les ensuite successivement. Dans les chutes de pates, découpez des étoiles que vous pourrez déposer sur le sapin. Garnissez les chltes de
pate du restant de rillettes de chorizo ou de pesto. Battez un ceuf en omelette puis badigeonnez le sapin.

Etape 4 : Cuisson

Enfournez pour 25 minutes environ a 180°C, jusqu’a ce que la pate soit bien dorée.

Laissez refroidir sur une grille et servez dans la journée.
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Retrouve les 7 erreurs!
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FROID. NEIGE, GIVRE, BLANC, S5KI, MANTEAU,
DECEMERE, JANVIER, FEVRIER, MARS, NOEL
MOUFLES, €CHARPE, BONNET

* Pendant les fétes de fin d’année, nous ne livrerons pas de paniers le lundi 30/12 ni le vendredi 03/01. Cette semaine
fait partie des 4 semaines sans paniers.

* A partir du 07/01, en raison de la baisse de production dans les cultures, nous devrons réduire la valeur du panier
pendant le mois de janvier a 10€ pour le petit et 15 € pour le grand au Jardin ( et 11€ et 16€ sur les points de dépots
avec la livraison). Cette baisse sera bien sir compensée des que la production sera plus abondante. Sauf avis contraire
de votre part, les paiements mensuels resteront constants.




