
FR-BIO-01
Agriculture France

Retrouvez-nous sur notre page
Facebook « Arozoaar Cocagne »

Le coin des recettes

La Feuille de         d’
N°198

LD Le mont d’Or – Tél. :  06 35 37 14 79                 Mail : contact.arozoaar@gmail.com 
www.arozoaar-cocagne.org

FR-BIO-01
Agriculture France

Crumble de courge musquée, poire et parmesan

Ingrédients pour 4 personnes 
900 g de courge musquée
4 poires 
Pour la pâte à crumble :
80 g de beurre
80 g de farine
60 g de parmesan râpé
40 g de poudre de noisette

Préparation
Eplucher, épépiner et couper la courge en cubes. Plonger
dans une casserole d’eau bouillante salée, pendant 5 à
7mn jusqu’à ce que ce soit tendre. Egoutter et réserver.
Préchauffer le four à 180°C (th.6)
Préparer le crumble : Dans un récipient, verser la farine, la
poudre d’amandes, le beurre mou en morceaux et le
parmesan. Malaxer du bout des doigts jusqu’à l’obtention
d’une pâte légèrement granuleuse. Réserver.
Laver, épépiner et couper les poires en morceaux.
Dans un plat à gratin, répartir les poires et la courge.
Recouvrir de pâte à crumble. Saler, poivrer et enfourner
pendant 20 à 25 minutes jusqu’ à ce que le crumble soit
bien doré.

Tarte à la tomate et à la crème de parmesan

Ingrédients pour 4 personnes 
4 tomates
2 cuillères à soupe d’huile d’olive
250g Parmesan
40cl Crème liquide
Sel, Poivre
Thym

Préparation
Préchauffer le four à 180 °C
Foncer un moule, piquer la pâte, placer un papier
sulfurisé et des billes de cuisson puis enfourner 20 min.
Oter les billes de cuisson et le papier et replacer au four
pour 10-15 min. Réserver.
Laver et détailler les tomates en tranches. Déposer-les
dans un plat à four. Arroser d'un filet d'huile. Parsemer
de brins de thym effeuillé, saler et poivrer. Enfourner 25
min. Laisser refroidir.
Faire fondre le parmesan coupé en morceaux avec la
crème à feu doux jusqu’à ébullition. Verser l’appareil sur
le fond de tarte et placer au frais 1h- 1h-30.
Décorer la tarte des tomates refroidies et servez.

Carpaccio de navets au sésame

Ingrédients pour 4 personnes 
4 petits navets, 1 cuillère à soupe de graines de sésame doré, 2 cuillères à soupe d’huile de sésame, 2 cuillères à soupe 
de sauce de soja

Préparation
Peler les navets et les tailler en très fine rondelles. Les répartir sur un grand plat de service.
Dans un bol, mélanger la sauce de soja et l'huile de sésame. Arroser le carpaccio de navets de cette sauce.
Parsemer de graines de sésame.
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VICTOIRE ! La stratégie de la Ferme à la Fourchette a été adoptée avec une large majorité !

C’est un tournant historique ! Le Parlement européen a adopté avec 452 voix POUR la stratégie de la Ferme à la Fourchette! 

Pour rappel cette stratégie sanctuarise les objectifs suivants pour 2030 :
✅ Réduire de 50% l’utilisation des pesticides
✅ Réduire de 20% l’utilisation d’engrais de synthèse
✅ Réduire de 50% l’utilisation d’antibiotiques

Ces ambitions salutaires viennent compléter et renforcer celles déjà satisfaisantes de la stratégie pour la biodiversité votées 
en juin 2021, comme par exemple l’atteinte  de :
✅ 25% des surfaces agricoles européennes certifiées en Agriculture Biologique

Ces deux stratégies du pacte vert sont une excellente nouvelle pour l’agriculture européenne !

La CdC Aunis Sud et ses 24 communes sont sur Intramuros !

Intramuros est une application mobile qui permet d’informer, d’alerter et de faire participer les habitants d’Aunis Sud à la 
vie locale.

Comment ça marche ?

1- Téléchargez l’application sur Google Play ou App Store, c’est gratuit !
2- Choisissez votre commune et abonnez-vous aux notifications
3- Accédez ensuite :

• aux services de la commune (annuaire, sondage,…)
• aux actualités de la commune, des communes voisines et de la CdC
• aux événements grâce à l’agenda

Retrait de vos paniers
Quelques rappels :
Si vous ne pouvez pas passer pendant les heures de retrait, pas de panique! Nous les laissons sur les étagères. Vous pourrez 
donc les récupérer même si nous ne sommes pas là 
Lors de votre venue au jardin, pensez à signaler votre passage sur la feuille prévue à cet effet. Lorsqu’il reste des paniers
cela nous est plus facile d’identifier les personnes n’ayant pas pu bénéficier de nos bons légumes.


