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Velouté de carottes jaunes à la ciboulette

Ingrédients pour 4 personnes
4 carottes jaunes
2 pommes de terre de taille moyenne
1 oignon
60cl de bouillon de volaille
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
4cuil. à soupe de crème fraîche
8 brins de ciboulette
Sel
Poivre

Préparation
Pelez les carottes, éliminez les extrémités puis coupez-les en rondelles.
Pelez les pommes de terre et coupez-les en tranches.
Ôtez la première peau de votre oignon et émincez-le.
Dans une sauteuse, faites revenir l’oignon dans l’huile d’olive avec un 
peu de sel pendant 3 minutes en remuant régulièrement.
Ajoutez les rondelles de pommes de terre et de carottes, le bouillon et 
faites cuire sur feu doux à couvert pendant une vingtaine de minutes.
Mixez l’ensemble au blender avec la crème fraîche. Poivrez.
Servez votre crème dans 4 bols et agrémentez-la de ciboulette.

Pâtes crémeuses au potimarron

Ingrédients pour 4 personnes
800 g de Pâtes
1 Courge
60 cl de Bouillon de poulet
300 g de Parmesan râpé
2 oignons
Thym frais

Préparation
Faites cuire les pâtes à l'eau bouillante. 
Egouttez et réservez.
Faites dorer l'oignon haché et la courge 
coupée en dés dans une cuillère à soupe 
d'huile d'olive.
Ajoutez le bouillon et le thym, salez poivrez, 
ajoutez le bouillon et laissez cuire 10 à 15 
minutes en vérifiant la cuisson de la courge à 
l'aide de la pointe d'un couteau.
Ajoutez parmesan et remuez.
Mixez la courge puis incorporez la sauce aux 
pâtes et servez.

Granité de pastèque

Ingrédients 
800 g de pastèque - 1/2 jus de citron vert - 100 ml de sirop d’agave - Feuilles de menthe - Le quartier de la pastèque 
pour la déco

Préparation
Coupez en deux la pastèque puis incisez chaque moitié en formant une grille pour récupérer des morceaux de 
pastèque. Déposer les morceaux de pastèque sur une plaque et réservez au congélateur pendant environ 3 heures.
Déposez les morceaux dans un mixeur avec le sirop d’agave et le jus de citron vert puis mixez jusqu’à obtenir la 
consistance souhaitée. Dressez dans le quartier de pastèque avec quelques feuilles de menthe et dégustez !
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Vous souhaitez faire découvrir ou redécouvrir les 
arts du cirque à vos enfants?
Anne Mariottini,  salariée du Jardin et artiste de 
cirque depuis 20 ans, vous propose un atelier 
cirque à partir du 05 octobre, à Vandré.
Les ateliers auront lieu les 1er et 3ième mercredis 
de chaque mois, dans la salle des Fêtes de 
Vandré.
Les techniques abordées seront : jonglerie, 
équilibre sur objets, acrobaties, jeu d’acteur…
ATELIERS DESTINES AUX ENFANTS DE 6 à 10 ans

N’hésitez pas à vous renseigner auprès du Foyer 
rural de Vandré. 


