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Terrine aux 3 légumes

Ingrédients pour 1 grande terrine

400 g de poireaux
400 g de pommes de terre
400 g de carottes
5 œufs
250 ml de crème liquide
2 CS de Maizena
2 Cs d'eau
150 g de Comté râpé
1 CC de sel
1/2 CC de poivre
beurre pour la terrine

Préparation
Préchauffer le four à 210 °C. Beurrer la terrine.
Laver soigneusement les poireaux et les émincer. 
Eplucher et râper les carottes et les pommes de 
terre, en les séparant.
Délayer la Maïzena dans l'eau en évitant d'avoir 
des grumeaux. Dans un cul de poule, bien 
mélanger les œufs, la crème liquide, la Maïzena 
délayée dans l'eau, le sel, le poivre et le fromage 
râpé.
Déposer les poireaux dans le fond de la terrine 
et arroser avec 1/3 de la préparation aux œufs. 
Couvrir avec les carottes, tasser à l'aide d'un 
presse purée et arroser avec un autre tiers de la 
préparation. Disposer enfin les pommes de terre 
sur le dessus et ajouter le dernier tiers d'appareil 
aux œufs. Tasser à nouveau si besoin avec un 
presse purée, couvrir et enfourner pour 50 
minutes de cuisson.
Le dessus de la terrine est légèrement dorée. La 
terrine est délicieuse chaude ou froide et a un 
avantage non négligeable : tous les légumes 
peuvent y passer, au gré de nos envies !

Boulettes de pommes de terre et épinards frais

Ingrédients pour 4 personnes

Préparation
400 g pommes de terre pour cuisson vapeur
400 g d’ épinard frais
300 g de veau haché
150 g de mozzarella
1 échalote
Quelques feuilles de basilic
4 c à s d’ huile d’olive
Pour la panure :
8 c à s de Farine
2 blancs d’œufs
8 c à s de chapelure

Préparation
Peler et laver les pommes de terre. Les faire cuire à l’eau salée 
environ 20 min (départ à l’eau froide).
Pendant ce temps, éplucher et émincer les échalotes. Laver, sécher 
et hacher le persil.
Egoutter les pommes de terre et les laisser refroidir avant de les 
écraser à la fourchette.
Eplucher les feuilles d’épinard, les laver, les sécher et les ciseler. Dans 
une casserole, les faire revenir avec une cuillerée à soupe d’huile 
d’olive et quelques feuilles de basilic.
Dans un saladier, mélanger les pommes de terre écrasées et les 
épinards avec l’échalote émincée, le veau haché, la mozzarella taillée 
en tous petits dés et le basilic. Saler et poivrer.
Façonner des boulettes puis les panner en les roulant 
successivement dans la farine, le blanc d’œuf puis la chapelure.
Dans une poêle ou une sauteuse, les faire dorer à l’huile d’olive (en 
remuant régulièrement pour qu’elles dorent uniformément) puis les 
déposer sur du papier absorbant (pour enlever un éventuel surplus 
d’huile)
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Vous avez maintenant tous (ou presque) de magnifiques sacs pour récupérer vos légumes!
Nous venons d’acheter de nouvelles caisses plastiques pour que nos salariés puissent préparer les paniers dans de 
bonnes conditions!
Merci de ne jamais les emporter pour ceux d’entre vous qui récupèrent leur panier au jardin !


