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Votre Petit Panier Votre Grand Panier

kg de pomme de terre

800g de carotte couleur

4009 de radis d’hiver Red Meat
3009 de mache + roquette
4009 de chou-blanc

kg de pomme de terre

Tkg de carotte couleur

7009 de radis d’hiver Red Meat
4009 de mache + roquette

5009 de chou de Bruxelles /

Les galettes de pommes de terre
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Pour 4 personnes : 200 g de pommes de terre épluchées et coupées en dés, 4 cl de creme liquide entiere, 40 g de
farine, 100 g de fromage rapé (emmental ou cheddar), 2 ceufs entiers, huile d'olive, sel, poivre.

Faire cuire les pommes de terre a I'eau ou a la vapeur.

Lorsqu'elles sont bien cuites, les égoutter si nécessaire et les écraser finement. Mélanger avec la creme, la farine, le
fromage, les ceufs et assaisonner.

Dans une poéle mettre un peu d’huile d’olive et verser 2 cuilleres a soupe du mélange pour fagonner les galettes.
Laisser dorer des deux cOtés.

Servez les galettes de pommes de terre avec une salade verte.

Tarte feuilletée aux pommes de terre et camembert

Ingrédients pour 4 personnes : 1 pate feuilletée, 3 gros oignons, 60 g de créme épaisse, 400 g de pommes de terre,
1 camembert, un peu de persil, un peu de miel, 2 cuilléres a café de sucre.

Laver et couper les pommes de terre en tranches pas trop épaisse et faites-les précuire a la vapeur pendant 12 min.
Ensuite, émincez les oignons rouges et faites-les revenir dans une poéle avec un peu d’huile d’olive. Quand ils commencent a étre
cuits, saupoudrez de sucre et laissez caraméliser [égerement en poursuivant la cuisson 5 minutes. Réservez. Préchauffez le four a
200°C.

Munissez-vous de la pate feuilletée et étalez-la sur une plaque allant au four. Piquez-la de part et d’autre avec une fourchette.
Badigeonnez la pate de créme et recouvrez ensuite les oignons caramélisés, les pommes de terre et le camembert coupé en
morceaux. Enfournez environ 35 minutes a 200°C.

A la sortie du four, parsemez votre tarte feuilletée de persil ciselé et d’un peu de miel.
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Votre contact : Christine - 01.69.41.37.94 - jardindecocagnedelimon@paris-cocagne.org




Semi-direct de carotte primeur

Récolte de mache

% ¢ a4

(Europe
noace

en France Rris CocaGrie UNION EUROPEENNE

p e 4

i

Gofinancé par le

Fands social suropéen
dans le cadre de la
réponse de 'Unicn a
Ia pandérmie

de COVID-19




