datail du contenu
de la semaing

Dans [e coin de
Stéphanie
découvrez chaque
semaing une soupe
ou une confiture
artisanale a ajouter
dans votre panier
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Bonjour,
Cans b familie des courges, |a musquis et
Fiene des phus appréckes. c\au une sorte
grasze ciroullle asser sucrée e pasfu-
mée, & I couleur de terre vernissée. Héml
& partr de
les courges sont tranchees en portions,
e e ambaliies. 0us CoRphwie SuF

& Le Cpin e Stiphawnis o, patpet,
|————]

A ajoutes 4 votre panier de 2 sem. 46
(Commandes avant e londi 1211 3 178)

Patage Cricy (1 L)

offres spéeinles
I

Pour compléter votre panier de 2 m. 45
(Commandes zvant le metered: 7/11 & i)
® Fommes de terre (Moma Lisa) - 1,10 € 1e
g
® Echations : 1,50 € les 500 g
* Pommes (Clochard ou Jonagored) - 1,50
Efy

A (il des Saitons

14 bis Tue dn Clos Rigotet
37510 Savonnabses

D 0247 9589 B2 /06 1804 7503
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SAVEURS DE SAISON

HOUS SOMMES CE QU

E NOUS MANGEONS

Semaine n°45 - du 5 au 11 novembre 2007

Hps comssils de cpnservation
5 mu!ﬂ&z
3 jowrs aw réfrig.

A tempdratne s, 0 s 4 P de B

3sem i 4 e, du réfzie. (dans um s
1 sem am réfrig | lawie i

1 mois dans un endrost see et frais

Fexploitation. Mon tranchées, les cucurbitacbes
== consarvent bien (Jusquh plsieurs mois). Lo
muscade tranchés dolt en revanche Stre
comspmmée rapidement. ke se prépare sim-
plement, aprés avolr Gté & peau avec un cou-
teaw d'affice. Elle se consomime sucrés ou m-
I, all= est dgalement brss modulable - =n
soupe. en frites, en giteau, en tarte sakée ou
sncrée, en sauce, etc... Pour une sonps express,
coupes vatre partion &n cubes, meter-ks dans

an fafiout aver 1/2 ltre de laf, portez & ébuli-
tion et alssez culre 30 min & couvest. Mixez,
clest prit | Four un gratin sucnd
{ou ) qul constitue un accompagnement
defal & une viands Blanche ou un i, suivez la
recette c-deceous |

L crapaudine est une varkité anclenne de bet-
tevave, longue, & la peau ridée ot ruguenss
encare cultives dans i régicn. Elle vous st
proposde défs culte par e producteur et est
danc & conscmmer rapidement, Aprés Favalr
Ephuché, it parme Iacrmmrmm

Mdsmﬂa xénéaﬂ!r en:mﬂﬂ!.oucmsl
née avec des &chalions (oignons lngs, & b

ST Les vecettes de o semaing
I e—

i

Gratin de courge sucré

savens sublle o doucs) pous un faire un ac-
compagnement d'une cote de porc grilkée par
exemple. La betterave culte 5= marke: dgale-
ment trés hien avec ke fromage de dhévre frads,
en un déficeux millefeullie {valr bulletin
2007/05).
Cobé salndes, k== latiues chdent progresshe-
ment ks place aux chicordes (scaroles, frisées,
endives_) plus adaptédes aux tempématures

La cornette [nu cornet) d*Anjou est
une varkité ancienne de chicorée scarole en-
core populaire dans & régh
A coté de ka rouge Joragored, découvrer cette
semaine {1 pamime Clochard @ C'est une varidsé
rustique, de couleur jaune marbrde de gris
fauve avec une bonne Implantation réglonake,
A fa foks sucrée et acidulée, elle 2 le parfum
des reinetbes (ave: une poinke de misd et d'épl-
=s). Elle peut se cansommes anture ou pripn-
rée, en tarte ou accompagnement de plats
ulsings.
Enfin, f proposition de Stéphanie pour o se-
maine prochaine est un anr_cmq une jolie
souipe de salsan i base rottes
Ban appétir |

POUR. 4 FERSONIES
Prépazation : 30 min

# La veile, épinche: & eounge et cowpezla en gros cubes. Flongezies
dans une cassesole d'ean Boudante et fatsezdes ense 20 min aprs B
Esouttez frais

Casson : 50 min.
DGREDIENTS -

repri
Fusqu'an dendemain.

® Le jour mime, préchanffe: te four & 210°C {ch. 7). Déposez 2
courze dans wne jaite, Zjoute: tous les mgrédients & Feeption du
beusze, et mize.

® Verse {a préparation dans un plat 4 pratin et parseme: de noisettes
de bearre. Enfournes ef fisse: cnite pendant 50 min. Sesve: chand.

Htre contesd : 5i vous dtes pem adepte des accompagnements suctds,
~voms powves remplaces e sucre pat 2 pognées demmental ripd on de
cantal jenne. Dionner dewx tours de moufin 4 muscade.

Betteraves aux échalions

# Telesles besteraves e coupestes en ds.
® Eptsche: et hache: les dchations, faitesd b e

*1kd
cade

* Zouk

#15cis de farine

* 50 de suese semonue:
® 33 cf de laie

®15c 4s decrime
fralehe

# 10 de beumre
*ad

ot ajostes les dds de betteraves. Laisses chauffer doucement
pendant 5 min.

® Asszisomme: et parsemmes de pexsil ou de ciboulette ciseld.

® Verses fa crbme fraiche et serves chand.

des conseils pour
conserver au mieux
chaque produit

chaque semaine
retrouvez I'édito avec
nlus d'infos et de

conseils

Deux recetles
nour utiliser les
produits de la
emaine : simples,
rapndeo
traditionnelles ou
nlus originales



