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La récolte de courges est terminée une belle année en terme de
rendement et diversite !
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Panier a 15€

Qté Désignation Origine PU Total

0,7% EPIMARD ET TETRAGOME VWrac 1 kg FRAMCE-Plourive 530€ 3£

1x  SALADE FRAMCE-Plourive  1,10€ 110 €

1% COURGE POTIMARROM FRAMCE-Plourive  3,00€ 3.00£

1% CHOUROMANESCO FRAMCE-Plourive 3,30€ 330€

1% POMME DE TERRE ALLIANS DE COMSERVATION Vrac1 kg FRAMCE-Plouriva 2,20€ 220€

04% ECHALOTEVrac1 kg FRAMCE-Plourive 5,50€ 220€

15,51 €

Panier a 10€

Qté Designation Origine PU Total

05% EPINARD ET TETRAGOME Vrac 1 kg FRAMCE-Plourive 5.30€ 265€

04 % POMME DE TERRE ALLIANS DE COMSERVATION Vrac1 kg FRAMCE-Plourive 2,20€ 088 €

1%  SALADE FRAMCE-Plourive 1,10€ 1.10£€

1x COURGE POTIMARRON FRAMCE-Plourivo 3.00€ 3.00£

1% CHOU ROMAMESCO FRAMCE-Plourive 3.30€ 330€

10,93 €

Panier a 8€

Qté Deésignation Origine PU  Total
0,5x% EPINARD ET TETRAGOME Vrac 1 kg FRAMCE-Plourivo 530€ 265€
0,5% POMME DE TERRE ALLIAMS DE COMNSERVATION Vrac 1 kg FRAMCE-Plourivo  2.20€  1,10£
1%  SALADE FRAMCE-Plourivae 1,10€ 1,10€
1%  CHOU ROMAMESCO FRAMCE-Plourivo 3.30€ 3.30€
815€
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RECETTE DE LA SEMAINE

1 belle téte de chou romanesco (600 gr de
fleurettes)

2 ceufs

100 ml de créme légére

1 cuillére a soupe de maizena

1/2 cuillére a café de levure chimique

Noix de muscade
Sel et poivre

3-4 cullléres a soupe de graine de courge

TEMPS DE PREPARATION : 20MN
TEMPS PRECUISSON DU CHOU : 10MN
TEMPS DE CUISSON : 40MN
TEMPS TOTAL : 1H10

FONDANT DE CHOU
ROMANESCO

Lavez le chou romanesce puis détaillez le en
fleurettes. Faites-le cuire dans de I'eau bouillante
salée jusqu'a ce gu’il soit fondant. Egouttez
soigneusement .Disposez le chou romanesce dans
un blender (hormis quelques fleurettes pour la
décoration) puis mixez finement

Ajoutez la maizena, la creme, les jaunes d'oceufs,
noix de muscade. sel et poivre,

Monter les blancs d'ceufs en neige puis incorporez
les a la purée de chou romanesgueDisposez dans
des ramequins. Décorez de graines de courges et
des fleurettes

Faire cuire environ 40 minutes a 100°C. Servez bien
chaud.

Ces petits fondants accompagneront bien une
viande. rouge on blanche.

Vous pouvez utiliser le concept avec du chou-fleur
ou du brocoli.

Ajoutez un peu de fromoge répé ou de
pormesan dans le fondont pour une saveur

fromagére.
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