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PAROLE DE JARDINIER

Nous allons bientét planter des pommes de terre primeurs (Maiwen) en serre, voici les différentes étapes :

- Nous arrosons les planches de plantation avec les asperseurs verticaux.

- On passe le cultivateur deux fois (cela permet de défoncer le plus gros de la terre)

- Onré arroses avec les asperseurs verticaux

- On passe la roto béche (cela permet de casser les mottes et de rendre la terre plus meuble)
- On plante les pommes de terre avec une planteuse a pommes de terre (3 rangs)

- On pose un voile pour éviter le gel sur les plants de pommes de terre

- Onré arroses avec les asperseurs verticaux

- On laisse pousser les plants quelques temps

- On bute les rangs avec un buttoir a mains (2 fois)

- On récolte en Mars-Auvril Axel et Yves
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AP AU CCEUR DU SERVICE WU C’OCMGA/E BIOLOGIQUE

SEMAINE NUMERO 47

Composition de votre panier semaine 47 :

Panier a 10.00€
LEGUMES Tarifsen €
Mache 150g 1,57 euros
Poireaux 600g 1.80 euros
Echalotes 250g 1.25 euros
1 Potimarrons (1,5- 3 euros
2kg)
Radis Green Meat 300g 0.84 euros
Carottes 1kg ou 1 chou 2.80 euros
romanesco
Valeur du panier 11,26 €
Panier a 15.00€
LEGUMES Tarifs en €
Miche 200g 2.10 euros
Poireaux 1kg 3 euros
Echalotes 500g 2.50 euros
Potimarron (1.5-2kg) 3 euros
Radis Green Meat 500g 1.40 euros
Carotte 1kg ou 1 chou 2.80 euros
romanesco
Pomme de terre 1 euro
Grenaille 500g
Valeur du panier 1580 €
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RECETTE DE LA SEMAINE

Cette semaine, nous vous proposons : Creme de potimarron, julienne de

poireaux et navets
Temps : 1h10 Préparation : 25 min Cuisson : 45 min

Ingrédients :

1 potimarron

4 poireaux

1 carotte

1 navet

1 pomme de terre

1 échalote

20 cl de lait

20 g de beurre

2 grosses cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse
1 cuillere a soupe d'huile d'olive

Persil (ou ciboulette ou cerfeuil, ou les 3)
Sel

Poivre

Préparation :
1. Laver soigneusement les blancs de poireaux.Laver et éplucher la carotte et le navet.
2. Laver, vider, éplucher et couper en petits morceaux le potimarron.
3. Emincer finement I'échalote, 2 blancs de poireaux et la carotte.
4. Mettre a fondre le beurre, faire suer sans coloration I'échalote, les 2 blancs de poireaux et la carotte.

5. Ajouter le potimarron coupé en dés et faire revenir 3 min en prétant attention a ne pas faire colorer les
ingrédients. Ajouter ensuite la pomme de terre coupée en petits dés.

6. Mouiller a hauteur avec de I'eau et ajouter les 20 cl de lait. Saler Iégérement, bien mélanger et cuire pendant 45
min a feu moyen en remuant de temps en temps.

7. Pendant la cuisson, émincer en julienne les 2 blancs de poireaux restants et le navet.

8. Faire chauffer I'huile d'olive, mettre a suer la julienne de poireaux pendant 5 min et ajouter le navet taillé en
julienne en remuant soigneusement le mélange et faire suer le tout sans coloration pendant encore 5 min.

9. Ajouter 5 cuilleres a soupe d'eau et cuire a couvert a feu trées doux pendant 15 a 20 min et en prenant soin de
mélanger délicatement de temps en temps et assaisonner en fin de cuisson et mettre de cété en gardant la
julienne au chaud sans dessécher le mélange.

10. Une fois le potimarron cuit, mixer le tout, passer si possible au chinois, remettre au chaud et ajouter la creme
fraiche épaisse et remonter & ébullition pendant 1 min.

11. Rectifier I'assaisonnement, ajouter deux tours de moulin & poivre et réserver.

12. Dressage : mettre dans des assiettes la creme de potimarron, ajouter au centre la julienne de poireaux et de navets. Décorer de
persil ou cerfeuil haché et la ciboulette finement ciselée.

13. Déguster.
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https://www.marmiton.org/pratique/fruits-et-legumes_le-poireau_1.aspx
https://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_potimarron_1.aspx
https://www.marmiton.org/pratique/techniques-culinaires-video-cuisine_echalotes.aspx
https://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_pommes-de-terre_1.aspx
https://www.marmiton.org/magazine/herbes-folles_zoom-sur-la-ciboulette_1.aspx

