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Le panier de la semaine   49      Année 2013 
Panier à 10.00 €                                     Panier à 15.00 € 

Légumes Prix  Légumes Prix 

200g mesclun 2,10€  300g mesclun 3,15€ 

500g oignons 1,25€  500g oignons 1,25€ 

1kg potirons 2,50€  1kg potiron 2,50€ 

1kg pommes de 

terre 
2,50€ 

 1.2kg pommes de 

terre 
3.00€ 

200g radis noirs 0,50€  400g radis noirs 1€ 

     

1 chou fleur 1.80€  1kg de poireaux 2,50€ 

   1 chou fleur 1.80€ 

Valeur du panier 10,65€ 

 

Valeur du panier 15,20€ 

 

Paroles de jardinier : « une bonne ambiance » 

 

En stage depuis quinze jours, j’ai tout de suite été accueilli par des 

collègues et un personnel encadrant sympathiques. J’ai été mis en 

confiance tout de suite et je me sens à l’aise depuis. 

Mickaël 
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Recette du jour  proposée par Mickaël :  « flan de potirons » 

Temps de préparation : 20 minutes.Temps de cuisson : 40 minutes  

Ingrédients (pour 8 personnes) :- un bon morceau de potiron (environ 1/8 ème) 

-5 oeufs ; 25 cl de crème fraîche liquide ;- 25 cl de lait ;- sel, poivre ;- muscade 

(selon votre goût) ;- beurre ;- persil pour le décor. 

Préparation de la recette : 

Découper le potiron en quartier et le faire cuire à la vapeur : 7 min à la cocotte 

minute. Vérifier la cuisson avec une lame de couteau. 

Mixer le potiron au robot afin d'en faire une purée. Si vous n'avez pas de robot vous 

pouvez l'écraser à la fourchette mais ce sera un peu plus long. 

Casser les oeufs dans un saladier et les battre en omelette. Ajouter le lait, la crème, 

sel, poivre et muscade. Mélanger le tout puis ajouter la purée de potiron. Rendre 

homogène et verser dans 8 petits ramequins préalablement beurrés.  

Passer au four au bain-marie à 180°C (thermostat 6) pendant au moins 30 min. 

Vérifier la cuisson. 

Vous pouvez servir les flans démoulés dans une assiette ou bien les présenter 

directement dans les ramequins. Décorer d'une feuille de persil. 

N.B. : pensez à ramener vos cagettes SVP, merci ! 

 

 
Mickaël dans le stock des courges 
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http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_oeufs_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-persil_1.aspx
http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_puree_r_52.aspx
http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_omelette_r_46.aspx
http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_flan_r_27.aspx
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