HISTOIRE DE PANIER DU 10 AOÛT

Bonjour,

Suite à la proposition originale d’Antoine d’un HAÏKU, Pascal et Jérôme se sont prêtés au
jeu, avec humour et tendresse, à travers leurs deux petits poèmes sur le mois d’août :

[image: ]«  L’été plongé en apnée
Dans une mère de cucurbitacées
Bonne pêche la courgette !
Mardi huit août,
À genoux dans les allées du jardin,
Je prie (pris) les haricots
Arrosés d’une pluie bénite
Jeudi dix août
Carottes et haricots grignotés
Ce n’est pas les vacances cet été
Pour Monsieur Mulot ! »
				Pascal

			« Au plein cœur de l’été,
			  J’ai vu le mulot voler
			  les haricots que le voleur n’avait pas vus ! »
											Jérôme

Merci pour cette jolie touche de poèsie d’inspiration japonaise.
Si vous aussi, l’envie d’écrire un bref poème vous tente, n’hesitez pas à nous le faire
partager.

COMPOSITION DU GRAND PANIER – UNITÉ TOTAL = 15,3 U

	HARICOT 1kg
	3 U

	TOMATE + POIVRON 1kg
	2 U

	MIX LÉGUMES : BLETTE, COURGETTES, CONCOMBRE, PDT, CAROTTE, CHOU, OIGNON
	10 U

	POMME À COMPOTE 1kg
	0,3 U








COMPOSITION DU PETIT PANIER – UNITÉ TOTAL = 9,8U

	HARICOT 400gr
	1,2U

	TOMATE 700gr
	1,4U

	MIX LÉGUMES : BLETTE 1,2kg, FENOUIL, COURGETTES, CONCOMBRE, PDT, CAROTTE, CHOU, OIGNON, SALADE
	9,8U

	POMME À COMPOTE 1kg
	0,3U



Le coin recette pour varier vos plats aves les blettes (ou autres bettes à couper) et normalement appréciés des petits comme des grands !

TOURTE AUX BLETTES : pour 6 à 8 personnes
Préparation : 1 h de repos pour la pâte, cuisson 40mn à th 7 ou 200°

Ingrédients
· Pour la pate : 10cl d’huile d’olive, 1/2cuil. à café de sel fin, 1 œuf, 300g de farine, herbes de provence ou autres herbes aromatiques, farine + huile pour le plat
· Pour la garniture : 700g à 1kg de cottes de bettes ou bettes à couper, 3 œufs, 100gr de fromage à raper ou chèvre frais, 30cl de crème de soja ou crème fraiche, ail (1 à 2 têtes), sel, poivre

1. Mettez dans un saladier l’huile, le sel, les herbes et 3 cuiellerées à soupe d’eau. Fouettez longuement, ajoutez l’œuf en continuant de fouetter.

2. Versez la farine en une seule fois. Mélangez rapidement et mettez sur un plan de travail fariné. Pétrissez du bout des doigts le plus rapidement possible, roulez la pâte en boule et laissez-la reposer au frais 1 heure, après l’avoir recouverte d’un torchon.

3. Fairtes cuire séparément à l’eau bouillante les feuilles et les côtes – ces dernières coupées en tronçons réguliers après avoir retirer les fils (très peu pour celles de l’AMAP !)- Comptez 10mn pour les feuilles et 1/2h pour les côtes. Egouttez dans la passoire en pressant les feuilles.

4. Mettez dans un blunder les feuilles egouttées, la crème de soja ou fraiche, les 3 œufs, le fromage rapé ou frais, l’ail, le sel et le poivre. Mixez le tout.

5. [bookmark: _GoBack]Etalez la pâte dans un plat à gratin rectangulaire huilé, en le tapissant aves les mains.
6. Versez-y les côtes puis le mélange du blunder.

7. Faites cuire à four chaud 10mn (250° th.8). Baissez la température à 200° th.6 et poursuivez la cuisson 25 à 30 mn.  BON APPETIT !

Belle fin de semaine.
Véronique
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