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Bon plan

Profitez de ces quelques jours de vacances pour
venir & la boutique de la Ferme des Potagers et
découvrir tous les produits artisanaux et du ferroir
que nous proposons : pains, miel, oeufs, fro-
mages de chévre, bires, lentilles, terrines, efc.).

Un lot de nos confitures Pommes Raisins arrive
en fin de DLUO*, nous les proposons & 5 € le
lot de 2 (au lieu de 10 €) soit 50 % de remise :
c'est le moment de se faire plaisir |

*DLUO = la Date Limite d'Utilisation Optimale
est ufilisée pour les produits alimentaires non pé-
rissables (mais dont le godt ou I'apparence sont
susceptibles d'étre altérés par le temps).

la DIUO est fixée librement par le fabricant,

Recette de la semaine

Gratin de Courge

(de I'école d’Alain Ducasse)

Ingrédients (pour 4 per-
sonnes): 1 kg de courge, 1
poignée de pépins de courge
secs (facultatifi, 2 tranches de lard
de 5 mm d'épaisseur, 4 gousses

d'ail non épluchées, 1 branche
de romarin, poivre du moulin, 20
g de pecorino ou de parmesan

Préparation de la recette : Epluchez la courge et faillezla
en cubes. Préchauffez le four & 220 °C (th. 7/8).

Dans un grand plat allant au four, faites dorer les tranches
de lard 5 min en les retournant. Ajoutez les cubes de

nous |'avions fixée & 18 mois : vous pouvez con- ol A .

it dant . courge, les gousses d'ail écrasées, le romarin et sa-
Somme.r cet \Con ' RS jectielolnFksiieOlisHe LRSI lez. Couvrez d'un papier sulfurisé et enfoumnez pour 30
18 mois aprés décembre 2017 | min.

- — Baissez le four & 180 °C (th. 6), refirez le papier sulfurisé
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-50 % et cuisez encore 30 min.

DLUO® décembre 2017 N N .
T Pendant ce temps, chauffez une poéle a sec et faitesy
blondir les pépins de courge secs (facultatif). Egoutiezles
sur un papier absorbant, laissezles refroidir et concassez-

les.

2 confitures de
Pommes Raisins

— 5,00€
(au lieu de 10,00 €)
Quand la courge est cuite, sortez le plat ef réglez le four
sur le gril. Retirez le romarin et lo peau des gousses d'ail
puis refirez les tranches de lard ef faillez-les en petits lar-
dons. Ecrasez bien la courge et 'ail & la fourchette, ajou-
tez les lardons. Remuez et rectifiez I'assaisonnement en
poivrant bien au moulin.

Saupoudrez le dessus des pépins de courge concassés.

Avec un couteau économe, taillez le pecorino ou le parme-
san en pefits copeaux el parsemezen réguligrement la
préparation. Enfournez sous le gril pour 2 min environ pour
grafiner le dessus. Servez tout de suite.

Dans votre panier cette semdaine

Grand panier : 1 botte de poireaux, 1,5 kg de courges, 700 g de carottes, 500 g de navets, 1 pourpier
Petit panier : 1 kg de courges, 500 g de radis noirs, 1 salade
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