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           Dans votre panier cette semaine 

1 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 700 g d’oignons*, 500 g de betteraves 

crues, 1 botte de poireaux, 1 chou frisé*, 1 botte de pourpier 

1 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 500 g d’oignons*, 500 g de betteraves crues, 

1 chicorée                 

* Ces légumes proviennent d’un maraicher en agriculture biologique autre que Les Potagers de Marcoussis                               

Boutique ouverte : mercredi et jeudi 10 h-12 h30 et 14 h-18 h - vendredi 10 h-12 h30 et 14 h-19h - samedi 10 h-12h30         

La recette de la semaine 

:         

2 pâtes feuilletées,    

3 poireaux, 1 oignon, 

2 pommes de terre, 

80 g de parmesan 

râpé, 100 g de 

gruyère râpé, 1 boule 

de mozzarella,        

1 oeuf, sel & poivre  

Lavez les poireaux et les couper façon bru-

noise (en tout petits cubes). Epluchez l’ail et l’émincer. Eplu-

chez l’oignon et l’émincer également. 

Dans une casserole, mettez du beurre et de l’huile (pour éviter 

que le beurre ne brûle) à chauffer à feu vif. Rajoutez l’oignon 

et l’ail, 1 petite cuillère à café de sucre pour faire caraméliser 

l’oignon. 

Lavez, épluchez puis coupez deux pommes de terre en dés. 

Les faire cuire à part.  

Mettez les morceaux de poireaux à cuire dans la casserole 

quand l’oignon et l’ail sont cuits. Faites bien cuire les poi-

reaux. Lors de la cuisson, mouillez les poireaux avec un peu 

de bouillon. Quand elles sont cuites, rajoutez les pommes de 

terre à l’appareil. 

En fin de cuisson, rajoutez un peu de parmesan et de fromage 

râpé. Goûtez alors l’appareil et, selon vos goûts, ajoutez du 

sel si besoin. Egouttez l’appareil et le mettre au frais.  

Coupez la mozzarella en tranches et étalez la pâte. 

Mettre la pâte sur une feuille de papier sulfurisé sèche. Etalez 

l’appareil sur la pâte. Positionnez par-dessus les tranches de 

mozzarella (une au nord, une au sud, une à l’est et une à 

l’ouest puis vous comblez les trous avec des petits morceaux). 

Recouvrir de la seconde pâte feuilletée. Appuyez avec vos 

doigts à un petit centimètre du bord pour coller les deux pâtes. 

Mettez votre galette au frais pendant 1h30 (le choc thermique 

aidera la pâte feuilletée à gonfler). 

Pour la dorure, mélangez un oeuf entier, une pincée de sel et 

un peu d’eau et en badigeonner la pâte feuilletée. 

Dans votre four chauffé à 180 degrés, enfournez la galette. 

Selon votre four, faites-la cuire 20 à 30 minutes  

Retour en images 

, mercredi 15 janvier, animé 

par les bénévoles de la 

 avec 8 de nos salarié(e)s. Au menu : po-

tage de légumes de saison, houmous de pois 

chiche, houmous de carottes, gratin de poireaux, 

salade de chicorée composée, pommes farcies, 

tarte aux pommes et crumble. 

Recette réalisée lors de l’atelier culinaire du samedi 18 janvier 


