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           Dans votre panier cette semaine 

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

700 g de carottes*, 500 g de radis Daykon, 1 botte de blette, 1 salade Batavia* 

1 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 1 botte de poireaux, 500 g de carottes*,       

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, 2 oignons, 

750 g d’épinards ou 

blette,    250 g de ricot-

ta, 125 g de parmesan 

râpé, 1 gousse d’ail,    

1 càc de  sucre, 1 oeuf  

Faites préchauffer le four. 

Mettrez dans une casserole du beurre et un peu d’huile 

pour éviter que le beurre noircisse. 

Rajoutez les oignons taillés en fines rondelles et le sucre 

pour caraméliser les oignons, l’ail haché et le poivre. 

Ajoutez les épinards (ou les blettes), préalablement rin-

cés et essorés, dans la casserole et faites-les fondre. 

Ajoutez la ricotta et le parmesan, bien mélanger. 

Si ce n’est pas suffisamment lié, rajoutez un oeuf entier. 

Vérifiez si c’est assez salé sinon rajoutez du sel ou du 

parmesan. 

Passez la préparation dans une passoire et récupérez le 

jus de cuisson pour une éventuelle béchamel. 

Déroulez la pâte feuilletée sur une feuille de cuisson et 

étalez la préparation en laissant 1 cm aux bords de la 

pâte (ne pas trop charger le centre de la galette au 

risque qu’elle s’effondre quand on la coupe donc bien 

répartir la préparation sur l’ensemble). 

Recouvrir avec la deuxième pâte feuilletée et fermer  en 

appuyant avec les doigts le pourtour (pas trop près du 

bord sinon la pâte ne monte pas correctement). 

Dorez la surface avec un oeuf entier préalablement mé-

langé à un peu d’eau et une petite pincée de sel. 

Pour bien monter, la pâte feuilletée doit subir un choc 

thermique donc avant la mise en cuisson, mettez la ga-

lette au froid durant 1h/1h30. 

Faites cuire au four à 180°C durant 30 minutes. 

Retour en images 

Atelier du samedi 18 janvier 

 

 

 

 

 

 

Soirée Rock avec de l’Ecole des Arts 

de Marcoussis ce jeudi 23 janvier : 

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

Crédit photos : Ecole des Arts de Marcoussis 


