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daxte aux poires et au

fromage de chévze

1. Ecraser le fromage de chevre avec la creme fraiche

2. Ajouter 2 cuilleres a soupe de jus de poire et une cuillere a café
bombée au maizena.

3. Verser le mélange sur la pate feuilletée.
4. Couper les poires en lamelles et les disposer sur I’ensemble.
5. Saupoudrer de noix muscade.

6. Cuire 40 min a thermostat 7 (210°C)

Ingréfwnts |

1 péte feuilletée 'w

- 250gde Capri'Natur de la ﬁomagene
Debonne ou un fromage de
ChévreMarie

- 20 cL de créme fraiche '

- es poires du Verger de la Beussingue “t’ =

- Poivre, Muscade * N S'\

- 1 cuillére & café de maizena .




eBaeuf bou’cguignon d'automﬁe

1. Découper le bcoeuf en cubes. Couper la poitrine fumée en
morceaux.

. Eplucher ’oignon, le couper en morceaux.

3. Faire fondre le beurre, faire revenir ’oignon, la poitrine fumée

et la viande.

4. Saupoudrer de farine et faire un roux brun. Mouiller avec le vin

rouge (vous pouvez aussi flamber la viande avec le genievre),

bien mélanger, ajouter les grains de genievre, le laurier, saler,

poivrer et faire mijoter. Si la sauce est trop épaisse a votre gout,

vous pouvez la rallonger avec du bouillon.

5. Laver les champignons, les couper en lanicre. 2 h avant la fin

de la cuisson les ajouter dans la sauce.

6. Servir bien chaud avec une purée maison, des pommes vapeur

ou encore des pates fraiches.
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Ingrédients :

- 600 g de beeuf (Ferme de la vallée de la Hem) i’#
- 150 g de poitrine fumée ( Cochon Licquots) * Y

- 60 g de beurre ( Ferme Maillard)

- 1 oignon, 1feutllédeﬁzuner(CuetlZéttedéRgcques)

- 2 cl a soupe de farine, champignons

- % [ de vin rouge, bouillon de beeuf, 6 bases de geniévre




Confiture de potimarron

. Peler le potimarron et en oter les graines ; couper des dés. Faire
cuire dans ’eau a petits bouillons pendant une demi-~heure. La
chair doit se défaire.

2. Passer au moulin a légumes (grille fine) ou au mélangeur pour

obtenir une belle purée homogene relativement liquide.

3. Ajouter le sucre, les fruits secs coupés en dés si besoin est, et la

vanille.

4. Remettre le tout sur le feu et faire cuire une vingtaine de minutes

en remuant souvent avec une cuillere de bois pour ¢Eviter

Poxydation. Le feu doit étre doux pour éviter que votre confiture

ne colle au fond. Mettre en pot avec un baton de cannelle ;

couvrir a chaud.
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Ingrédients :
- % kg de potimarron de la cueillette de Recques
pour 250 ml deau environ
- 500 & 750 g de sucre
- 1 baton de cannelle par pot A\
- 1 cuillerée a soupe de vanille '\k/ :
- 300 g de fruits de chez Natur Pom ou Verger -
de [a Beussingue( ce qui peut étre des fruits '
frais comme des pommes ou des poires ou des
Jfruits secs abricots, raisins ou pruneaux,




