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~Tourte aux poireaux, au jambon et au cheévre
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|  ~Clafoutis aux pommes, aux poires et au miel
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Jourte aux poiteaux,

aaez'am.bon. et au chévrze

1. Emincez les poireaux et faites-les revenir sans matiére grasse dans une
poéle antiadhésive, a couvert, pendant 15 a 20 minutes, sur feu doux et en
remuant de temps en temps. Salez et poivrez.

2. Pendant ce temps, faites blanchir la pate feuilletée au four dans un moule
a tarte a 180°C (th6) pendant 10 a 15 minutes.

3. Dans un bol, mélangez la creme et les jaunes d'ceufs, salez et poivrez.

4. Coupez le jambon en petits morceaux et le cheévre en tranches fines.

5. Etalez successivement les poireaux sur la pate feuilletée, puis le jambon et
le chevre.

6. Recouvrez de la creme aux ceufs et parsemez d'un peu de thym séché.

7. Enfournez a 180°C (th6) pendant 30 minutes, et servez bien chaud avec
une salade verte.
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Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 1 rouleau de pite feuilletée

- 2 ou 3 poireaux_ des Saveurs de la Saison
- 2 tranches de jambon de la Ferme de la V.
- 1 demi-biiche de chévre du Chévremarie

- 25 cl de créme liquide allégée

- 2 ceufs de la Ferme Bouclet

- Thym

- Sel et potvre * =




dilet de volaille au c/larxoilles,
pomme purée et c/zi'pb de laxd famé

1. Epluchez les pommes de terre, coupez-les en morceaux et faites-les cuire 25
a 30 minutes dans ’eau salée. Passez au presse-purce et incorporez petit a petit
le beurre froid et le lait, mélangez avec les herbes hachées.

2. Faites revenir les blancs de volaille coté¢ peau puis retournez-les. Ajoutez la
moiti¢ d’un oignon émincé et une demi gousse d’ail, mouillez avec 12 cl de
fond de volaille et terminez la cuisson au four a 120°C pendant 30 minutes.

3. Disposez les tranches de lard entre 2 feuilles de papier cuisson. Mettez-les au
four pendant 30 minutes a 120°C.

4. Faites suer le reste de 'oignon émincé et 'ail, ajoutez le Maroilles coupé en
morceaux et le fond de volaille restant. Portez a ébullition. Ajoutez la créme.
Mixez et rectifiez ’assaisonnement.

*® 5. Dressez les blancs de volaille et les chips de lards grillés sur une cuillerée de
purée. Entourez d’un trait de sauce au Maroilles et servez le reste en saucicre.

Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 4 blancs de volaille avec peau et os de Li 7

- % Maroilles ¢

- 1 oignon de la Cueillette de Recques »
- 1 gousse d'ail de la Cueillette de b
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- 25 cl de fond de volaille
- 4 pommes de terre de [a Cueillette de Recques
- 100 g de beurre de [a Ferme Maillard

- 20 cl de lait + 10 cf de créme épaisse
- 8 tranches de lard trés fumé * x

- Sel, poivre + quelques herbes fraiches



Clafoutis aux pommes,

aux poites et au miel

1. Préchauffez votre four a 180°C (th.6).

2. Coupez les poires et les pommes en cubes.

3. Faites-les revenir avec le beurre, le miel et la cannelle pendant 3 minutes.
4. Beurrez et farinez un plat.

5. Mélangez le sucre, la farine, la vanille, les ceufs, la creme, le lait avec les
poires et les pommes.

6. Versez le tout dans le plat.

7. Enfournez pendant 35 minutes.
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Bonne dégustation a foufes et a fous |

Ingrédients (pour 6 personnes):
- 4 pommes Jonagold du Verger de [a B
- 4 poires Conférence du Verger de la B
- 100 g de farine + 200 g de sucre

- 4 ceufs de la Ferme Bouclet

- 20 cl de lait + 20 c[ de créme liquide
- 1 sachet de vanille

- 50 g de beurre de la Ferme Maillard
- 2 cuilléres & soupe de miel du Rucher
- Cannelle

- 1 pincée de sel




