	votre entrée
cuisson 
50 mn a four 180C°

vos achats
 Huile d'olive, farine 
100g de bacon
levure chimique
vin blanc,3 oeufs
fromage râpé
sel et poivre
	 Cake aux pois, poireaux et bacon 


petit pois  environ 150g écossés
blanc de poireaux
échalote
	 Faire revenir les tranches de bacon pour qu'elles soient croustillantes et les réserver. Préchauffer le four th6 180C°Mélanger 200g de farine et la levure dans un saladier.
Dans un autre battre les oeufs à la fourchette puis ajouter 10cl d'huile d'olive, 10 cl de vin blanc; le fromage râpé, le sel et le poivre. Ajouter la farine en pluie et faire un mélange homogène.
Tailler les blancs de poireaux en rondelles fines et les ajouter à la pâte ainsi que les petits pois. Dans un moule à cake verser 1/3 de la préparation et recouvrir de tranches de bacon, puis le 2° tiers et tranches de bacon, et terminer par le 3° tiers. Cuire environ 50 minutes  et laisser reposer le cake 5 minutes avant de démouler. 

Servir tiède ou froid avec une vinaigrette à l'échalote 

	 
votre salade
	 Laitue

persil
	 

Vinaigrette aux herbes ou a l’huile d’olive et citron.

	 votre légume
cuisson
20+15 minutes

vos achats
sel et poivre
30g de beurre
miel ou 2 c à soupe  de sucre roux

 
	 Carottes confites  

Carottes
thym frais

       astuce1
Les 15 mn au four permettent de réchauffer le plat préparé à l'avance


  astuce2
vous avez aussi tous les  ingrédients d'une jardinière de légumes plus classique
	Eplucher et couper les carottes en tronçons de
2 à 3 cm.
Dans une cocote en fonte avec couvercle, 
mettre  le beurre à fondre et dedans mettre colorer les carottes à feu vif.

Saler et poivrer, ajouter le miel (ou le sucre) ; le thym effeuillé  de l'eau à fleur des carottes.
Mélanger et cuire à couvert 20 minutes. 

repartir les carottes dans des cocottes individuelles résistant au feu (ou des ramequins pyrex) et terminer la cuisson à découvert 15 minutes à four chaud (th 6   180C) 

	 votre soupe
cuisson
30 minutes ou 15 minutes autocuiseur 
vos achats
Huile, crème fraîche sel poivre 
	     Velouté de pois à la menthe fraîche     
        petits pois 
oignons blancs
feuilles de laitue
menthe fraîche
	 Ecosser les pois, détailler les oignons en petits cubes, faire des lanières avec 3 ou 4 grosses feuilles de laitue.
 Faire chauffer 1 c à soupe d'huile dans une cocotte et mettre les oignons et la laitue. Tourner pour les enrober de matière grasse et prolonger la cuisson 5 à 6  minutes à couvert. Ajouter les pois et mélanger puis ajouter 2 verres d'eau (ou de bouillon) .Couvrir et laisser cuire (10mn après la rotation de la soupape ou 30 minutes)
Mixer le potage et le passer au chinois pour obtenir  une consistance parfaitement lisse. Crémer et ajouter une pincée de menthe finement ciselée directement dans les assiettes de service.

	Prix du panier pour 4 p                             
	    17.55€
	 


Panier de légumes et recettes fin mai 2011
