	Le panier de  juin 2012 


	Votre entrée
 
Cuisson  20 mn
Vos achats

4 portions Vache qui Rit
3 feuilles de brick
3 c à s de Parmesan râpé
Beurre, sel
	 Croustillants
 asperges et
 Parmesan 
 

Astuce: préparer les croustillants à l'avance et repassez les 5 mn au four pour les faire croustiller
	 préchauffer le four th 6 ou 7 (190°C)
Cuire les asperges épluchées 10 mn à l'eau bouillante salée et les égoutter. Mélanger les 4 portions de Vache qui Rit avec 2 c à s de parmesan. couper les feuilles de brick en 4.
Mettre 1 c à café de fromage dans la diagonale et poser dessus une ou 2 asperges. replier les bouts et rouler serré en cigare.
Mettre un papier sulfurisé sur la plaque du four, y ranger les croustillants, les badigeonner de beurre fondu et saupoudrer de parmesan. enfourner pour 8 à 10 mn.

	Votre salade
 
Cuisson 
Vos achats
 ingrédients de la vinaigrette,
fromage de chèvre
	 
Salade 
	 
 
Ajouter la vinaigrette au dernier moment. avec des tranches de fromage  de chèvre posées sur du pain et passées au gril

	Votre plat
 
Cuisson 
25 mn
Vos achats
huile d'olive
vinaigre balsamique
Sel et poivre 
	 
Grenailles persillées
 p de terre
haricots
2 oignons blancs
2 gousses d'ail
persil
tomates cerises

	  Laver les pommes de terre et les cuire sans les éplucher. Effiler les haricots  et les cuire soit à la vapeur (verts) soit à l'eau salée (coco).
 Couper les pommes de terre tièdes en deux et les haricots en tronçons.
 Couper en rondelles très fines les oignons, tige comprise et hacher le persil. Couper les tomates en 2.

Confectionner des assiettes avec un lit de salade, les légumes, poudrer de persil arroser d'un filet d'huile d'olive et de quelques gouttes de vinaigre balsamique.

Superbe avec une viande grillée au barbecue.

pour un plat complet ajouter 1 ou 2 oeufs mollets

	Votre soupe
 
Cuisson 
 20 mn
 cocotte minute
Vos achats
poivre Sel,
beurre
crème fraîche
bouillon de volaille
	 
Velouté de céleri 
persil
céleri
oignon jaune
	 
 Laver les cotes de céleri et les détailler très finement en tronçons (1 cm) pour éviter les fils.
  Faire revenir l'oignon jaune émincé dans 50g de beurre. ajouter le céleri et cuire 20 mn avec 3/4 litre de bouillon de volaille.

Le céleri doit être très cuit. prolonger la cuisson si besoin
 Mixer le velouté, le réchauffer, rectifier l'assaisonnement et crémer au dernier moment



	Prix du panier
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