RECETTES AUTOMNALES

GATEAU DE FOIE A L’ANCIENNE ET GRATIN DE
COURGES

PREPARATiON: 1 H
CuissoN: 30 MiN

POUR LE gRATIN:

-20 Kg DE COUREES

- 2 Kg D’0igNONSs

- 2 Kg DE MILLET

- 0,5 L D’HUILE D’OLiVE

- 500 g DE POis CHIiCHES cuiTs
- 50 g DE CURCUMA,

- SEL, POIiVRE

FAIRE TREMPER LE PAIN DANS LE LAIT AU MOINs 2H AU FRAIs.

MiIXER AVEC LE PERSIL (TigES COMPRIiSES) ET LE FOIiE. SALER, POIVRER PUis AjOUTER LE
JAUNES D’OEUF. INCORPORER DELiCATEMENT LES BLANCS MONTES EN NEIgE.
CuiRE EN MOULE AU BAIN-MARIE 30 MiN A FOUR CHAUD A 180 °C.

SERViR AVEC UN CouLis DE TOMATES.

POUR LE gATEAU:

- 4 Kg DE FOIES DE VOLAILLE

- 40 ceuFs

- 1,5 Kg DE PAIN SEC (OU BiSCOTTES)
- 4 L DE LAIT (CRU C’EST AUTORISE !)
- 100 g DE PERSsiL FRAis

- 15 BOITE 5/1 DE CouLis DE TOMATES

GRILLER LEGEREMENT A SEC LE MILLET, PUis VERSER DANS 2 Fois SON VOLUME

D’EAU BOUILLANTE. LAiSSER gONFLER COUVERCLE FERME jusqu’A ABSORPTION.

MiXER LES POis CHiCHES CUiTS AVEC LEUR EAU (ou UTILISER DE LA FARINE DE POIS

CHIiCHES). INCORPORER AU MILLET.

FDA_iRE REVENIR LES 0igNONS EMIiNCES. IVIELAN%/ElR AVEC LA COUREE CUITE A LA VAPEUR.
iSPOSER DANS UN PLAT A gRATIN. ETALER LE MELANGE MILLET/PUREE PAR-DESSUS

PASSER AU FOuR 10 MiN A 180°C

SAUPOUDRER DE CURCUMA jUuSTE AVANT DE SERVIR

POULET AUX POMMES ET
POIS CHICHES

16 Kg DE POULET ENTIER,

40 gROS OigNONS

2 KiLos DE Pois CHiCHES,

1 L D’HUILE D’OLiVE

1 KiLo DE BEURRE

25 KiLos DE POMMES A CHAIR

FERME 0,5 Kg DE SUCRE

EPicES: CANNELLE, CURRY, PAPRIKA, POIVRE, CORIANDRE FRATCHE ou
EN gRAINE

COUPER LE POULET EN MORCEAUX, FAIRE DORER EN SAUTEUSE AVEC
LES OigNONS , LE SUCRE ET LES EPIiCES . CUiRE, DANS UN BOUILLON DE
LEGUMES ET AROMATES, LES POiS CHiCHES PREALABLEMENT TREMPES
LA VEILLE. PENDANT CE TEMPS, COUPER LES POMMES EN QUARTIER ET
FAIRE CUIRE A FEU Doux DANS LE BEURRE jusqu’A qu’ELLES
CARAMELISENT UN PEU. MELANEER LE TOUT.

LE BOUiILLON DE CUiSSON DES POis CHiCHES PEUT éTRE RECUPERE ET
REDUIT PUiS LEGEREMENT LIiE Si NECESSAIRE.

IMPORTANT: LES POis CHiCHES APPORTENT LES PROTEINES VEGETALES,
LE POULET LES PROTEINES ANIMALES; L’APPORT NUTRIiTiONNEL EST
AiNSi CONFORME AUX RECOMMANDATiONs DU GEMRCN.

TARTE A LA CITROUILLE SUCREE

APPAREIL :

8 Kg DE POTiRONS, 20 ceuFs, 1 Kg DE SUCRE DE CANNE, 2 L DE CREME FRAICHE,
300g DE FARINE, 1 L DE jus DE CiTRON

FAIRE UNE PATE BRISEE
CUiRE LES COUREES A LA VAPEUR ET LAISSER EZOUTTER UNE NUIT, MELANEER AVEC
LE RESTE DE L’APPAREIL A TARTE
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FAIRE CUIRE A 220 °C PENDANT 30 MiN SUR PATE BRiSEE SUCREE




RECETTES HIVERNALES

SALADE POUR PASSERL’HIVER

PREPARATION: 30 MiNUTES

GATEAU CEVENOL AUX POMMES

. . 4 Kg DE MACHE
PREPARATION: 30 MiINUTES

2 Kg DE CAROTTES VARIANTES:

1,5 Kg DE FARINE T65 VOIRE T80 2 Kg DE RADIS NOIiRS - CELERIS RAPES

VARIANTES: 2 Kg DE POMMES ROUGES DE PAYS - NOISETTES, AMANDES

- POIRES 0.5 Kg DE NOiX EN CERNEAUX - DES DE FROMAQE, DE jAMBON
- NOISETTES, AMANDES POUR LA 0.5 L DE jus DE CiTRON - HUILE D’OLIVE, VINAIgRE DE
DECO 1 L D’HUILE DE CoLZA FRAMBOISES

- CHOCOLAT EN PEPITES A LA 0.25 L DE ViNAIgRE BALSAMIQUE

PLACE DES MARRONS SEL ET POiVRE

1,5 Kg DE FARINE DE CHATAIgNES
2 Kg DE POMMES
1,5 Kg DE BEURRE
1,5 Kg DE SUCRE
50 ceurs
100 g DE LEVURE
500 g DE MARRONS CUITS EN BOCAL LAVER SOIgNEUSEMENT LA MACHE
QUELQUES PiNCEES DE SEL MELANEER AVEC HUILE DE COLZA ET ViNAIgRE BALSAMiQUE

RAPER LES CAROTTES ET LES RADiS NOiRS, MELANEER LE TOUT AVEC
TRAVAILLER LE BEURRE EN POMMADE PUiS iINCORPORER LE SUCRE ET LES LE jus DE CiTRON, LE SEL, LE POiVRE
RUFS. RiINCER LES POMMES SANS EPLUCHER, ETROENER ET COUPER EN DES
AjOUTER LES FARINES, LA LEVURE, LE SEL, LES MARRONS ECRASES DRESSER SUR PETIiTE ASSIETTE LA MACHE, PUiS LES LEGUMES RAPES
ZROSSIEREMENT, ET LES POMMES COUPEES EN CUBE. ET LES DES DE POMMES ET LES NOiX
MELANEER ET VERSER EN MOULE.

DisPOSER DESSUS LES CERNEAUX DE NOIX. PUREE BRUXELLOISE

Cuire 30 miN A 180° C.

20 Kg DE CHOux DE BRUXELLES,
10 Kg DE POMMES DE TERRE,
500 g DE BEURRE,

2 L DE CREME LiquiDE

100 g DE MUSCADE

SEL ET POIVRE.

FAIRE CUIRE A LA VAPEUR LES CHOuUX DE BRUXELLES ET LES POMMES DE TERRE. MiXE}

EN AjOUTANT LE BEURRE, LA CREME ET LA MUSCADE, SALER, POiVRER.
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RECETTES PRINTANIERES

RISOTTO p’EPEAUTRE AUX LEGUME
PRINTANIERS

PREPARATION: 1HOO
CuissoN: 30 A 40 MiNUTES

4 Kg D’EPEAUTRE

2 Kg D’0igNONSs

10 Kg DE LEGUMES VARIES (CAROTTES,
NAVETS,...)

%5 L D’HUILE D’OLIiVE

Y5 L DE CREME

HERBES (THYM, LAURIER, PERSIL)
PiIMENT POUDRE

* FRAC AuRA *
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FAIRE REVENIR LES OigNONS DANS UN PEU D’HUILE D’OLIVE, PUiS VERSER
L"EPEAUTRE ET LAISSER COLORER AVEC LE PiMENT.

AjOUTER PETIT A PETIiT LE BOUiLLON D’HERBES.

Au 2/3 DE LA CUiISSON, AjOUTER LES LEGUMES REVENUS EN BRUNOISE .
INCORPORER LA CREME (OU CREME DE SOjA). AjuSTER L’ASSAISONNEMENT
SERVIR CHAUD.

EN PLAT COMPLET, AVEC DE LA SAUCISSE, DE LA VOLAILLE:

- COUPER LA VIANDE EN DES ET FAIRE CUIRE AVEC L'EPEAUTRE

- TouT EN RESPECTANT LE GEMRCN, DiMiNUER LA QUANTITE DE VIANDE A 70
g/PERS

CoUT MATIERE: 1.58 € si sAucissg, 1.40 € si VOLAILLE

PRINTANIERE DELEGUMES

3 Kg DE POis SOURMANDS

3 Kg D’ASPEREES VERTES

5 Kg DE CAROTTES NOUVELLES
3 Kg DE NAVETS

10 Kg DE POMMES DE TERRE
NOUVELLES

2 Kg D’0igNONS

500 g DE PERSIL

2 L D’HUILE D’OLiVE

COUPER LES CAROTTES, LES NAVETS ET LES POMMES DE TERRE EN
BATONNE .

FAIRE REVENIR DANS L’HUILE D’OLIVE AVEC LES OigNONS EMINCES
ET LES HERBES AROMATI(UES.

BLANCHIR LES POiS SOURMANDS ET LES ASPERZES COUPEES EN
TRONGON. MELANGER AUX AUTRES LESUMES, TERMINER LA
CUiSSON TOUT EN SARDANT LE CROQUANT.

AjOUTER LE PERSIL HACHE FINEMENT. SALER, POiVRER.

CREME LAVANDIERE

60 ceuFs
10 L DE LAIT
1 Kg DE MIEL DE LAVANDE

PORTER LE LAIT ET LE MIiEL A EBULLITiON.

APRES REFROIDISSEMENT, iINCORPORER LES CRUFS.

EN RAMEQUIN iNDiVIDUEL, FAIRE CUIRE AU BAIN-MARIE AU FOUR A
200°C PENDANT ENVIRON 20 A 25 MiN.




RECETTES PRINTANIERES ET ESTIVALES

MINESTRONE DEFRAISES A LAMENT CREME DE POIS CASSES AU PiCODON

DANS LE MASSIF CENTRAL, ON FAIT FONDRE LE CHEVRETON DANS SA SOUPE; iCi
UNE RECETTE PLUS ORIQINALE AVEC DU PiCODON

PREPARATION: 1HO0O

10 Kg DE FRAISES

2 L DE jus D’ORANEGE

500 g DE SUCRE COMPLET
200 g DE MENTHE FRAICHE
500 g b’AMANDES EN POUDRE

PREPARATION ET cuissoN : 1 H 30

5 Kg DE Pois CAssEs
1 Kg D’OigNONS

1 kg DE PicoDoN
REALISER UN SiROP AVEC LE jus D'ORANZE, LE SUCRE COMPLET, ET LES LAURIER

AMANDES EN POUDRE

HACHER LA MOITIiE DE LA MENTHE CUIRE LES POiS CASSEES (PREALABLEMENT TREMPES DE LA VEILLE) ET LES
MELANGER LA MENTHE AU SiROP 0igNONS EMINCES DANS DE L'EAU OU UN BOUILLON DE LEGUMES AVEC
LAISSER REFROIDIR OU PASSER EN CELLULE DU LAURIER. AsSAISONNER. BiEN MiXER EN FiN DE CUiSSON.

LAVER LES FRAISES SANS LES EQUEUTER, LES EGOUTTER PUiS LES TAILLER EN 2 FAIRE FONDRE DANS CETTE CREME LE PicODON CREMEUX.

Ou EN 4.

MELANEER LES FRAISES AU SiROP. FLAN DE LEg UMES DU SOLEiL

LES RESERVER EN CHAMBRE FROIDE POSITiVE AU MOiNs 1H 00 REMUER

DELICATEMENT ET DRESSER EN VERRINE OuU EN COUPELLE. DECORER 70 RUFS

AVEC UNE FEUILLE DE MENTHE. 2 L DE CREME

500 g DE FARINE DE MAIS
ASTUCES: AVANT LE DRESSAEE, METTRE LES VERRINES AU CONEELATEUR 500 g DE COMTE

10 Kg DE COUREETTES
1 Kg D’0igNONS NOUVEAUX

MELANZER LES CRUFS, LA CREME ET LA FARINE DE MAIS, SALER,
POIVRER.

COUPER LES OIgNONS ET LES COUREETTES ET COUPE LE COMTE EN
DES. MELANEER A L’APPAREIL.

CuiRE AU FOUR DANS UN PLAT A gRATIN, 45 MiN A 180 °C

CE FLAN PEUT SE MANEER CHAUD COMME FROID.
FRAE AuRA

Les Agriculteurs
d'Auvergne-Rhine-Alpes.




