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Votre Panier L'Idée Recette

Panier a 8,50€ Panier a 12€ Panier a 17€

Aubergines au four

Aubergines (450g) Aubergines (400g) Chou rave (1 piéce) avec tomates. ail et parmesan

Féves (400g) Chou rave (1 piece) Courgettes (500g)
n ‘ Pour 2 personnes
Salade (1 piece) Courgettes (500g) Féeves (450g) Préparation .15 mn - Cuisson : 40 mn
Tomates rondes (600g) Salade (1 piece) Poivrons (400g) 5
Tomates cerise (200g)  Tomate anciennes (1kg)
Ingrédients :
Tomates rondes (680g) Tomates cerise (250g)
e 2 aubergines
A t I't s e 2 tomates
ctuailites e 1 gousse d’ail
: e Parmesan rapée
Bonjour a tous, e 2 cuilléres a soupe

de chapelure
3 cuilleres a soupe d’huile d’olive
e Sel et poivre

Cette semaine, les paniers normalement livrés le jeudi
seront livrés le mercredi, aux horaires habituels — car le
jeudi 15 ao(t est un jour férié.

Hier, les familles du centre social de Lucé sont venues Recette :

- Préchauffez le four a 180°.

- Coupez les aubergines en deux dans le sens
de la longueur et entaillez leur chair avec un
couteau.

- Avec un pinceau, badigeonnez-les d’huile
d’olive.

- Déposez les aubergines, chair vers le haut,
sur une plaque allant au four et faites cuire
pendant 30 minutes a 180°.

- Pendant ce temps, coupez les tomates en
petits cubes et émincez 1’ail.

- Faites-les revenir dans une poéle avec une
cuillére a soupe d’huile d’olive, du sel et du
poivre pendant une dizaine de minutes.

- Sortez les aubergines du four, déposez par-
dessus les tomates cuites.

- Saupoudrez de chapelure et de parmesan.

- Remettez au four pendant 10 minutes a 200°.

Aubergines, betteraves, courgettes,
La semaine procha'ne . haricots verts, poivrons, salade,
tomates anciennes, tomates cerise, tomates rondes.

Pour plus d’informations : Gaston TICOT, 07 44 44 69 30, solibiovoves@orange.fr, www.jardinsolibio.fr




