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décembre Audit de
la Ferme de Torchy

SAGERE développe des

magnésium importantes partenariats avec les
acteurs économiques

locaux.

C'est pourquoi nous
sommes allés a la
rencontre d’Alexandre, a
Dampierre en Bray (76).

stress

besoins
Installée sur une
exploitation agricole
spécialisée GEN le
maraichage, la ferme
propose une large gamme
de fruits et légumes en
fonction des saisons.

douleurs musculaires
maux de téte

Nous leur commandons
notamment le céleri et les
carottes.

DUT Génie Biologique

En faisant le choix du local
nous soutenons le tissu
économique et les filieres
agricoles de notre région.

missions quotidiennes
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dialogues causeries

objectifs
autonome
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Toujours soucieux de vous proposer les meilleurs produits, S

Sagere a sélectionné pour vous la Semoule de Chou-Fleur

Des

de chez PAYSAN BRETON.
légumes issus de France et un label Agri Confiance, ce

produit a tout pour plaire ! Vous le retrouvez au menu nidh

dans notre recette de Piémontaise de chou-fleur.

7’

Ingrédients pour 6 personnes :
1 potiron bonnet turc de 1 kilo, 50 g de beurre, 1 verre de lait d’amande, 1 verre de lait
de vache, 3 tranches de pain de campagne, 150 g de comté, 1 gousse d’ail, sel, poivre.

Préparation :
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Velouté de potimarron

Thierry Marx vous propose une recette a base d'un potimarron tres joli, le bonnet turc.

Couper la calotte supérieure du potimarron, enlever les pépins, et récupérer la pulpe a l'aide d'une
cuillere en allant bien racler le fond de la coque. Réserver la pulpe.

Dans un four préchauffé a 120°C placer la coque vide et le chapeau. Pendant ce temps, couper la pulpe
en morceaux que I'on fait revenir au beurre dans une casserole. Assaisonner sel, poivre et une pointe
d’ail. Ajouter les deux verres de lait et faire cuire doucement. Passer au mixeur pour obtenir un velouté
onctueux.

Verser ce velouté dans la coque chaude. Remettre au four 10 a 15 minutes (pour maintenir au chaud le
temps que les convives s’installent).

Préparer des croltons de pain en grillant les tranches et en les coupant en cubes. Les frotter a I'ail.
Découper aussi le comté en petits dés.

Servir en posant le bonnet turc sur la table, et verser dans chaque assiette creuse en ajoutant au dernier
moment les cro(tons de pain et les dés de comté. /
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