Qu’est-ce que I’Agriculture Biologique ?

L'Agriculture Biologique, garantie sans OGM, s'interdit tout recourt a I'utilisation de produits chimiques de e Novert 0 8 0 0 0 2 60 8 0 WWW_ p i ca rd i e . fr

synthése, pour mieux préserver I'environnement et la santé des consommateurs - La réglementation en
Agriculture Biologique est stricte et fait I'objet de controles réguliers tout au long de I'élaboration des produits.




‘ Boeuf bourguignon et coquillettes

) Pour 8 personnes

. Hortillon deg

W Chez Jean-Lovis

Préparation

Faire revenir la viande

Eplucher et tailler les légumes

Les agjouter a la viande et saupoudrer avec
la farine

Ingrédients : 70 gr farine Ajouter le vin et un peu d’eau, les lardons,
1,3 kg de basse-cotes de boeuf 200 gr lardons 2 sel ou lardons et les champignons

coupés en morceaux de 80grs fumeés ‘ Cuire 2h30 a couvert au petit bouillon

300 gr dfe parottes 500 gr chamlp|gnons Cuire les coquillettes

300 gr d'oignons 1kg de coquillettes . .

4 gousses d’all Matiere grasse Egoutter et a§3a/30nner

2 bouteille de vin rouge Sel, poivre, bouquet gami Dresser et déguster

Bien Bon: Bien Bon Bien Bon: Bien Bon Bien Bon




‘ Muffins des bois

) Pour 4 personnes

Préparation

Dans un saladier, battre les ceufs et
les sucres, puis ajouter le beurre fondu
Meélanger dans un autre saladier la farine
et la levure chimique

Meélanger les deux saladiers, incorporer

Ingrédients : 250 g de farine grossierement les groseilles

2 ceufs 1 sachet de sucre vanillé Verser la pate dans des moules a muffins
200 g de sucre 1 sachet de levure chimique (de préférence en silicone)

100 g de beurre fondu Enfourner pendant 15 min & 180°C

200 g de groseilles

(ou autre fruit rouge selon la (thermostat 6)

saison) Laisser refroidir

Bien Bon: Bien Bon Bien Bon: Bien Bon Bien Bon




‘ Roti de dinde aux pommes et pomme de terre chateau

) Pour 8 personnes

Q:-. | Hortillon dellune
s B Chez Jean-Lowis n

Préparation

Faire revenir le roti, ajouter les oignons
A mi cuisson, ajouter les pommes évidées
Enlever le surplus de matiere grasse
Ajouter le cidre

Finir la cuisson au four (environ 1 heure)

Ingrédients : Sel, poivre Eplucher les pommes de terre et faire
1,5 kg réti de dinde 1,8 kg Pommes de terre revenir dans le beurre et finir la cuisson
200 gr oignons 200 gr Beurre au four

1 kg pommes a cuire
1 bouteille de cidre brut
Matiere grasse pour faire revenir

Dresser et déguster

Bien Bon Bien Bon Bien Bon: Bien Bon Bien Bon




