- La Coccinelle a 7 points - 2014 - Ne pas jeter sur la voie publigue mais a conserver et a mettre en pratigue sans Mmodération !

Odaptation : Nesrine Megdarzi

Poivrons grillees

Lavez et grillez les demis
poivrons bien mars a la poéle
pendant 20 min.

Mettez-les dans un sac
plastique et laissez refroidir.
Pelez et coupez-les en lanieres.
djoutez sel, poivre, huile d'olive
et vinaigre balsamique.

Le truc en plus : Pour plus de
saveur, gjoutez une gousse
d'ail hachée dans la sauce et
laissez un peu Mmariner.
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Le SIOM represente 170 385
habitants repartis sur

|7 communes. Ses missions
Sont la prévention, la collecte
et la valorisation des dechets.

F]
Dans le cagre du Programme E
chctl de Prévention des 1
dech{e’rs ayant pour objectif
de reéduire les dechets de 75%
[‘S'O.l‘l' ety habitants :
dici 2016], de NomMbreuses
actions sont mises en
oeuyr*e Notammen+ sur
la. reduction dy gaspillage
alumehfqire, le Compostage
631’L le lombricomposmge dés
déchets fermen+escibles.
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Vallée de Chevreuse

e Gaspacho

Mixez tomates, oignon,
poivrons, concombre et
gousse d'ail du fond du frigo.

djoutez pain de mie, sel,
poivre, huile d'olive, vinaigre
de Xeres et mixez. Laissez
reposer au frais 2 heures
avant de deguster.

Le truc en plus : Salez
a votre convenance et
degustez rapidement.
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Mes p'tites recettes
estivales

Vous pouvez agdir pour reduire vos
dechets ! dccommoder vos restes,
plutét+ quedeles jeter, fait rimer cuisine
avec economie, plats savoureux, et
convivialite. Trouvez ici quelques idees,
a adapter selon vos envies et ce dont
vous disposez. !

Laissez votre inspiration
' vous guider !

Une fois la cuisine terminee, n'oubliez
pas de composter tous vos dechets.
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& O ¢ aquelques achats

@ @ bon Marche

& gratuit
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Boulettes a la sauce

Malaxez les restes de viande
hachée avec oignon, persil,
coriandre, paprika et un oeuf.
Faconnez des boulettes, faites
dorer.

Pour la sauce : fondre 2 oignons
avec thym, sel et poivre. Ajoutez
tomates pelées, aubergines,
courgette et poivrons, et laissez
mijoter. Ojoutez les boulettes en
fin de cuisson.

Le truc en plus : Servez les
boulettes a la sauce avec du riz
ou des pates frdiches, succes
assure !
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‘\'ar"\'e auX @
fruits  ieté €

/ Etalez votre pate sablée dans
un Mmoule. djoutez la frangipane
(60 gr de poudre d'amande, 60 gr
de sucre et 50 gr de beurre en
pommade et un oeuf.
Disposez joliment vos fruits
. abimes savamment decoupes.
Faites cuire pendant 20-25

Le truc en plus : Servez avec
une boule de dlace parsemee

de pistaches concassees pour
décorer.
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minutes (la pate doit étre doree).

Caoke sale
aux petits legumes
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Verrine aux
fruits d'ete

eaux type Roudor
u verre. Qjoutez une
ange mascarpone/
fromage blanc/ sucre/ j:s ?e -
i i ouche de rai
citron, puis une c o
‘ Finir avec une
coupees en &. :
de creme anglaise et gn peu gz
chantilly decoreede nmiettes L
gateaux ou de morceaux de fr :

Broyez 2 gat
dans le fond d
couche du mél

ruc en plus - Pour plug de
2 les verrines au
es avant de les

Let
fraicheur, place
frais quelques heur

déguster.
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