Creation Karine Balzeau - La Coccinelle a 7 points - 2014 - Ne pas jeter sur la voie publique mais a conserver et a mettre en pratique sans modération !

Soupe au vert (4 =
de chou-fleur

Ne jetez plus le vert

de vos choux-fleurs ! Emince
finement et cuit avec 2

ou 3 pommmes de terre et
carottes, un peu de sel et

de poivre, vous obtiendrez,
une fois mixe, une délicieuse
soupe a la saveur de chou.

Le truc en plus : Pour
encore plus de succes,
ajoutez quelques croutons
Maison et des Mmorceaux
de fromages coupes en des
avant de degduster.

Budget

Le SIOM represente 170 385
habitants repartis sur

|7 communes. Ses missions
sont la prévention, la collecte

et la valorisation des déchets.

Dans le cadre
chql de Prevention des
dech{e’rs ayant pour objectif
de reduire les dechets de 7,5 %
[,8.0_” o duld habitants ’
dici 2016], de NomMbreuses
actions son+ Mmises en
oeuyr‘e Notammen+ sur
la_ reduction dy gaspillage
alumeh’rqir‘e, le CoOmpostage
ef le lombricomposﬂ:tge des
déchets fermeh+escibles.
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Vallée de Chevreuse

>
du Programme :
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Galipettes

| ——

Quelques champignons de
Paris oublies au fond du
frigo ? Emincez les pieds,
melangez- les avec du
fromage frais type ail et
fines herbes. djoutez un
reste de jambon coupe
en morceaux, fourrez les
chapeaux et faites cuire
au four a 200 C pendant 30
min.

Le truc enplus:Les
dalipettes peuvent se
decliner a toutes les sauces.

Budget ¢ &

Mes p'tites recettes
automnales

Vous pouvez agir 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, Nn'oubliez
pas de composter tous vos dechets.



& O ¢ aquelques achats

bon Mmarché

Hachez vos restes de léegumes

ou utilisez la pulpe issue de votre
dernier jus pomme-carotte.
djoutez-y un liant, par ex un peu
de pain sec trempe dans du lait,
des herbes aromatiques, du sel et
du poivre. Faites griller la mixture
a la poele pour obtenir une dalette.
Une fois cuite, versez dessus

les oeufs battus en omelette et
laissez cuire a l'etouffee sans
remuer niretourner. Quand |'oeuf
est cuit, c'est prét a étre mange !

Le truc en plus : Un peu de creme
ou de lait dans les oeufs les rend
encore plus savoureux.
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calettesde o
pain perdd i <4 <

[ Mixez vos quignons de pain sec
pour en faire de la chapelure.

Melanger 250 gr de la chapelure
ainsi obtenue avec 3 oeufs et un
/2 litre de lait. joutez une cuillere
a cafe d'aréme naturel (cannelle,
" vanille, fleur d'oranger). Faites
cuire les mini galettes sur une
crepiere prealablement huilee.

Le truc en plus : Servez vos
~ galettes avec un coulis ou de la

confiture, une boule de dlace a la
\ vanille et des noix concassees.

creme de marrons

Epluchez |es chat

L_asagnes
meli-melo

sauce tormnate

Faites une + & VOS

liquide ena
+omC1+ esa
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Savoureuse

aignes que Vous
cesdurant 2a3
tez bienles
lus long !

aurez ebouillantees
minutes. Gttention O

deux peaux, cestlep

. rnoitie
- sirop de sucre (
Faites un P ds de sucre).

poids d eay, moitie pok

es chataignes dans
e pendant 10 MiN.
ble et degustez.

Faites cuire |
le sirop de sucr
Mixez |'ensem

Le trucenplus’ N'hesitez pa§ aes
laisser des brisures de cba+a|gn
dans la creme... miam ¢ est 1rop

bon !
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