LE MINI-POTAGER A CROQUER
Pour 4 personnes

RECETTE - A PARTIR DE 5 ANS

Temps de préparatiar80 minutes

INGREDIENTS
8 Radis, 8 Mini-carotte, 8 brins de Persil, 300griage frais (Carré Frais ou ricotta), 5 Crackerignaines

Pour cette recette, vous aurez besoin d'un cadré ea inox d'environ 12 x 12 cm. Vous pouvez ausbser
des emporte-piéces carrés pour faire des portatigiduelles.

1) Commencez par nettoyer soigneusement les rades ecarottes. Laissez seulement 2 cm de feudtes
coupez le reste (vous pouvez les réutiliser dapssonpe de fanes par exemple !)

2) Mettez les crackers dans un sac en plastique guuasez-les grossierement pour obtenir des msidttaus
pouvez utiliser un rouleau a péatisserie ou le fdnad verre.

3) Posez le cadre sur une assiette ou un platgtiissez de fromage frais. Lissez le dessus avespatule.

4) Recouvrez ensuite le fromage avec les crackeisti®s. Ca ressemble a la terre du potager! Retire
délicatement le cadre.

5) Plantez radis, carottes et brins de persil comams un véritable potager. C'est prét !

One pot pasta aux léegumes d'hiver, poulet, bacon sauce moutarde
Pour 4 personne
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INGREDIENTS
220g de pates (crues), 2 poireaux, 2 carottesgioai 2 blancs de poulet, 100g d'allumettes de rbémo
lardons), 20cl de créme semi-épaisse, 1 ou 2 GBadearde a l'ancienne, 50cl d'eau, huile d'olieg,mivre.

Laver et peler les légumes. Couper les carottepetits cubes, couper les poireaux en fines roesledt
émincer l'oignon.

Dans une grande casserole, faire chauffer un dilatile d'olive et faire revenir I'oignon quelquesnutes.
Ajouter le poulet émincé et les allumettes de bacon

Ajouter les Iégumes et I'eau, bien mélanger puig@couvert 10 minutes.

Ajouter ensuite les pates, poursuivre la cuissoa 12 minutes (tout dépend des pates utilisées).

En fin de cuisson ajouter la créme, la moutardesedet du poivre.



MOELLEUX AU CHOCOLAT MINUTE
Pour 6 personnes

INGREDIENTS

3 ceufs entiers, 1259 de chocolat noir 70 %, 125oedere, 80g de sucre, 50g de farine, 50g de Ue& o de
lait, cacao poudre amer pour le décor

ETAPE 1 : Fouetter les ceufs avec le sucre et faesser. Ne pas hésiter a utiliser un batteurrédeet
ETAPE 2 : Fondre au micro-onde le beurre et le olacFouetter. Incorporer le mélange beurre-ctaical
mélange ceufs et sucre. Ajouter la farine et le lait

ETAPE 3 : Mettre dans 6 assiettes a soupe bierseseu

ETAPE 4 : Cuire au micro-onde a 850°W pendant 35 &econdes...Le moelleux doit étre juste cuiester
créemeux !

ETAPE 5 : Poudrer l[égérement de cacao amer au niaiaeservir.

- On peut mettre quelques pépites de chocolat audenddssiette...si on aime...
- Mais aussi des poires ou des griottes.... - @nette qui peut se congeler a cru !
- Selon votre micro-onde et votre récipient de cuisgmus pouvez le cuire plus ou moins !



