Feuille de chou, 177 semaine du 16 au 19 oct. 2007
Bonjour cvtous.

C’est Claire dw Café-Rico- quis vous parle dany cette 17e
fewille de chow... Mow stage ici ¥ achéve bientét. Ew effet,
cette 17e semaine de panier serav lov derniére powr mot.
Alors que dive de cette expérience:..? D'abord, confirmer
que Vagriculture cest ww sport extréme ow i est difficile
de tenir le rythme s Uonw west pas passionné..
Hewrewsement pour moi, mow stage wmv v confrmé que jes
Vétais et je prévois commencer uwv jordivv diict pew de
tempy (apres encore quelques autres voyages:.. ).

tnsuite que malgré les coups durs et les momenty
difficiles; jai passé six mois magnifiques et je repars avec
de beauwx sowvenirs pleing lo téte. J'ai rencontre des
personnes ici formidables; je pawle de lo famille Roussel,
Richawrd et Annie,  Gaél, Catherine, Teja, Hervé,
Genevieve, Eric, Emmonuel et Annie et toutes les autires
quis sont passés et qui font pawtie de mav vie maintenant,
mais quio wont pas écrit de fewille de chow!

Alors, voilay le Québec mvar accrochée et cest certainv que
Je reviendrai uwv jour. Maintenant i est temps pour moi
daller vadrowiller hovy desy limites de Montréal
«city »..!

Pour vous chers partenaires lo saisovw west pas finie; vous
avey encove plein de beaur légumes o venir chevcher. Je
tenais ov vous remercier, pauwtenaives dw Café-Rico- et de
St-Jeany;, pour les bong moments passés avec vous.
Noublier pas saumedi prochain la grande récolte des
cawottes.., votre aide nows seraw précieuse.
Certwumwmmentymwrwppeue/ntqwlwvw%tcowt@
alovs b ne faout pas attendre pour e profiter.

Claive, ew stage de la vie cv Cadet Roussel, powr Véquipe
de la ferme.

COMMANDITE PAR: FRITES ALORS



Purée de pommes de terre au chou vert et
poireaux

Ingrédients :

. 1 kg (2 Ib) de pommes de terre coupées en quatre
. 11 (4 tasses) de bouillon de poulet

. 500 g (1 Ib) de poireaux en fines lamelles
. 250 ml (1 tasse) delait

. 3 gousses d' ail hachées

. 1feuille delaurier

. 500 g (1 Ib) de chou vert en fines tranches
. 3 pincées de noix de muscade

.1ml (Yac.athé) desd

.1 ml (Yac. athé) de poivre blanc

.30 ml (2 c.asoupe) de beurre

.60 ml (4 c. asoupe) de ciboulette ciselée

Préparation :

1. Mettez les pommes de terre dans une grande casserole avec le
bouillon. Compl étez avec juste assez d’ eau pour couvrir les
pommes de terre. Laissez bouillir de 20 a25 min.

2.Pendant ce temps, dans une autre grande casserole, mettez les
poireaux, lelait, I’all et lelaurier. Couvrez. Laissez bouillir
doucement de 15 a 20 min pour gque les poireaux soient tendres.
Enlevez lafeuille de laurier. Egouttez les poireaux en conservant le
lait de cuisson et |’ ail séparément.

3. Dans laméme casserole, mettez le chou et 4 cuill. A soupe

d eau. Couvrez. Laissez bouillir doucement de 10 & 15 min.
Egouttez le chou et pressez-le pour en extraire le liquide de
cuisson. Hachez-le finement.

4. Egouttez les pommes de terre et mettez-les dans un grand plat
creux. Ajoutez le lait des poireaux et |’ ail. Ecrasez-les pour les
réduire en purée. Ajoutez les poireaux, le chou, lanoix de
muscade, le sal, le poivre et |e beurre. Saupoudrez de ciboulette.

Source : Sélection Reader’ s Digest

IMPRIME PAR : DUPLICA



