_ Fan de carotte

Mardi 2 novembre 2010
Vendredi 5 novembre 2010

Novembre, Toussaint le commande,
Saint-André le voit descendre

Quand en novembre il a tonné,
L’hiver est avorté

Des nouvelles de la Famille Falcot :

Par Magali :

« La saison se termine, les chévres s'arrondissent. Les sorties avec le troupeau sont
quotidiennes, méme si elles ne font plus de lait, elles veulent manger quand méme
tous les jours ! Et méme les jours de pluies !

Depuis bientét un mois, nous travaillons sur une fromagerie "new look": notre
fromagerie est désormais toute habillée de bois. Vous pourrez donner votre avis
guand vous viendrez la visiter au printemps.

Amitiés a tous

La famille FALCOT »

Halloween, Courges et compagnie : reconnaitre etcu  isiner ...

La citrouille dHalloweena du souci a se faire, parce qu'elle a des cosrias 'Potiron
potimarron courge butternut, courg@aghettet bien d'autres... des courges de toutes les
tailles, de toutes les formes, difficile de lesomtaitre...

Le plus connu. Il en existe de nombreuses sortdais le plus courant la
peau verte et la forme d'une "citrouille". Sa chair estpaisseorange vif
et tressucrée Il est délicieux réti au four, en soupe, puréetess, flans
sucres...

Le potiron



Le potimarron

La courge
Butternut

La courge
spaghetti

La courge
musquée de
Provence

La sucrine du
Berry

La courge
longue de Nice

La melonnette
jaspée de
Vendée

La courge
patidou

La célebre
Jack'O Lantern

Le patisson

La chayotte ou
christophine

Et les
courgettes bien
sar !

On en voit de toutes les tailles, jusqi'Rg. Il ressemble ane grosse
figue orange Sa peau est comestible,cteir estjaune foncée épaisse et
rappelle fortement laaveur de la chataigneSucré ou salé, il aime les
épices typeannelle gingembre muscade...

Longue avec une base plus rondgue le hautsa peau, comestibleest
entre le vert clair et I'ocre. La chair gsine orangée tréstendre et avec
un agréablgoUt de beurre noisette Elle aime le fromage, lehataignes
et l'orange.

Elle estjaune, ovaleet pése jusqué kg. Sachair assez fademais

originale puisqu'elle forme depaghettisnaturellement. On la cuit entiére
au four ou aubouillon 40 min, puis on la coupe en deux pour récupésger le
spaghettisA cuisiner fagorcarbonara ou bolognaisd On peut aussi tout
remettre dans la coque et faire gratiner. A temiissi : froide en salade.

C'est un peuwne grosse citrouilleavec sgpeau orange striéeElle peut
peser jusqu'@0 kg! Sachair est orange vif assez ferme et d'une texture
assez épaisse. Comme son nom l'indique, elle saver musquée et
légérement sucrégdonc aussi bonne en salé que sucré.

Elle ressemble a une grosse poire, son poids fteiridre 3 kg. Elle a une
chair orange clair, tres tendre et sucréeEssayez-la emelouté ou en
dessert fagcon pain perdu : surprenant et délicieux.

Elle estverte ou orange avec undase rondequi se prolonge en

longueur. Une sorte dmurgettdongue collée a courgette ronde ! Sa taille
peut varier d&0 cm a 1 met son poids d8 a 10 kg.Sa chair est orange
claire, sucrée et musquée. On la consomme cruaitau ¢

Elle a la forme d'un melon, toutende etorange claire Les plus grosses
pésenB kg. Sachair est orangée et tres sucreet se déguste aussi bien
crue comme degarottegapées, en soupe ou encoréeignetsucré.

Sapeau est blanche et vertede forme plutétonde mais irréguliere, elle
pése entr@00 et 600gSa chair estrangée fine etsucréeavec un petit
goUlt de noisette Elle se mangerue rapée, ou cuite aussi bien sucrée gue
salée.

La courge d'Halloween, celle que les Américainsiseat et transforment
en lampion. Elle est ovalerange vif et sachair, orange claire est
épaisse et parfaite pour les soupaesefitures

Il estblanc, vert pale, vert et blancou encorerange Deforme plate
avec une bosse au centre, comune grosse ravioleil renferme urchair
blanche peu sucrée et dont le golt se rapprocheadechaut. A déguster
cru ou cuit, farci par exemple c'est encore cdujwia le mieux !

De couleuwerte ou blanche elle fait penser a une grosse poire ou une
papaye, tres dure et apgaau irréguliere etbosseléeSa chair edblanche,
assez ferme, avec usaveur de pomme de terrassez douce. On peut la
manger crue en salade ou cuite, farcie, a la vapétie...

Verte le plus souvent, on en trouve aussi jdeses a la chair un peu plus
sucrée. La courgette, contrairement aux autregesyuest un légume d'éte,
vraiment légére elle contient beaucoup moins dessuc



Conservation:

La plupart des courges se conservent tres biearestiplusieurs semaines (voire plusieurs
mois ! A I'abri, dans une cave par exemple). Celtg a leur peau assez épaisse qui les
protége.

Au réfrigérateur : Vous pouvez également les conserver au fraigais@ntamées, quelques
jours emballées dans du film alimentaire.

Au congélateur :crues (blanchies au préalable) ou cuites, toutesdarges supportent trés
bien lacongélation Découpez-les avant pour les décongeler plus eapadt !

En cuisine :

- Les courges se cuisinent a toutes les saucesntage qu'elles ont, c'est ce cdté sucré, qui
permet de les utiliser dans des desserts sansugopr a nouveau.

En soupe, elles se prétent adtoutés relevés deréme fraichelardons, oignons,
chataigne..A servir dans la coque récupérée pour faire de I'éét !

- Idem pour lepurées, gratins et tartes saléeguxquelles on ajoutera homage de chévre
de la feta, dgparmesarmu un fromage a pate pressée type cob#auforf cantal.

- Farcies elles sont superbes, la chaire cuit lentemestigprégnant des saveurs de la farce.
- COté dessertpas de jaloux. Elles s'utilisent en tartes sucrg@&gaux, gaufres, beignets,
confitures... Lancez-vous et mangez des légumeessert !

Astuce "récup"”

Ne jetez pas les pépins de courges ! Rincez-lgssfkes blanchir 5 min a I'eau bouillante et
égouttez. Ensuite, faites-les griller a la poésed, avec du sel et des épices, ou au four, de la
méme maniére, pendant quelques minutes souslléMgrils obtiendrez degraines

apéritives, surprenantes mais délicieuses !

Une recette de ELLE a table :

Frites de potiron aux épices diaboliques
Proposée par ELLE a table




Nb de personnes4: Difficulté : Facile Codt :Bon marchéPréparation 15min Cuisson
: 3min

Ingrédients :1 kg de potiron
1 | d'huile d'arachide
1 pincée gmprika
1 de Cayenne,
1 dmuscade
sel, poivre

RECETTE Frites de potiron aux épices diaboliques

Pelez le morceau de potiron. Coupez la chair essgotranches, puis détaillez-les en gros
batonnets de 7 x 1 cm environ.

Chauffez I'huile de friture & 160°.

Quand I'huile est bien chaude, sans étre fumaete, jes frites par petite quantité et laissez-
les 3 min.

Débarrassez-les au fur et a mesure sur du pagsertzmnt.

Au moment de servir, retirez le papier et saupautie frites du meélange d'épices. Salez,
poivrez.

Le casting de distribution cette semaine :

Fruits
Mardi 2 novembre | ROUBIN | FERNANDEZ | MARGOSSIAN ‘
Vendredi 5 BATY BERKOWITZ ‘CONDAMIN ‘OLIVRY VILLAIN
novembre

Les Cantons



