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Mettre en place le

PANTER AUBERGINE

(JHHS mon asso

FEDERATION NATIONALE
avecla DES ETUDIANT-E-S.
EN SCLENCES INFIRMIERES

Info utile :
Le FNESI subventionne chaque panier & hauteur
de 1€ par panier (dans une limite de 75 paniers
par association) ! Si tu es intéressé-e's, envoie
un mail a js@fnesi.org !

Le saule blanc : La reine-des-prés :
Arbre commun dans les régions tempéreés il est Plante vivace, herbacée originaire d'Europe. Elle tire son
souvent cultivés en forme de “tétards” pour le surnom “la fleur des abeilles” de ses caractéristiques
production d'osiers melliferes.
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Ingrédients (24 crépes environ) :
o 1kg de farine de blé noir
2 | d'eau
2 oeufs
2 cuillere & soupe de gros sels
1 cuillere & soupe de miel
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Préparation :

Mélanger la farine, un premier litre d'eau, les
oeufs, le sel et le miel

Ajouter le 2eme litre d'eau

Cuire la pate sur un bilig, ou une poéle a
crépe

Et il ne vous reste plus qu'a la personnaliser
avec les ingrédients de votre choix : oeufs,
jambon, fromage rapée
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Ingrédients pour 6 personnes

o 1,5 kg de pommes de terre
e 1L delait

e 30 cL de creme semi-liquide
o 100 g de beurre

e 2 gousses d'ail

o sel, poivre, muscade
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Préparation :
1.Eplucher, laver puis couper les pommes de terre en rondelles fines.
2.Hacher finement I'ail.
3.Porter & ébullition dans une casserole : le lait, 'ail, le sel, le poivre
et la muscade. Y plonger les pommes de terre et laisser cuire 10 3
15 minutes (selon la fermeté).
4,Préchauffer le four & 180°C (thermostat 6] et beurrer un plat &
gratin.
5.Placer les pommes de terre égouttées dans le plat. Les recouvrir
de creme, et disposer des petites noix de beurre sur le dessus.
6.Enfourner pour 50 minutes & 1 heure.
P.S.: utiliser le lait de cuisson des pommes de terre pour faire une
purée !
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