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INGREDIENTS :

e 150G DE CHAPELURE DE PAIN

« ICS DE CACAO NON SUCRE

e 90G DE PEPITES DE CHOCOLAT
e« 75G DE SUCRE

e 60C DE NOISETTES CONCASSEES
e« 1CC DE LEVURE

e 1 OEUF

e 70G DE PUREE DE NOISETTES

e« 50G D'HUILE NEUTRE

INSTRUCTIONS
e BATTRE L'OEUF AVEC LE SUCRE
e AJOUTER UN PAR UN ET DANS
L'ORDRE SUIVANT : LA PUREE DE
NOISETTE, L'HUILE, LA CHAPELURE
DE PAINLES NOISETTES, PUIS LES
PEPITES DE CHOCOLATS

POUR FINIR!

e FAITES DES BOULES DE PATE
ET LES DEPOSER SUR UNE
PLAQUE DE CUISSON

e METTRE A CUIRE 15 MIN A
160°C

e DEGUSTEZ!

CETTE RECETTE PERMET DE LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE DE FACON GOURMANDE

FAITES VOUS PLAISIR ET VALORISEZ VOS RESTES ALIMENTAIRE!
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INGREDIENTS :

« 1 BANANE TROP MURE

« 50 GR DE BEURRE DE CACAHUETE

e1/2 C. ACAFE D'EXTRAIT DE
VANILLE

e« 1 GEUF

« 150 GR DE FLOCONS D’'AVOINE

«1/2 C. A CAFE DE LEVURE
CHIMIQUE

INSTRUCTIONS

e PRECHAUFFER LE FOUR A 180°C.

e PELER ET ECRASER LA BANANE A LA
FOURCHETTE.

e« MELANGER AVEC LE RESTE DES
INGREDIENTS.

e ENFOURNER 20 MINUTES A 180°C.

e« DEGUSTER TIEDE QU FROID.

POUR FINIR!

e IL EXISTE DES RECETTES A BASE DE PEAU
DE BANANES, TOUT PEUT AINSI S'UTILISER

e [L EST AUSSI POSSIBLE DE COMPOSTER SES
DERNIERES EPLUCHURES POUR LEUR
DONNER UNE SECONDE VIE

CETTE RECETTE PERMET DE LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE DE FACON GOURMANDE
N'HESITEZ PAS A LA MODIFIER SELON VOS ENVIES.

FAITES VOUS PLAISIR ET VALORISEZ VOS RESTES ALIMENTAIRE!
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INGREDIENTS :

e 500 G DE PAIN SEC

e 1 LITRE DE LAIT

e 150 G DE VERGEOISE BLONDE

e 3 (EUFS

e 2 POIGNEES DE RAISINS SECS (OU DE
PEPITES DE CHOCOLAT, ABRICOTS
SECS..)

e DU RHUM

INSTRUCTIONS « SACHET DE SUCRE VANILLE

e FAIRE MACERER LES RAISINS DANS DU
RHUM.

e COUPEZ LE PAIN EN MORCEAUX ET VERSEZ
DESSUS LE LAIT PREALABLEMENT CHAUFFE
AVEC LE SUCRE.

e MELANGEZ ET LAISSEZ REPOSER 1H POUR
QUE LE PAIN SOIT BIEN IMBIBE.

e FAITES PRECHAUFFER VOTRE FOUR A
180°C.

POUR FINIR!

e AJOUTEZ LES CEUFS ET LES RAISINS ET
MELANGEZ BIEN.

e VERSEZ LA PATE DANS UN MOULE BEURRE

e ENFOURNEZ POUR 1 HEURE.

e LAISSEZ REFROIDIR AVANT DE DEMOULER.

e A DEGUSTER BIEN FROID.

CETTE RECETTE PERMET DE LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE DE FACON GOURMANDE
N'HESITEZ PAS A LA MODIFIER SELON VOS ENVIES.

FAITES VOUS PLAISIR ET VALORISEZ VOS RESTES ALIMENTAIRE!
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INGREDIENTS :
e 1 PATE FEUILLETEE

« MOUTARDE

RESTES DE LEGUMES (RATATOUILLE
OU AUTRE)

« SAUCE ARRABBIATA

« HERBES CISELEES

« 1 BOULES DE MOZZARELLA

INSTRUCTIONS

e PRECHAUFFER LE FOUR A 180°C.

e ETALER LA PATE FEUILLETEE.
BADIGEONNER LE FOND AVEC DE LA
MOUTARDE.

e BIEN EGOUTTER LA RATATOQUILLE ET LA
MELANGER AVEC UN PEU DE SAUCE
ARRABBIATA.

POUR FINIR!

e PARSEMER D'HERBES CISELEES ET
REPARTIR LA MOZZARELLA COUPEE PAR-
DESSUS.

e ENFOURNER 15 MINUTES

e DEGUSTEZ CHAUD!

CETTE RECETTE PERMET DE LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE DE FACON GOURMANDE
N'HESITEZ PAS A LA MODIFIER SELON VOS ENVIES.

FAITES VOUS PLAISIR ET VALORISEZ VOS RESTES ALIMENTAIRE!
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INGREDIENTS :

e 400 G DE CHAMPIGNONS
DEFRAICHIS

e 600 ML DE CREME LIQUIDE ENTIERE

e 2 ECHALOTES

e 50 ML DE LAIT

e« SEL, POIVRE

e HUILE D'OLIVE

INSTRUCTIONS
e TRIER LES CHAMPIGNONS ET ENLEVER

CEUX A LA TEXTURE COLLANTE, CEUX A
LA CHAIR NOIRCIE ET CEUX QUI N'ONT
PAS UNE BONNE ODEUR.

e EMINCER LES ECHALOTES ET LES FAIRE
REVENIR DOUCEMENT A LA POELE AVEC
UN PEU D'HUILE.

e AJOUTER ENSUITE LES CHAMPIGNONS
COUPES EN GROS MORCEAUX.

POUR FINIR!

e COUVRIR LE TOUT ET LAISSER CUIRE
PENDANT ENVIRON 15 MINUTES.

e RETIRER LA PREPARATION DU FEU ET LA
MIXER EN AJOUTANT PROGRESSIVEMENT LA
CREME ET LE LAIT.

CETTE RECETTE PERMET DE LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE DE FACON GOURMANDE Lo
N'HESITEZ PAS A LA MODIFIER SELON VOS ENVIES. s

FAITES VOUS PLAISIR ET VALORISEZ VOS RESTES ALIMENTAIRE!
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