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Vin de péche blanc }
[ngrédients :
o 200gr de feuilleg de pacher,
o 2l de vinblanc gec,
o 0,51 d’eau-de-vie de fruite,

o 350gr de gucre.
Préparation :
Lavez leg feuillee de pecher puis eceuyez-lee dane un linge ou du papier abeorbant,
Mettez-leg dang un grand bocal et recouvrez-les d’eau-de-vie,
Fermez e bocal et laiceez macérer pendant 4O jour,
Pageé ce délai, filtrez le liquide et enlevez les feuilles de pacher,
Préparez un irop en faisant fondre a feu doux le eucre dane 75 cl de vin blanc et en remuant,
Hore du feu, ajoutez la bouteille de vin restant et le liquide dang lequel ont macére leg feuilles,
Meélangez bien le tout et faites refroidir le vin avant de le mettre en bouteille.

Marie-Claire Dubois

v ' v
Le Taboulé veqgetal _&,f“ SANS
N 5 LAIT
FE G 5

[ngrédients :

Préparez le mélange habituel pour un taboule.

Couper en petite cubeg : Ajouter :
» O tomates, « [ oignon émince,
« | poivron rouge, o 2 poignées de raiging gecs,
« [concombre. *  Un bouquet de persil,

o Leg feuilles d’un bouquet de menthe
hachée finement,

o Sel, poivre, jug de citron, huile d’clive.

Puie & la place de la semoule, rapez ou mixez un chou fleur cru entier, ajoutez-le au mélange ci-desgus.

—_—



XL& pain de thown A la cakalane

[ngrédients :
o Datates cuites 2 la vapeur,
«  Thon en boite ou poiggon blanc,
o Aioli pag trop corge,

o Sel, poivre, jue de citron bien doge.

Préparation :

Le tout 6crage et tageé dang un moule 4 cake.

Un bon pasgage au frigo. C'est le genre de plat qui est meilleur le lendemain et vraiment succulent le
aurlendemain, tout en étant délicieux le_jour meme.

De plug on peut le gervir avec de fastes décorationg compogées d’olives noireg, de poivrong rouges
cuitg, de citron, de pergil, de tomates.

Cest de la couleur, du parfum et du godt.

Pour leg groupes ¢’est une entrée qui met tout le monde le nez dang gon aggiette et permet de servir

a quite qur deg roulettes.

La Cawvale

Tarte aux betteraves et au fromage de chévre
[ngrédients :

»  500gr de Befteraves, e 200ml de creme fraiche ou liquide ou un

o 2caq dhuile dolive, mélange avec du yaourt,

o 2 oignone (rouge de préférence) 6mincés, o 1/2¢. ac. de mugcade,

o 60ml de vinaigre baleamique, o DPate Brice :

o 2c.ac dethym o 200gr de farine,

o lc.aq deguere « 100gr de beurre,

o [50gr de fromage de cheure, o leacde thym,

o 2 oeufe battug, o 60qgr d’eau froide.

—




Préparation :

Cuire leg betteraves. Pelez-leg et rapez-leg.

Prechautfez le four 4 180c pendant [Omin

Dang un robot, mélanger le beurre et la farine et une pincée de gel, jusqu’au stade granuleux. Ajouter
leau et faites tourner le robot jusqu’a Fobtention d’une boule.

Etaler la pate et garnir un moule beurré de 28¢em. Couvrir avec le papier eulfuricé et remplir avec le
haricote/ riz etc.

Enfourner pour (Smin.

Dang un poele, chauffer huile d’olive et ajouter leg oignong avee ! ¢.a ¢. de el pour 8 min a feu moyen.
Ajouter la betterave rapée, le vinaigre, le thym et le sucre. Cuire jusqu’au stade sirupeux.

Garnir le moule (aprég avoir enlevé le papier sulfurise) avec la betterave et garnir avec le fromage de
cheure préalablement émiette.

Fouetter leg ceufe, la creme et la mugcade encemble et verser eur la betterave. Parcemer avec un peu
de thym et enfourner pour 35min jusqu’a ce que ¢a coit doré.

Patricia Cooluer

BLQMqueE&e de la Bastide

[ngrédients pour 5-6 personnes :

Préparation :

Faire cuire dane le bouillon les épices, loignon, le demi citron et le sel pendant 20 minutes. Pagger
au tamig, et remettre le liquide & bouillir. Y jeter un & un les morceaux de viande. Ajouter de leau i
nécegsaire : la viande doit etre couverte. Faire cuire & petit feu une bonne heure. Quand la viande et
cuite, faire chauffer lhuile dang une cagserole, y délayer la farine sang laieser roussir et ajouter petit
a petit le jus de cuieson. Remettre |a viande dang la cauce, ajouter e beurre et, au dernier moment, la
creme liquide, et saupoudrer avec un peu de mugcade. Servir avec du riz.

Graec de la Bastide




ch&wf au thym

Recette 4 faire rapidement le matin pour déguster le soir

[ kg de blanquette de veau,

[ cuillerée a café de graineg de poivre noir,
[ cuillerée a café de baies de genéurier,

[ cuillerée a café d’herbeg de Provence,

3 feuilleg de laurier, gel, /2 citron non traité,

[ litre de bouillon de legumes,

[ noix de beurre,

3 cuillerées a soupe dhuile,

3 cuillerées a soupe de creme liquide,

3 cuillerées a soupe de farine.

« 1 oignon piqué de troig cloug de girofle,

Ingrédients pour 5 a 6 personnes :
o lkg de daube de boeuf,
o 2 grog oignong,
o Huile,
«  Bouillon de legumeg,
o Cumin moulu,

o Quatre épices (mélange), sel, poivre grig, | grog bouquet de thym.

Préparation :

Dane un faitout de fonte faire bien dorer les morceaux de viande par petites portions, leg retirer, puie
faire revenir leg oignong hachés. Ajouter la viande, le bouillon, leg épices, le sel, le poiure et la moitie
du bouquet de thym. Faire mijoter & feu doux en rajoutant de leau ¢i néceceaire. Quand la viande est
cuite (3-4 h), retirer le thym et le remplacer par le thym frai restant. Couper le feu et attendre cing
minuteg avant de gervir : le thym donne toute ea saveur 2 ce plat. Servir avec dee pommeg de terre,
deg pates ou du riz.

Graec de la Bastide




Les galettes de millet V}

Ingrédients pour 2 personnes :
[OOgr de millet,
[ cuillere a soupe de farine,
4 oliveg noireg hachéeg,
[ oignon,
Herbeg : pergil, estragon, ciboulette au choix gelon gott et saigon. Eau, gel, poiure, coriandre

en poudre. Huile d’olive pour la cuigson deg galettes.

Préparation :
La veille : mettre tremper le millet dane 2,5 volumes d’eau

Le lendemain : le cuire environ 20 minutes.

Hacher leg oliveg dénoyautées, leg oignons et leg herbeg
Ajouter au millet la farine et le hachic. Mélanger.
Faire chauffer [huile dang une poele, y dépoger des petits tag du mélange avec une cuillére & goupe.

Leg aplatir et leur donner une jolie forme & laide d’'une fourchette.

Leg retourner quand elles sont dorées d’un cote.

Les depoger dang un plat sur du papier abgorbant.

Sktroganov d’Haricot vert et de Tofu gg SANS

servis avec du quinoa 77 e LAIT,
-
[ngrédients pour 8 personnes :
2 oignong coupés en lamelleg, o 400gr de tofu coupe en deg et mariner
o 2 aubergineg coupées en dés, en shoyu pendant ! heure,

o 600gr des champignone de parie 4QOcl creme de oja ; cel et poivre ; huile
coupég en lamelleg, de tournegol.

o 750qgr d’haricote verte cageés en troig,




i Préparation :

Faire fondre leg oignong dang Fhuile,

Ajouter lee aubergineg et aprés lee champignong,
Faire cuire leg haricote dang leau bouillante ou 4 la vapeur,

Faire cuire le dés de tofu dang lhuile chaude jusqu’au dore,

Ajouter leg haricote cuite aux aubergineg et champignong et aprég le creme de <oja,

Attendre. Ne pag faire trop bouillir et ajouter au dernier moment le tofu doré, ageaiconner et gervir
avec le quinoa,

Ajouter un peu d’eau gi ¢’est trop 6pai.

Patricia COOPER

Crrabtin de blettes

[ngrédients pour 4 personnes :

[ botte de blette, [ pot de ricotta,
Quelques lardong, Sel, poivre, muscade, un filet dhuile
[ oignong, d’olive, un peu de parmegan et un peu de
2 gousges d'ail coriandre en option.

Préparation :

On commence par nettoyer lee feuilles deg blettes puie on sépare le blanc du vert. On fait enguite
chauffer les feuilleg vertes comme deg épinarde. Pour supprimer le petit goat amer du blanc, on leg
fait blanchir une dizaine de minutes. Dang une poele a part, on fait revenir les oignong que 'on aura
préalablement émincég. On fait de méme avec leg lardong pour les vider un peu de leur graigee.
Pendant que ¢a dore, on peut commencer 4 ailler le plat a gratin. On attaque enguite le garnigage :
en alternant le blanc et le vert, la ricotta et leg lardong, en couches successive. On ajoute pour finir un
filet d’huile d’olive puie on saupoudre de parmegan

30 minuteg au four, et hop !




Beignets d'aubergines et purée de Légumes ritis 7

Ingrédients pour 4 personnes :

Préparation : environ [5mn ~ cuigeon 40mn

o 350gr de tomates, o 2blanc deuf,

« | oignon rouge (a couper en 4), o 2 cuilleres a goupe de sauce goja,

o | petit poivrong rouge (a couper en 4), o [70qgr de polenta,

o | petit poivron vert (a couper en 4), o 2 cuileres a eoupe de parmesan rape,
o Doivre (1/4 de cuillere a cafe), o | aubergine (a découper en tranche),

o Curry en poudre (1,5 cuillere a café), o Huile d’olive (friture).

o 75gr de farine,

Commencez par préchauffer votre four 4 I80°. Mélangez les tomates dang un plat avee [oignon, leg
P
poivrong, le poiure, la moitié du curry. Faites rotir leg légumes pendant 30mn gang leg couvrir, une
foie fait, laiggez leg tiedir Smn puie paseez leg au mixer.
p)
Vergez la farine dang un ealadier puig battez leg blane d’oeuf avee la cauce oja dans un autre
)J

caladier. Mélangez la polenta, le fromage et le reste du curry dang un troigieme caladier. Paggez leg

trancheg d’aubergines une par une dang lee 3 mélanges avant de les pageer pour friture dang un bain
d’huile d’olive chaud.

Servez le tout avec la purée de légumes chaude ou froide selon vog gotte

Pormmes Poé‘iée.s auw miel ek crottin de chéwvre -3*«

[ngrédients pour 3 a 4 personnes : K
o 3pommeg, o [cuillere & coupe de miel liquide,
o Noigettes de beurre, o lcuilere acafé de vinaigre baleamique,
o 250gr de fromage de chevre fraig, o Sel & poivre.

Préparation :

Préchauffer le four 2 180° en mode grill,

Peler et découper les pommes en quartiers,



X Faire fondre le beurre dane une poéle puig faire dorer leg quartiers,
oivrer et arroger de miel,

Repartir les pommeg dang & petite plate allant au four,

Placer deg tranches de chevre gur le dessug,

Pagger 5 210 minutes goug le grill du four,

Verger un petit filet de vinaigre et servir bien chaud,

a degugter en entrée... Bon appétit |

Soufflé pommes-poires et biscuits
Ingrédients pour 2 3 4 personnes :

Préparation :
[ pomme, o 70qr de biscuits au beurre broye,
«  [poire, o 3aufe
«  60gr de cucre, «  Unpeu de beurre pour graiscer lee moules.

Peler et epépiner la pomme et [a poire, les couper en dég,

Dang une caggerole faire revenir & feu doux les cubes de fruite, jusqu’a ce que ce Soit une compote
(environ 30 minutes),

Ajouter un peu d’eau si begoin,

Préchauffer le four 4 [75°C (thermogtat 6),

Separer leg blancs et leg jaunes d’ceufe,

Ajouter le sucre aux jaunes et battre énergiquement pour que le mélange blanchisce et devienne
mousgeux, puis incorporer leg bigcuite broyés et la compote,

Battre leg blance en neige ferme, puie leg incorporer delicatement 2 la préparation en soulevant la
gpatule de bag en haut pour ne pag leg cagger,

Beurrer les mouleg, verser la préparation, puig placer au four 30 minuteg environ.




Le GALEIZOUNNET du CURE BOUSSO 7

[ngrédients pour 4 4 6 personnes

»  50qr de beurre ou margarine, o 100gr de farine de chataignes,
o 4 cuilleres & soupe dhuile d’arachide ou o 4 blancs d’ceufs,

péping de raigin, o /2 qachet de levure chimique, une
o [80gr a200gr de ucre gemoule, cuillere de bicarbonate de goude et une
o 200gr 4 250qr de poudre de noigettes pincée de gel fin.

ou d’amandes,

Préparation :

Monter leg blancg en neige avec le gel et réserver au froid,

Chemiger un plat au four & bords haute (5 em) : enduire d'huile ou de beurre, enfariner le fond et le
bords et secouer pour une répartition homogene,

Préchauffer le four 4 210° (thermogtat 7),

Dang un saladier, mettre la farine, la levure et la poudre de noigettes ou d’amandes et bien mélanger,
Faire fondre le beurre dang une caggerole 3 feu doux en remuant,

Ajouter Phuile puis le sucre et incorporer le tout  la farine, bien mélanger,

Finir en ajoutant délicatement leg blance montés en neige,
Verger le tout dang le plat & four chemigs,

Mettre 3 cuire 20 4 25mn. [l doit etre marron clar,
Deémouler froid.

LE GALEIZOUMVET se conserve 3 4 < jours.

Le Cure Bousso

Confiture de sureau

Cueillir leg baieg noires. Mettre le meme poide du sucre que de baies, attention faire cuire les baies
(dang un peu d’eau) environ 20 ou 30 minutes avant de mettre le euere puie cuire. Astuce (qui
n'est pag de moi !) : mettre une soucoupe au froid pendant ce temps, au bout d’une heure de cuiggon

(environ) tester : le jug doit un peu e figer dang aggiette : C'et pret !

Thérése WALRAVE
—_—~



XCru,mbLe de potimarron au confit d'oignons

[ngrédients pour 4 3 6 personnes :

e 200gr de farine de blé bige e 2 gousges dail
e [OOgr de beurre *  3grogees cuilleres a soupe de confit d'oignong
o [cuillere 4 café de el aux herbeg (au calendula de Naturellement Simpleg)

e [grog potimarron

Préparation :
Préchauffez le four & thermogtat 6 (I8O°). Lavez puie coupez le potimarron en des, puie faites-le
revenir 4 la poele avec [ail écrage jusqu’a ce qu'il coit tendre.

Pendant ce temps, préparez la pate a crumble : mélangez la farine, le cel et le beurre coupé en
morceaux jusqu’a obtenir un gable grosgier.

Melangez le confit d’oignong avec le potimarron, puie le mettre dang un plat allant au four. Répartissez
la pate & crumble sur le potimarron puig enfournez pour 30 minutes.
Servez bien chaud, accompagné d'une belle calade!

Séverine Pioffet
de Naturellement Simptes

La Biere de Pisse.mi.i.&s

[ngrédients :

e 2,5Kg de fleure de piggenlite, o 25¢r de levure de biere,
e 250 Kq de sucre, o 1O litree d’equ.
Préparation :

Cueilir leg fleurs fraiches, bien épanouies, de pisgenlite dang leg lieux abrités des pollutions. Les
laver goigneusement et laiseer égoutter. Mettre leg fleurs dang un baquet et vercer dessus l'eau
bouillante. Faire tremper pendant troig jourg, en “brageant” deux foig par jour, ¢ est-a-dire en remuant
longuement. Couvrir e baquet.

Apree 3 jours, filtrer le jug dang une grande bassine et faire chauffer. Ajouter le sucre. Remuer jusqu’a

ce que le gucre goit fondu, sang faire bouillr. Laigger refroidir. Loreque le mélange est tiede, ajouter

—




la levure delayée dang un peu d’eau. Verger dang un petit fat et laisger fermenter pendant I5 jours.
Loreque la fermentation est terminge, soutirer la biere de piesenlit et mettre en bouteilles. Laigger
les bouteilles ouvertes jusqu’a ce que la fermentation goit completement terminée. Boucher alorg et

mugeler leg goulote.
la confrérie des qousteurs
des produits du pissenlit

Le Reboussie (gateau a la ChataTgne) ‘

[ngrédients :

o 80gr de sucre en poudre, o 190qgr de farine de chataigne,

o 4 petits ceufe, o 3qgr de bicarbonate de soude,

o 10Ogr de beurre fondu, o 4QOgr de chataignes au naturel brigées
o 40qgr dhuile d’clive peu fruitée, (environ (2 fruite).

o |OOgr de confiture de chataigne,

Préparation :

Chemiger le moule et préchauffer le four & [75° C (thermogtat 6).

Faire fondre le beurre. Dang un saladier, battre le sucre et le oeufe. Ajouter lhuile d’olive, le beurre,
mélanger, puie ajouter la confiture ou la purée, mélanger. Tamiger encemble au-deseus du caladier la
farine de chataigne et le bicarbonate de soude, mélanger. Ajouter leg chataignes brigées, mélanger
delicatement. Poger le moule sur une feuille de papier sulfurigé ou sur une plaque de cuiseon chemigée.
Verger le mélange dang le moule qui sera rempli aux 3/4-

Cuire 30 4 40 mn 4 75°C.

Controler la cuigeon aprée 30 mn avec la pointe d’un couteau. Démouler tiede et poger sur une grille.

Ce gateau, encore meilleur le lendemain, peut e concerver 3 a 4 jours.
Claudette Mathieuw
et d’autres castanéiculteurs des Cévennes




Accueil Paysan, sa charte éthique

==
Accueil Payean et partie intégrante de [activite agricole. [l réunit dang la solidarité
et le regpect de Penvironnement, payeang, retraitég, acteurg ruraux et payeang de la mer.
- -
Accueil Payean est acteur de vie. Uaccueillant fait connaitre gon métier,

q0n environnement et gon lien 4 la terre.

-3-
Accueil Paysan est penge, organigé et animé par ceux qui en vivent.
-4 -
Accueil Paysan est pratiqué dang un souci d’échanges et de respect mutuel.
-5-
Accueil Paygan et facteur de développement local, il maintient la vie en milieu rural.
6
Accueil Paygan ge veut ouvert et accessible & tous.
e
Laccueillant garantit Porigine et la qualité des produits paysang qu'il propoge.
-8-
Accueil Paygan propose un confort adapté a lhabitat local.
-9-

Accueil Paygan, avec toug leg paysang du monde, est international.

Accueil Paysan Occitanie
12, rue dee Gengte - Il 300 Limoux
Tel. 04 30 07 39 15 - E-mail : occitanie.pm@accueil-paysan.com

www.accueil-paysan-occitanie.com

www.facebook.com/Accueil.Paysan.Occitanie



https://www.accueil-paysan-occitanie.com
https://www.facebook.com/Accueil.Paysan.Occitanie 

Remerciements pour le soutien de notre partenaire,
sur lensemble de nos actions

(::!c'citanie
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