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La Popotte du Gren est une initiative de l'association « Les
Z'Amizels » visant a proposer une restauration issue de produits
locaux, provenant de I'agriculture biologique, lors du GrEn Festival

et d’autres manifestations.

Cette cuisine a pour ambition de régaler vos papilles, de mettre
en lumiére des producteurs soucieux du bien-étre de notre chére

Terre mais aussi de partager un savoir-faire essentiel !

Découvrez au fil de ce livret les recettes de la neuvieme édition du

GrEn Fest !

MU Frln au cLocolai:

Pour 8 muffins :
- 200g de chocolat noir
- 100g de beurre
- 4 ceufs
- 100g de sucre
- 50g de farine T55
- 79 de poudre a lever

Préchauffez le four a 210°C. Faites fondre le chocolat et le beurre au
bain-marie.

Mélangez les ceufs et le sucre dans un saladier. Ajoutez la farine et le
sucre. Mélangez.

Ajoutez le chocolat/beurre fondu. Mélangez.

Versez la préparation dans les moules a muffin.

Faites cuire pendant 10 minutes.




GaleU:e cIe Fois cLicLes

Pour 15 petites galettes :
- 2509 de pois chiches cuits
- 1 ceuf
- 3 oignons
- 2 cuilléres a soupe de purée de sésame
- De la chapelure
- 1 botte d’herbes fraiches (coriandre, ciboulette, persil et/ou menthe)
- 2 cuilléres a soupe de curry
- 2 cuilléres a soupe de cumin moulu
- De la farine
- De I'huile type friture (tournesol, pépins de raisins...)

Emincez les oignons et faites les dorer a la poéle. Ajoutez le curry,
mélangez et laissez refroidir. Pendant ce temps, mixez grossiérement
les pois chiches.

Ajoutez I'ceuf, les herbes fraiches ciselées, la purée de sésame, les
oignons au curry, le cumin et une poignée de chapelure.

Mélangez.

Formez de petites boules avec les mains et aplatissez-les pour former
des galettes. Roulez-les ensuite dans un mélange farine/chapelure.
Faites chauffer une bonne quantité d’huile dans une poéle, faites frire
les galettes quelques minutes de chaque c6té puis disposez-les sur du

papier sulfurisé.
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Créme <:|e cikron

Pour un pot a confiture :
- 1 citron
- 70g de sucre
- 2 ceufs
- 40g de beurre

Mélangez dans un cul de poule le sucre et les ceufs. Ajoutez les zestes
et le jus de citron. Mélangez.

Faites chauffer cette préparation au bain-marie en mélangeant.
Mélangez jusqu’a ce que la préparation s’épaississe et ajoutez le beurre
petit a petit.

Mélangez jusqu’a épaississement.

Mettez en pot et laissez refroidir. Vous pouvez le conserver 2 semaines
au frais.

Pour une creme bien épaisse ajoutez une demi-cuillére a café d’agar-

agar lors de la cuisson.
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Caramel I:eurre salé

Pour un pot a confiture :
- 2509 de sucre
- 400g de créme liquide
- 1259 de beurre demi-sel

Cuire le sucre en caramel.
Hors du feu, ajoutez la créme petit a petit en mélangeant.
Sur feu doux, ajoutez le beurre par petits morceaux.

Mettez en pot et laissez refroidir avant de couvrir.

Créme cle c|'\oco|a{: |>|anc e{: Noix cIe (qe]do)

Pour un pot a confiture :

- 1509 de chocolat blanc

- 100g de noix de coco rapée

- 10cl de lait de coco

- 10cl de créme liquide

- 10g de sucre vanillé
Cassez le chocolat blanc dans un cul de poule. Faites chauffer la créeme,
le lait de coco et le sucre.
Dés ébullition, versez sur le chocolat. Mélangez délicatement a l'aide
d’'une spatule pour obtenir un mélange homogéne et lisse. Ajoutez la
noix de coco et mélangez.
Mettez en pot et laissez refroidir, vous pouvez le conserver au frais 3

semaines.

gauce aux Fines Herl:es

Pour un bol :

- 250g de fromage blanc

- 2 bottes dherbes fraiches (ciboulette, menthe, persil,
coriandre...)

- Le jus d’un citron

- Une cuillere a soupe de miel

- Une cuillere a café de vinaigre de cidre

- Sel et poivre

Ciselez les herbes fraiches. Mettez-les dans un bol avec tous les autres
ingrédients.

Mélangez puis mixez.

Mettre au frais pendant une heure.




(Péke a Salel'.l:es

Pour 15 galettes :
- 200g de farine de blé T65
- 1209 de farine de sarrasin
- Un ceuf
- 100cl d’eau
- 60g de beurre demi-sel
- Sel et poivre

Mélangez les farines dans un saladier, ajoutez I'ceuf au centre et
mélangez un peu sans vous éloigner du centre.
Ajoutez I'eau petit a petit. Mélangez.

Faites fondre le beurre et intégrez-le a la préparation. Mélangez.

Salez et poivrez. Laissez reposer quelques heures.

Tartinez le pain d’épices de moutarde et faites-en des « sandwichs ».
Disposez ces sandwichs dans la marmite.

Couvrez et laissez cuire a feu doux jusqu’a ce que tout le pain d’épices
ait réduit. Mélangez.

Laissez mijoter a feu doux pendant une heure.

Laissez reposer toute la nuit, refaites mijoter au moins une heure le

lendemain.

Conril:s J'oiSnons

Pour un pot a confiture :
- 6 gros oignons jaunes ou rouges
- 100g de sucre en poudre
- 4 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique
- 1 cuillere a soupe d’huile d’olive

Epluchez et émincez finement les oignons. Faites les revenir a feu doux
dans une casserole avec I'huile d’olive jusqu'a ce qu’ils deviennent
translucides.

Saupoudrez de sucre et ajoutez le vinaigre. Mélangez et laissez cuire
10 minutes a feu vif.

Couvrez et laissez cuire a feu trés doux pendant une heure en remuant
de temps en temps.

Pour permettre de le conserver pendant un mois au réfrigérateur, versez

le confit bouillant dans un pot.



I_a Carl:onnacle |'_|ama ncIe

Pour 5 personnes :
- 1kg de viande de beceuf (a bourguignon) en gros cubes
- 400g d’oignons
- 2509 de lard coupé en lardons
- 3 cuilléres a soupe de sucre Rapadura (ou cassonade brune)
- 75cl de biere ambrée (Jade ambrée)
- 8 tranches de pain d’épices
- Moutarde
- Beurre
- Un bouquet garni
- Sel et poivre

Epluchez et coupez grossiérement les oignons. Faites les revenir dans
une grande marmite avec le beurre a feu vif.

Ajoutez le lard, couvrez et laissez cuire a feu moyen. Mélangez de temps
en temps.

Retirez ce mélange en laissant le jus au fond de la marmite. Dans ce jus,
faites dorer les cubes de beeuf de chaque c6té. Retirez les ensuite en
laissant le jus a nouveau.

Ajoutez a ce jus le sucre Rapadura et mélangez pour créer un sirop.
Ajoutez les cubes de beoeuf et le mélange oignons/lard. Mélangez.
Ajoutez la biére et le bouquet garni. Couvrez et laissez mijoter a feu

doux.

(I}al:e a créPes

Pour 15 crépes :
- 300g de farine de blé T55
- 3 ceufs
- 75cl de lait
- 50g de beurre demi-sel
- 50g de sucre

Mélangez la farine et les ceufs, ajoutez petit a petit le lait tout en
mélangeant.

Faites fondre le beurre et ajoutez-le a la préparation.

Ajoutez le sucre et mélangez.
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| pas a user de son visage d'ange pour planter naivement un humo ur
noir et incisif. Laura Laune, c’est un conte de fée revu et comigé par
Léa la girafe, la bible pour les Muls, Ponce Fi, Marie, Joseph, Sarka,
Leorardo & les aulres,.. Dans ce spectacle co-éorit avec Jérdmy
Ferrari, Laura Laune apporiera ses notes d'humour au Gren Festival !
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La fin d'aprés midi sera en musique avec e crew [JUMBLE RISING aux platines.
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