DES RECETTES AVEC 3 FOIS RIEN

Légumes abimés, pain rassis,

viande froide...
ne jetez plus vos restes !

petits pois,

des
s reste r une

ou P
v pouvez realise

Jyous

VERRINE VERTE

Ingrédients :
_ Petits pois ;
- F(;%riandre fraiche hachee

il : :
O%ﬁ)eriwsage de chevre frais
. 40 min
tits pois avee
hachée.
aration dans

préparation
Mixeri les P€
{a coriandre N&
Dispaser 1a prep
les verrines-
parsemer de P&
de fromage d

tits morceaux
o chevre frais.

reste du crabe,
ue du fromage
de la feta,
réaliser un

1l vo!
du jambon,
de chevre ou
vous pouvez

CAKE SURPRISE

Ingrédients :

- 3 ceufs B
-200 g defart
- 1, sachet de levure
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RISOTTO DE
POULET REVISITE

Ingrédients :

- Poulet

- Echalote

- Beurre
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Ingrédients : .
-2 péches, 2 nectarines

et 2 abricots . :
- 12 cuilleres a café de-miel
- 1.poignée de fleurs de lavande

et/ou de romarin

Préparation : 5 min
Couper les fruits et enlever
les noyaux. . ;
Disposer les fruits dans un gran
plat, face coupee verse haut. .
Mettre une petite cuillere de miel
au centre de chaque fruit.
Ajouter 2 ou 3 fleurs de lavande
ou un peu deromarinisur

¢haque fruit.

Mettre vos-fruits au four

4200-220°C.

Seryir chaud et déguster.

Cuisson!: 25-30 minutes

Il vous reste des gateaux,
Vous pouvez réaliser des

CAKES - POPS

Ingrédients :
_ - Reste'de gateau
- Péte a tartiner
- Chocolat patissier
- Noisettes en poudre
- Batonnets

Préparation : 30 min

Dans un saladier, émietter

le gateau.

{-\jouter une grosse cuillére

a soupe de pate & tartiner.
MelangAer ala main. Ajouter
de la pate & tartiner jusqu’a
ce, que la texture soit collante.
Reéaliser des petites boules

d’environ2 3 3 cm de diametre.

Fa}i(e fpndre le chocolat
patissier au bain-marie.
Tremper les batonnets dans
le chocolat et les enfoncer
dans chaque boule.
Placer le tout au frigo. pendant
20 minutes.
Poursuivre Ia cuisson
_du chqcolat au bain-marie,
jusqu'a ce qu'il soit fluide.
Sortir les sucettes du frigo
et les tremper dans
le ’chocolat.
Décorer ensuite avec
les noisettes en poudre.
Les remettre au frais pour
que le chocolat fige.

D’INSPIRATION

Pour aller plus loin, retrouvez toutes les applis mobiles
pour consommer responsable.

vous alerte
quand un aliment
ne sera bient6t plus
consommable.
Une fois prévenu,
vous avez deux choix :
le manger ou le donner.
Disponible sur iOS

vous aide
a consommer
les fruits de saison
et légumes au bon
moment de I'année.

ee

4

permet de collecter
des produits frais
invendus chez
des commergants
partenaires pour
les apporter
a des associations
caritatives.

une appli qui vous
met en relation avec
les commergants
de votre quartier
pour vous permettre
d’aller sauver leurs
invendus en fin
de journée.
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~QUIONT VRAIMENT TOUT BON

MONOPRIX S’ENGAGE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE.
RETROUVEZ TOUTES NOS ASTUCES ET NOS ACTIONS SUR MONOPRIX.FR
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ACHETER MALIN! == OPTIMISER SON RANGEMENT == BIEN CONSERVER SES ALIMENTS
10 astuces pour des courses 100% anti-gaspillage. B8 | csaliments rangés au bon endroit dans le réfrigérateur ] Quelques « astuces de grand-mere » pour conserver
@E—=8  sont mieux conservés et moins gaspillés. Pensez a vérifier votre @—=—®  ou redonner un coup de fouet a vos aliments.
@m=x—m notice d'utilisation, car les réfrigérateurs sont tous différents. ==
1. Je regarde ce que j'ai en stock. T T
2. Je fais une liste avec les menus de la semaine. == o ==
3. Je ne fais pas mes courses le ventre vide. T = c [C=r=—] BOISSONS GAZEUSES : )
Bl 4 “C | Placez le goulot de la bouteille vers le bas. Les bulles,
4. J'achete en vrac ou a la découpe. ==} a6 L==_] emprisonnées au fond de la bouteille, ne pourront
. ; o ] lus s’échapper.
Mono rIX |u‘t‘te CO n‘tre Ie 5. Je privilégie les produits de saison. =S 6 C o L= P PP
e 0°C s AT iy
. - - 6. Je respecte la chaine du froid, — a4s°c l N PAIN :
g aS p I I | ag e al I m e n‘tal re je termine par les produits surgelés. Eas _ [ S -] Pour conserver son moelleux, enfermez-le avec une
moitié de pomme. Et pour ramollir du pain dur,
7. Jachéte des produits non préparés. s +6°C { s quelques secondes au micro-ondes suffiront
et a mis en place une démarche en 3 axes ; apreés I'avoir humidifié).
) P p . A lant: 8. J'achete des conditionnements s B (@ )
le développement du don alimentaire, la réalisation . ’ | i
A T ) adaptés a mes besoins. Ea= ==
d’opérations de sensibilisation au gaspillage chaque CHAMPIGNONS :
année et I'optimisation du conditionnement des produits 9. Je fais attention aux dates de péremption. S = == O Evitez de les conserver dans un sac plastique,
alimentaires. Découvrez nos chiffres clés, preuves de ‘ 2 i ‘ == o ) privilégiez le papier journal pour permettre
; ‘ ; P 10. Je congéle ce que je ne vais pas -18°C / une bonne circulation de I'air.
notre engagement : —l manger rapidement. -]
POMMES : &
Pour conserver des pommes coupées et éviter qu’elles - \
= \ | = ne noircissent, arrosez-les de quelques gouttes de Q‘
6,2 millions ?@ﬂ 233 magasins ' - - l(:\tronfp(eisé. S\‘ ellei)soqlt trop fripée‘s, vous pouvez iy
d’équivalents repas Monoprix ont participé i s es rafraichir en les ebouillantant quelques minutes.
distribués grace aux au don de denrées 4 regles pour une bonne congélation
dons alimentaires* alimentaires* ] i . . . L == POMMES DE TERRE :
. . 1. Régler la température de son congélateur a -18°C. . . g Entreposez-les dans un endroit frais,
1001 L L
— Anticiper les dates 2. Ne jamais recongeler un produit déja congelé ou surgelé : sombre et sec avec une ou deux pommes.
=7 65% des Attention, la mention « & consommer jusqu’au » s’applique aux L5 c'est l'intoxication assurée ! R ) - CAROTTES : Ret toutes les b fi tiere d’hyaie a y
déchets ont été denrées périssables qui, passé cette date, peuvent présenter un Ce= =] (sauf si ce produit a été décongelé puis bien cuit) =] P ) . Han s o elrouvez toutes fes bonnes pratiques en matiere ahygiene L]
lorisés* danger pour la santé. Au contraire, la mention « a consommer de ; 4 Rajeunissez-les en gjoutant une cuillerée a café ; sur hittp://alimentation.gouv.fr/guide-hygiene. ;
valorises : nger p . y ) [C - | 3. Laver ses fruits et légumes avant de les congeler. O | de sucre a I’eau de cuisson. Sinon,
préférence avant le » indique une date optimale de consommation. fai ’ ) ;
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