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LE GASPILLAGE 4LIMENTAIRE...
.. EN CHIFERES.

1/4 de la nourriture produite dans le monde finit a la
poubelle sans avoir été consommée.

En France, c’est 20kg/hab/an de déchets jetés dont
7kg de produits emballés. Soit 400€ par an pour une
famille de 4 personnes.

Le gaspillage alimentaire, c’est aussi un gaspillage des
ressources : eau, énergies, matiéres premieres et des
émissions de gaz a effet de serre.

CH4CUN PEUT 4GIR 4 SON NIVE4U.
NOUS SOMMES TOUS CONCERNES,
{GISSONS POUR L'EVITER.

RECETTE DE VELOUTE
{UX EANES DE R4DIS.

Les fanes d’1 botte de radis

les légumes de votre choix : laitue, carottes,
pommes de terre, verts de poireau, troncs de brocoli
ou de chou-fleur...

1 oignon

1 cuillére a soupe d’huile d’olive

Sel et poivre du moulin

Pain rassis

Le plus : un peu de créme, un bouillon de légumes

Laver les Iégumes a I'eau claire et égoutter.

Peler les pommes de terre (s’il s’agit de pommes de terre
nouvelles, vous pouvez garder la peau !) et tailler en cubes.
Hacher les fanes de radis et les troncs de chou.

Emincer l'oignon et le faire revenir dans de I’huile d’olive.
Quand il est translucide, ajouter les Iégumes coupés.
Couvrir d’eau (ou de bouillon), et faire cuire a feu moyen
30 minutes a partir de I’ébullition.

Saler, poivrer et mixer

Couper du pain rassis en morceaux et le faire revenir
dans un peu de beurre pour obtenir des croitons

Servir. Pour les gourmands, ajouter les croditons

et de la creme.




