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Au jardin... 
Avec le retour de l’humidité nocturne et d’une 

relative fraîcheur, septembre sonne l’heure du 

renouveau au jardin. L’été s’achève et, désormais il 

est temps de récolter les fruits et les légumes de fin 

de saison. On profite ainsi des dernières tomates 

gorgées de soleil, des pommes de terre et des 

carottes qui peuvent être arrachées pour rejoindre leur lieu d’hivernage. 

Septembre est aussi l’heure de penser à la mauvaise saison ! Alors que le jardin 

se vide peu à peu, dans le même temps, il ouvre grand ses sillons pour accueillir 

les prochaines plantations : oignons, épinards, poireaux, radis et navets 

d’hiver…  

 

Les premiers frimas vont bientôt arriver, les gratins de 

légumes nous réchaufferont. Voici deux recettes de base pour 

réaliser des gratins savoureux  proposées par Sonia. 

  
GGrraattiinn  ttrraaddiittiioonnnneell    cchhoouu--fflleeuurr  //ppoommmmeess  ddee  tteerrrree  ::  
 Quelques pommes de terre    

 Un chou-fleur 

 De la crème fraiche  

 Du fromage râpé 

 

1. Eplucher et laver les pommes de terre et les faire cuire dans une eau légèrement salée, les 

égoutter et les réserver. 

2. Parer le chou-fleur, séparer les bouquets, laver et  faire cuire dans une eau vinaigrée. Egoutter 

et réserver. 

3. Dans un plat à gratin mettre une épaisseur de pommes de terre en rondelle, une de chou-fleur, 

continuer jusqu’à 1cm du bord. Assaisonner 

4. Ajouter la crème fraiche et le gruyère. Faire cuire au four à 220° jusqu’à obtenir un joli gratiné. 

Vous pouvez remplacer les pommes de terre par des carottes et les courgettes par des 

pâtissons. 

 

mailto:csf.soissons@wanadoo.fr
http://www.aujardin.info/fiches/encyclopedie-verger.php
http://www.aujardin.info/fiches/encyclopedie-potager.php
http://www.aujardin.info/plantes/oignon.php
http://www.aujardin.info/plantes/epinard.php
http://www.aujardin.info/plantes/poireau.php
http://www.aujardin.info/plantes/radis.php
http://www.aujardin.info/plantes/navet.php
http://www.aujardin.info/plantes/navet.php


 

GGrraattiinn  ffaacciillee  ppoommmmeess  ddee  tteerrrree//ccoouurrggeetttteess  ::  
 Quelques pommes de terre    

 Des courgettes 

 De la crème fraiche     

 Du fromage râpé 

 

1. Eplucher et laver les pommes de terre et les laisser dans un saladier d’eau (pour éviter qu’elles 

noircissent) 

2. Eplucher et laver les courgettes 

3. Couper les pommes de terre en fines lamelles et les déposer au fond du plat au fur et à mesure.  

4. A mi-hauteur, remplacer les pommes de terre par les courgettes en dés ou en lamelles. 

5. Assaisonner, rajouter une semelle d’eau ou de lait au fond du plat (un demi cm environ). 

6. Faire cuire 20/25 minutes. Puis rajouter la crème fraiche et le gruyère râpé. Remettre à cuire 

jusqu’à obtention d’un beau gratiné. 

Dans cette recette c’est « l’eau » rendue par les courgettes qui servira à la cuisson des pommes de 

terre. 

Variantes : 

Pour le gratin traditionnel, vous pouvez remplacer le chou-fleur par n’importe quel autre légume 

vert : poireau, blette…Vous pouvez aussi mélanger les deux légumes dans la casserole ou dans le 

plat. Vous pouvez aussi associer plusieurs légumes. 

Dans les deux gratins, le gratiné peut aussi être obtenu avec de la béchamel ou de la panure 

selon votre convenance. 

 

 

 

SSaammoossssaass  ccrroouussttiillllaannttss  aauuxx  lléégguummeess  
Pour 6 personnes 

 1 courgette 

 2 carottes 

 1 aubergine 

 ail et persil hachés 

 6 feuilles de brick 

 2 cuillères à soupe d’huile d’olive 

 10 g de beurre 

 Sel et poivre 

1. Préchauffer le four à th. 7/8 (220° C) 

2. Peler et couper les carottes en bâtonnets. Laver et couper l’aubergine et la courgette en petits 

dés 

3. Dans une poêle contenant l’huile faire revenir les légumes 5 minutes à feu moyen. Ajouter l’ail 

et le persil et mélanger. Saler et poivrer si nécessaire. 

4. Couper les feuilles de brick en deux et les déposer côté arrondi vers le bas. 

5. Déposer les légumes en haut à gauche et replier le coin de manière à former un triangle. 

Replier à nouveau deux fois. Badigeonner de beurre fondu et les déposer sur la plaque de 

votre four recouverte de papier sulfurisé. Faire cuire environ 10 minutes. 

Monique V. 

 

 

Côté trucs et astuces... 
Et oui les blancs d’œufs se congèlent ! Les mettre dans une boîte 

fermée (peuvent être conservés trois mois). Il suffit de les sortir à 

l’avance dans le frigo et peuvent être utilisés pour les macarons, 

meringues... 

http://www.google.fr/imgres?q=samoussa&um=1&hl=fr&sa=N&rlz=1R2GGLL_fr&biw=1280&bih=571&tbm=isch&tbnid=CGErFWRTxDqCHM:&imgrefurl=http://carnets-de-rhum.over-blog.com/article-3765942.html&docid=1XiTm7_XAEj4fM&w=290&h=181&ei=qjWDTqqWEsvNswa8jvWgDg&zoom=1

