LES BONS GESTES
ZO k9 par an et par habitant de nourriture

consommable jetés.

Pour |’éviter, achetez malin,
conservez bien vos aliments
et cuisinez astucieusement.

o ' idées pour moins gaspiller BFS
TN o

Attention aux dates limites de consommation!

Je prépare des quantités adaptées

Je cuisine les restes de repas

Je congéle les produits avant qu’il ne soit trop tard
(L) - %
or i <
Humidifiez le pain sous un filet d’eau, A (P26, [ 9Pt [ ek
gréce au « Gourmet bag»
.

Pour le consommer, vous pouvez le réhydrater:

placez-le au four 5 minutes & 70°C,
le pain sera de nouveau croustillant.

Gacher du pain, c‘est aussi gaspiller de I'eau et de I'énergie,
alors prenons '

Enroulez-le dans une feville de papier absorbant

et chauffezle 1 & 2 minutes selon sa taille,
le pain sera suffisamment moelleux mais pas
croustillant comme au four traditionnel.

Jeter une baguette de pain c’est:

_ .
Rouler 1km en voiture (6% s.o_
Laisser éclairer une lampe pendant 24h" § I

Gaspiller I'eau d'un bain, soit environ 200 litres YRR

) “soif Fémission de 140 g de €02

y
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4',5 kg

de pain jetés par
chaque Francais p 1 . ad - P ] -
chaque année soit = : : s _ -f 5 L'idée gourmande
prés de 450 tonnes
gaspillées dans

Pour vos soupes > Imbibez le pain en morceaux avec le lait.

et salades, un agrément croustillant! “. > Mélangez 1 ou 2 ceuf(s) entier(s| avec d’autres
6 ingrédients (viande, poisson, légumes, o:gnon
ail, persil, herbes aromatiques). '

0 > Coupez le pain durci en petits morceaux.

> Pour les parfumer, vous pouvez o Mél | i
les frotter & l'ail, ajouter de I’huile d’olive Ceniias, > Mpelangez le toul st uhilisez

le Pays Voironnais.
r'q
et/ou saupoudrer de parmesan, ‘m’ cette farce dans des légumes

Comment le conserver

AVANT QU ’ I L DU RC I SS E =7 XIIIR > Passez-les au four 5 minutes & 200°C (fh.é) =h A conserver 2-3 mois au congélateur

D ou & la poéle avec un peu d’huile d’olive. dans une boite hermétique, 2-3 jours

A seulement au réfrigérateur.
E—_— =p | A conserver dans g

une boite hermétique.

La traditionnelle recette
de nos grands-méres

o =3

W - 5 de it

> 3 ceufs
>75gdesucre > Laissez imbiber les tranches de pain dans ce mélange
> 6 tranches 10 & 15 minutes jusqu’d ce qu’elles ramollissent.

épaisses

R —— > Mélangez les ceufs, le lait et le sucre.

> Coupez le pain en tranches.

> Si le pain n’est pas complétement sec,

mettez les tranches au four 30 minutes > Faites revenir & la poéle avec un peu de matiére

a 80-100°C. ],D'E'E 4 de pain sec grasse ou éventuellement au four dans un plat beurré.
ReutiE dardis wlohh > Une fois refroidies, passez Ne pas allumer votre four expres, > A déguster sucré (sirop dérable, compotes de fruits,
e e Wl les tranches au mixeur. profitez de la cuisson d’un plat. confiture, cannelle, vanille) ou salé (fromage, ceufs

conservez votre pain avec
une branche de celerl = : .
un morceaude <77 PENSEZ-Y! = | Aconserver ensuite dans une =P [ A conserver 48 h maximum
pomme de terre - . . -~ , : bolte hermétique jusqu'a 3 mois! au réfrigérateur.

oude pomme. > ot

mollets, fromage blanc qillé et ciboulette).
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