
 

3 repas + 1 dessert pour 2 personnes, 
étape par étape !

La box du mois est constituée d’ingrédients locaux, de saison 
et de produits labelisés équitables. 

Les recettes sont proposées par le traiteur Halle de Han.

OBJECTIFS DU PROJET
 Favoriser le circuit court en proposant des ingrédients locaux
 Mettre en lumière les restaurateurs et traiteurs locaux
 Faire découvrir des idées de recettes de façon conviviale

Vous pouvez cuisiner vos plats « recette par recette »  
selon l’ordre de votre choix ou en mode « batch cooking » en  
suivant les instructions de « préparation à l’avance ». 
Qu’est-ce que le batch-cooking ? 
C’est simplement le fait de préparer tous les repas de la  
semaine (ou une grande partie) en une seule session de cuisine,  
un temps de préparation le dimanche (par exemple) et la  
finalisation en semaine.
Pratique, économique, gain de temps et libération de l’esprit !
Quelques heures le weekend pour récupérer tout votre temps  
la semaine ! 

Au menu

Repas 1 
Tatin de canard aux pommes

Repas 2
Lasagne de truite aux poireaux

Repas 3
Pâtes aux salsifis et légumes racines
 

Le p’tit dessert qui fait plaisir :-)
Chaussons aux pommes

Traiteur

entreprise de formation par le travail

063 44 00 60

En choissant les services de la Halle de Han, vous contribuez à la valorisation des  
ressources locales, à plus de justice sociale, à la formation et à la réinsertion socioprofes-
sionnelle de nombreuses personnes. Merci !





Tatin de canard aux pommes 
REPAS

1
VOS PRODUCTEURS DÉVOUÉS
Le Foie gras de Floumont – Les filles Bonhomme 
Ferme de la Vallée – Ferme de Habaru

Pour 2 personnes
Dans votre box
Magret de canard 30 tranches
Pommes 2 pces
Beurre 250 g
Farine 250 g
Salade
Betterave rouge 1 pce
Carottes jaunes/blanches 2 pces
Échalote 1 pce

Dans votre frigo/armoire 
Sel 5 g
Vinaigre (balsamique)
Huile
Moutarde
Poivre



 
Ce qu’on vous recommande de préparer à l’avance

Préparation de la pâte feuilletée :
Dans un bol, mettre 250 g de farine et 5 g de sel. Y ajouter 200 g de beurre 
coupé en petits dés et mélanger. Si vous possédez un robot, laissez tourner à 
vitesse moyenne 1 à 2 minutes.

Ajouter 16 cl d’eau très froide et continuer à mélanger, jusqu’à ce que la pâte 
s’amalgame. Former une boule sans trop manipuler la pâte. Il faut qu’il reste 
des morceaux de beurre.

Fariner le plan de travail et la boule de pâte. Abaisser à l’aide d’un rouleau à 
pâtisserie et donner à la pâte une forme de rectangle trois fois plus long que 
large. Plier le rectangle en trois (en rabattant les deux côtés extérieurs) pour 
former un carré. Faire un ¼ de tour et recommencer l’opération (abaisser-plier) 
au moins cinq fois.

Mettre la pâte dans un cellophane et réserver au frais pendant trente minutes.

Râper les betteraves et les carottes. Laver la salade.

Préparation de la vinaigrette :
Éplucher et ciseler l’échalote. Ajouter 2 CS de vinaigre (balsamique si vous en 
avez), une pointe de moutarde, bien mélanger. Terminer par 2 CS d’huile.

 
Ce qu’on vous recommande de préparer avant de déguster 

Préchauffer le four à 180°C. 

Sortir la pâte du frigo et en prélever la moitié (l’autre moitié sera utilisée pour 
les chaussons).

Peler les pommes, les couper en quartiers, retirer le cœur, puis les tailler en 
lamelles épaisses. Faire revenir les pommes quelques minutes dans une poêle 
chaude avec du beurre.

Beurrer la platine. Disposer en rosace, en alternance, les tranches de magret et 
les pommes dans le moule à tarte. Poivrer généreusement.

Aplatir la pâte en cercle, piquer le disque de pâte avec une fourchette et recou-
vrir la platine en faisant glisser le bord de pâte entre la garniture et le moule. 
Enfourner pour vingt minutes.

Laisser refroidir la tarte pendant cinq minutes avant de la retourner sur un plat. 
Couper les parts de tartes et les dresser sur une assiette avec la salade et les 
crudités nappées de vinaigrette.

Bon appétit !

REPAS

1 Tatin de canard aux pommes 

Traiteur

entreprise de formation par le travail

063 44 00 60



Lasagne de truite aux poireaux 
REPAS

2
VOS PRODUCTEURS DÉVOUÉS
Markal – Pisciculture du Fourneau Marchand – Ibo!
Les filles Bonhomme – Ferme de Maré – Ferme du Bijou

Pour 2 personnes

Dans votre box
Plaques lasagne Quelques pces
Filet de truite 250 g
Poireaux 3 pces
Thym 2 branches
Laurier 2 feuilles
Bouillon de légumes 1 pce
Crème liquide  10 cl
Fromage à râper 50 g
Beurre 10 g

Dans votre frigo/armoire 
Muscade 1/2 CC
Sel
Poivre



REPAS

2 Lasagne de truite aux poireaux

 
Ce qu’on vous recommande de préparer à l’avance

Faire chauffer 1,5 litre d’eau et y ajouter le cube de bouillon, le thym et le 
laurier. Porter à ébullition et y plonger les filets de truite. Couper le feu dès 
ébullition et couvrir. Les filets vont cuire doucement dans le bouillon chaud 
pendant dix minutes environ.

Préparer les poireaux. Couper les extrémités et les débiter en rondelles. 
Laver les morceaux. Faire revenir doucement dans un peu de beurre. 
Ajouter ½ verre d’eau, ½ CC de muscade, sel et poivre. Laisser mijoter 
quinze minutes environ en remuant régulièrement. Ajouter la crème en 
fin de cuisson.

Préchauffer le four à 180 °C.

Débarrasser les filets de truite de la peau et des arêtes visibles.  Débiter la 
truite en petits morceaux. 

Dans un plat à lasagne, déposer une couche de poireaux, recouvrir de mor-
ceaux de truite puis des plaques de lasagne. Recommencer l’opération : 
couche de poireaux, morceaux de truite, plaques de lasagnes. Terminer par 
une couche de poireaux.

Râper le fromage et en recouvrir le plat.

Ce qu’on vous recommande de préparer avant de déguster 

Enfourner environ trente minutes et servir.

Bon appétit !

Traiteur

entreprise de formation par le travail

063 44 00 60



Pâtes aux salsifis et légumes racines
REPAS

3
VOS PRODUCTEURS DÉVOUÉS
Ferme de Hamawé – Les filles Bonhomme
Ferme de Maré – Jean Hervé – Masalchi 

Pour 2 personnes

Dans votre box
Pâtes 250 g
Salsifis 200 g
Carottes mauves 2 pces
Panais 1 pce
Citron 1 pce
Crème liquide  5 cl
Purée de cacahuètes 1 CS
Mélange d’épices (curcuma, cannelle, gingembre, cumin)

  
Dans votre frigo/armoire 
Sel
Poivre



REPAS

3 Pâtes aux salsifis et légumes racines

 
Ce qu’on vous recommande de préparer à l’avance

Débarrasser les salsifis des traces de terre. 

Prélever le zeste du citron, en râpant finement la peau, et le réserver.

Préparer un mélange d’eau et de jus de citron. Éplucher les salsifis et les 
débiter en morceaux. Les déposer dans le mélange eau/citron pour éviter 
qu’ils noircissent.

Cuire les salsifis environ vingt minutes dans l’eau bouillante salée et citron-
née. Égoutter et réserver.

Éplucher les carottes et les panais et les débiter en tronçons. Les cuire à 
l’eau pendant environ quinze minutes. Égoutter et réserver.

Dans une poêle chaude, déposer les morceaux cuits de salsifis et de pa-
nais. Ajouter un peu d’eau, la crème, le sel et le mélange d’épices. Laisser 
chauffer à feu moyen pendant quelques minutes.

Ajouter la purée de cacahuètes et le zeste de citron.

Ce qu’on vous recommande de préparer avant de déguster 

Cuire les pâtes 3 à 5 minutes dans l’eau bouillante. Les verser, encore 
chaudes, directement dans la poêle et mélanger.

Attendre quelques minutes que les pâtes s’imprègnent des saveurs des 
légumes et de la sauce.

Préparer les assiettes avec le mélange pâtes/salsifis/panais et couronner 
les assiettes avec les carottes cuites.

Bon appétit !

Traiteur

entreprise de formation par le travail

063 44 00 60



Chaussons aux pommes

Pour 2 personnes

Dans votre box
Pommes 2 pces
Cassonade/cannelle 6 CC
Beurre 20 g
Œuf 1 pce

Pâte feuilletée (voir recette de tatin de canard)

DESSERT
VOS PRODUCTEURS DÉVOUÉS
Les filles Bonhomme – Masalchi – Ferme de la Vallée – Ferme Lutgen



Chaussons aux pommes

 
Ce qu’on vous recommande de préparer à l’avance

Préchauffer le four à 180 °C. 

Étaler la seconde moitié de la pâte feuilletée (préparée pour la recette de 
tatin de canard aux pommes).

Couper la pâte en quatre parts égales. 

Éplucher les pommes, retirer les trognons et les couper en lamelles. 

Aplatir les parts de pâte. Y déposer les lamelles de pommes. Mettre une 
noisette de beurre et le mélange cassonade/cannelle. Refermer les chaus-
sons et coller les bords avec un peu d’eau.

Prélever le jaune de l’œuf (le blanc peut être congelé si vous ne l’utilisez 
pas directement). Badigeonner chaque chausson au pinceau avec le jaune 
d’œuf avant de les mettre au four pour vingt-cinq minutes.

Ce qu’on vous recommande de préparer avant de déguster 

Laisser refroidir un peu les chaussons et les déguster tièdes !

Bonne dégustation !

DESSERT

Traiteur

entreprise de formation par le travail

063 44 00 60


