
 au fil des saisons

www.Hainaut-terredegouts.be
Procurez-vous vos légumes chez les producteurs locaux:

��������������������������������������������������
������

Les Recettes
 au fil des saisons

www.Hainaut-terredegouts.be
Procurez-vous vos légumes chez les producteurs locaux:

��������������������������������������������������
������

Les Recettes
 au fil des saisons

www.Hainaut-terredegouts.be
Procurez-vous vos légumes chez les producteurs locaux:

��������������������������������������������������
������

Les Recettes
 au fil des saisons

www.Hainaut-terredegouts.be
Procurez-vous vos légumes chez les producteurs locaux:

��������������������������������������������������
������

Ed
itr

ic
es

 re
sp

on
sa

bl
es

: H
el

en
 B

ar
th

e-
Ba

ts
al

le
 -

 O
bs

er
va

to
ir

e 
de

 la
 S

an
té

 d
u 

H
ai

na
ut

 -
 R

ue
 d

e 
Sa

in
t-

An
to

in
e 

1,
 7

02
1 M

on
s -

 N
at

ha
lie

 Q
U

EV
Y,

 P
ro

vi
nc

e 
de

 H
ai

na
ut

 -
 H

ai
na

ut
 D

év
el

op
pe

m
en

t, 
bo

ul
ev

ar
d 

In
iti

al
is

 2
2 

- 
70

00
 M

O
N

S 
- 

cr
éd

it 
ph

ot
o:

 S
hu

tte
rs

to
ck

Ed
itr

ic
es

 re
sp

on
sa

bl
es

: H
el

en
 B

ar
th

e-
Ba

ts
al

le
 -

 O
bs

er
va

to
ir

e 
de

 la
 S

an
té

 d
u 

H
ai

na
ut

 -
 R

ue
 d

e 
Sa

in
t-

An
to

in
e 

1,
 7

02
1 M

on
s -

 N
at

ha
lie

 Q
U

EV
Y,

 P
ro

vi
nc

e 
de

 H
ai

na
ut

 -
 H

ai
na

ut
 D

év
el

op
pe

m
en

t, 
bo

ul
ev

ar
d 

In
iti

al
is

 2
2 

- 
70

00
 M

O
N

S 
- 

cr
éd

it 
ph

ot
o:

 S
hu

tte
rs

to
ck

Ed
itr

ic
es

 re
sp

on
sa

bl
es

: H
el

en
 B

ar
th

e-
Ba

ts
al

le
 -

 O
bs

er
va

to
ir

e 
de

 la
 S

an
té

 d
u 

H
ai

na
ut

 -
 R

ue
 d

e 
Sa

in
t-

An
to

in
e 

1,
 7

02
1 M

on
s -

 N
at

ha
lie

 Q
U

EV
Y,

 P
ro

vi
nc

e 
de

 H
ai

na
ut

 -
 H

ai
na

ut
 D

év
el

op
pe

m
en

t, 
bo

ul
ev

ar
d 

In
iti

al
is

 2
2 

- 
70

00
 M

O
N

S 
- 

cr
éd

it 
ph

ot
o:

 S
hu

tte
rs

to
ck

Ed
itr

ic
es

 re
sp

on
sa

bl
es

: H
el

en
 B

ar
th

e-
Ba

ts
al

le
 -

 O
bs

er
va

to
ir

e 
de

 la
 S

an
té

 d
u 

H
ai

na
ut

 -
 R

ue
 d

e 
Sa

in
t-

An
to

in
e 

1,
 7

02
1 M

on
s -

 N
at

ha
lie

 Q
U

EV
Y,

 P
ro

vi
nc

e 
de

 H
ai

na
ut

 -
 H

ai
na

ut
 D

év
el

op
pe

m
en

t, 
bo

ul
ev

ar
d 

In
iti

al
is

 2
2 

- 
70

00
 M

O
N

S 
- 

cr
éd

it 
ph

ot
o:

 S
hu

tte
rs

to
ckLes Recettes

Préparation 

Préchauffer le four à 180°.
Eplucher et épépiner les fruits, les détailler en tranches.
Toaster la tranche de pain d’épice au grille-pain et l’émietter 
en petits morceaux.
Huiler un plat à gratin avec un essuie-tout. Y disposer les 
tranches de pommes et de poires, en alternance.
Saupoudrer de sucre vanillé et de baies roses. Enfourner pour 
10 minutes.
Arroser de jus d’orange et poursuivre la cuisson 10 minutes.
Parsemer le plat de pain d’épices émietté et poursuivre la 
cuisson 5 minutes.
Servir tiède ou froid.

Tian de fruits 
au pain d’épices

Ingrédients 
pour 4 personnes 

500 g de pommes

500 g de poires

1 tranche de pain d’épices

sachet de sucre vanillé

1/2 cuillère à café de baies roses

100 ml de jus d’orange

1 cuillère à café d’huile d’olive

Adapté de https://www.weightwatchers.com/be/fr/recettes

en automne


