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Publier une recette

Rien de tel pour aider les nouveaux, animer la communauté, en lien avec une page Facebook par
exemple.

Pré-requis

e L'administrateur doit avoir intégré le shortode des recettes sur une page

e L'administrateur doit avoir ajouté un menu “Recettes” dans les menu, le plus souvent dans la
vie de I'Amap

* Avoir un réle “Amap coordinateur” pour accéder au

DEMISITableau de bord/contenus

Contenus

ﬁ Recettes

Catégories de recettes

fam .
W Paniers

Créer des catégories

Cette étape n'est pas obligatoire, cela permettra de trier les recettes par la suite : par exemeple
“Entrée”, “Plats”, “Dessert”, “En 5mn"”...

Documentation en ligne d'Amapress - https://wiki.amapress.fr/


https://wiki.amapress.fr/admin/shortcodes
https://wiki.amapress.fr/_detail/collectif/a6d9fd39fb45ed25ee01c1685b63a88b.png?id=collectif%3Arecette_publier

Last update: 2019/05/01 19:26

collectif:recette_publier https://wiki.amapress.fr/collectif/recette_publier?rev=1556731600

Catégorie de recette

Ajouter une nouvelle étiquette

Nom

Ce nom est utilisé un peu partout sur votre site.

Slug

Le slug est la version normalisée du nom. Il ne contient
généralement que des lettres minuscules non accentuées,
des chiffres et des traits d'union

Description

s

La description n'est pas trés utilisée par défaut, cependant
de plus en plus de thémes l'affichent.

Ajouter une nouvelle étiquette

Actions groupées
Appliquer
Nom

Amuse-bouche

Entrée

Nom

Actions groupées

Appliquer

e Se connecter avec ses identifiants

IERWIRERTableau de bord/Contenus/Catégories de Recettes

Publication

Cliquer sur “Ajouter”

Se connecter avec ses identifiants

DEIM[ETableau de bord/Contenus/Recettes

Indiquer le nom de la recette dans le champ vide

Description

Description

vputons ae 1ecran v

Rechercher dans les étiquettes

2 éléments
Slug Total
amuse-bouche 1
entree 1
Slug Total

2 éléments
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Editer - Recette | Ajouter

Houmous de betterave

Permalien : http://amap-lapereaux.org/recettes/houmous-de-betterave/ Modifier

Créé par Anne Farnier a 12/12/2016 22:25 ; Derniére modification le 23/01/2018 00:40
& Revenir aux Recettes

9 Ajouter un média ,/’/ Visuel  Texte

Fichier ¥ Modifier ¥ Voir v Insérer ¥ Format v OQutils v Tableau »

Titre 3 vB I G EviEvE = =2 RN b
Merriweather v 17pt v ¥ B2 E Q0 0= A~ EH~ @
Ingrédients
1 grosse betterave rouge 1 gousse d’ail Poivre du moulin
(a peu pres 150g) 1 ¢s huile d’olive 1 pincée de cannelle
1 cs tahini (purée de sésame) 1 pincée de clou de girofle moulu
1/2 citron pressé 1 pincée de cumin moulu
Sel
Préparation

e Indiquer a nouveau le nom de la recette
e Appliquer le style “Titre 1” sur le nom de la recette

Paragraphe &« B T €6 = =

Paragraphe

Titre 1

Titre 2
Titre 3
TITRE 4
Titre 5
Titre 6

Préformate

e Rédiger ou Copier-coller les instructions
 Appliquer le style “Titre 2' sur “Ingrédients”, “Autour de la recette”...
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Autour de la recette

Mettre dans le frigo pour refroidir.

Servir avec des gressins ou des légumes (carotte, concombre, céleri) coupés
en batons.

Source

lucyboat@gmail.com

Nembre de mots : 170 Brouillon enregight® a 15 h 47 min 19 s. Derniére modification par Guillaume Legrand, le 23 janvier 2018 a 0 h 40 min

Produits

Produits associés betterave

Produits associés

e Ajouter des produits
¢ Ajouter une photo
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Image mise en avant A

Image Details | € Regenerate

Cliguez sur l'image pour la modifier ou la
mettre a jour.

Supprimer |'image mise en avant

» Sélectionner une étiquette

Catégorie de recette A

Entree Ajouter

Entree
r T r es

Choisir parmi les étiquettes les plus utilisées

e Cliquer sur le bouton “Ajouter”
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Créé par Anne Farnier a 12/12/2016 22:25 ; Demiére modification le 23/01/2018 00:40 § Etat: Publié Modifier

€= Revenir aux Recettes @ Visibilité : Public Modifier

m Publié le : 12 décembre 2016 4 22 h 25
7 Ajouter un média Visuel | [Bicde min Modifier

—_ o Ve " . - .
Fichier ¥ Modifier ¥ Voir ¥ Insérer ¥ Format v Outils v Tableau v Déplacer dans |a corbeille

:-:

Paragraphe v B I €€

1l
“
TiT
“

Merriweather v = 12pt - S Ee Q= Ay @y 0 > /
Catégcrie;lc'r'eycette a
’ . i
Ingrédients # :
“Entrée Ajouter
o g Séparez les étiquettes par des virgules
> g Choisir parmi les étiquettes les plus utilisées
1 grosse betterave rouge  1gousse d’ail Poivre du moulin
a peu prés 150 1¢s huile d’olive 1 pincée de cannelle v ]
(apeup *5‘33) p > Image mise en avant .
1cs tahini (purée de sésame) 1 pincée de clou de giroflezioulu
1/2 citron pressé 1 pincée de cumin rzotlu Image Details [ € Regenerate
Sel o -
» .
Préparation

Dans une casserole, mettre la betterave et 1’ail a cuire avec de ’eau
suffisante pour les couvrir et un peu de sel. (Si vous le préférez plus piquant,
gardez 1'ail cru.) Quand les légumes sont bien cuits (une quinzaine de
minutes), les égoutter en gardant un peu de ’eau de cuisson de coté.

ou robot, ce que vous avez a la maison) avec tous les autres ingrédients et

e Enregistrer

Résultat

Houmous de betterave

- Ingrédients

1gousse d'ail

1 cs huile dolive

1 cs taini (purée de sésame)
172 citron pressé

Sel

Poivre du moulin

1 pincée de cannelle

1 pincée de clou de girafie moulu
1 pincée de cumin moulu

1 grosse befierave rouge (2
peu prés 150g)

Préparation

Dans une casserole, mefire la betterave el Il 3 cuire avec de l'eau suffisante pour les couvrir ef un peu de sel. (Si vous le préférez plus piquant, gardez Iail cru ) Guand les légumes sont bien cuits (une quinzaine de minutes), les égoutier en gardant un peu de Feau de
cuisson de coté,
Epiucher |a betterave st Il et les metire dans I bol du mixsur (oU blender ou rabet, o2 que YoUs avez 3 1a maison) avec tous les autres ingrédisnts et uns cuilére 3 soupe (cs) de 23U de cuisson. Mixer jusqu's que | mélange soit bien homogéne. Cormiger e sel et

I'assaisonnement si nécessaire.
Autour de la recette

Wetre dans le figo pour refroidir.

Servir avec des gressins ou des légumes (carofte, concombre, céleri) coupés en batons.

Source
lucyboalt@gmail com

Anne Famies

Produits

Rechercher.
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