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Actualités 

Comme nous vous l’an-
noncions dans la Feuille 
de Chou n° 708, c’est à 
partir de ce îÉåÇêÉÇá=NN=
ã~êë que vous pourrez 
venir acheter à la bou-
tique de la Ferme des 
Potagers les Äçåë=çÉìÑë=

ìäíê~=Ñê~áë de poules élevées en plein air, au prix de 
OKNM=€=les 6 oeufs et QKOM=€=la douzaine.  

Edith PIGEON-TISSOT, responsable de cet élevage de 
1 000 poules pondeuses, situé à Chauffour-lès-Etréchy, 
¶=OM=âã=ÇÉ=j~êÅçìëëáë, nous livrera tous les vendredis 
les oeufs pondus la veille ! 

En toute transparence, nous vous rappelons que ces 
oeufs ne sont pas certifiés bio MAIS les P’tites Cocottes 
d’Edith vivent dans un bel hangar de 190 m² qui leur 
est spécialement dédié (soit S=éçìäÉë=é~ê=ã²=alors que 
la certification bio préconise 9 poules par m²) et peu-
vent accéder quotidiennement à un terrain, en plein air 
et arboré, de Q=MMM=ã²=pour picorer et fouiller le sol 
(exercices indispensables à l’équilibre de l’animal). Ces 
poules sont nourries uniquement avec des Å¨ê¨~äÉë=éêçJ
ÇìáíÉë=äçÅ~äÉãÉåí=(sans OGM et pas de farine animale) 
et les oeufs ne sont vendus qu’à éêçñáãáí¨ du lieu de 
production.  

En soutenant la production d’Edith, engagée dans cette 
aventure depuis février 2015, nous contribuons en-
semble à la é¨êÉååáë~íáçå=ÇÉë=~Åíáîáí¨ë=~ÖêáÅçäÉë esson-
niennes en zone périurbaine. 

samedi 16 avril 2016 
aura lieu äÛ^ëëÉãÄä¨É=d¨å¨ê~äÉ=ÇÉë=mçí~ÖÉêë=de 10 h à 12 h=

 à la ferme des Potagers =
suivie d’un buffet participatif à partir de 12 h 30 

Vous recevrez prochainement dans vos paniers une ÅçåîçÅ~íáçå=¶=äÛ^d=(et un=
éçìîçáê=à nous retourner si vous ne pouvez être présent(e)) 

ainsi qu’une=áåîáí~íáçå=et un éä~å=ÇÛ~ÅÅ≠ëK=
jÉêÅá=ÇÉ=ÄäçèìÉê=ÇÛçêÉë=Éí=Ç¨à¶=ÅÉííÉ=Ç~íÉ=Ç~åë=îçë=~ÖÉåÇ~ë=>=

Notre rendez-vous de la semaine 

Une idée sortie pour ce week-end au ë~äçå=Çì=_áÉå=ŽíêÉ==
ÇÉ=j~ìÅÜ~ãéë organisé par l’une de nos adhérentes. 

Patrick PRIGENT y fera une présentation de nos activités 
ce ë~ãÉÇá=NO=ã~êë=¶=NS=Ü. Programme complet de ce 
salon dans le dépliant joint à cette Feuille de Chou. 



     Dans votre panier cette semaine 

dê~åÇ=é~åáÉê=W= 1 kg de pommes de terre* (chair ferme), 500 g de topinambours, 300 g d’oignons*,       
1 botte de poireaux, 1 botte de blettes, 1 salade batavia verte  

mÉíáí=é~åáÉê=W=1 kg de pommes de terre* (chair ferme), 300 g de radis noirs, 1 botte de blettes, 1 salade 
feuille de chêne rouge 

===================lêáÖáåÉ=W=^ÖêáÅìäíìêÉ=cê~åÅÉ=L=`~í¨ÖçêáÉ=ff=L=bÅçÅÉêí=coJ_flJMN==

        * ces légumes proviennent de l’exploitation d’un maraicher partenaire du GAB 

qçéáå~ãÄçìêë=Éå=lãÉäÉííÉ=

fåÖê¨ÇáÉåíë=éçìê=Q=éÉêëçååÉë=W  

500 g de topinambours,  4 oeufs (ÇÉë=mÛíáíÉë=`çÅçííÉë=
ÇÛbÇáíÜ= ÄáÉå= ëºê= >), 1 oignon, 1 cuillère à soupe 
d’huile de votre choix, sel & poivre 

mê¨é~ê~íáçå=ÇÉ=ä~=êÉÅÉííÉ=W=Faites tremper les topinam-
bours dans l’eau et frottez-les avec une brosse afin de 
bien chasser la terre : il n’est pas nécessaire de les 
peler ! Puis découpez-les en fines rondelles. 

Pelez et hachez l’oignon. 

Dans une sauteuse, faites chauffer l'huile puis y mettre 
les topinambours, l'oignon, sel et poivre. Couvrez et 
laissez cuire pendant 20 minutes en surveillant la cuis-
son (les topinambours ne doivent pas « attacher », 
dans ce cas, ajoutez un peu d’eau). 

Dans un grand bol, battez les oeufs. 

Si les topinambours ont rendu un peu d’eau, égouttez-
les dans une passoire avant de les remettre dans la 
sauteuse.  

Versez les oeufs battus sur les topinambours et faites 
cuire l'omelette des deux côtés (environ 5 minutes de 
chaque côté) en surveillant la cuisson. 

Omelette à déguster accompagnée d’une bonne sa-
lade des Potagers de Marcoussis. 

Les recettes de la semaine 

`~áääÉííÉ=~êÇ¨ÅÜçáëÉ=

fåÖê¨ÇáÉåíë=éçìê=Q=éÉêëçååÉë=W  
1 botte de blette, 500 g de chair à saucisse (ou   
250 g de chair de veau + 250 g de chair à sau-
cisse), 1 cuillère à café de thym, 1 oignon, 1 gousse 
d'ail, 1 ou 2 belles crépines de porc (facultatif), sel & 
poivre 

mê¨é~ê~íáçå=ÇÉ=ä~=êÉÅÉííÉ=W=Rincez les feuilles de blette, 
plongez-les dans une casserole d’eau bouillante et 
laissez cuire 5 min. Egouttez, laissez tiédir puis pres-
sez les feuilles entre vos mains pour en extraire le 
maximum d’eau. Hachez-les finement. 

Pelez et hachez l’oignon et la gousse d’ail. Puis mé-
langez la viande, les blettes hachées, le thym émietté, 
le mélange d’ail et d’oignon. Salez et poi-
vrez. Malaxez bien afin que le mélange soit homo-
gène. 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6/7) 

Faites tremper les crépines dans de l’eau froide. Dé-
pliez-les, séchez-les et posez-les à plat. Découpez-les 
en carrés de 15 cm de côté (étape facultative car les 
boules façonnées à la main tiennent bien en place).  

Entre vos mains, façonnez la farce en boules de la 
taille d’une petite orange. Enveloppez-les de carrés de 
crépine (ou pas) et rangez-les dans un plat beurré. 
Enfournez et laissez cuire 30 à 40 min.  

Servez chaud en entrée avec une salade ou en plat 
avec des pommes de terre sautées. 


