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Bienvenue a Christine

Depuis le départ en refraite de Dominique MULLER, en
avril demier, Christine DE SOUSA a repris de main de
maitre le poste de secrétaire-comptable pour les Pota-
gers et la Conserverie Coopérative de Marcoussis.

Sa compétence en terme de gestion n'a d'égal que sa
gentillesse, elle s'est si bien intégrée a I'équipe que
nous avons le sentiment qu'elle a toujours été¢ & nos
cotés. Spécialisée pendant plus de 30 ans dans la
comptabilit¢, la facturation, le développement écono-
mique ef aufres missions liées & la fonction administra-
tive, Christine est ensuite devenue restauratrice par
passion et a repris pendant 6 ans le restaurant « les
Colombes de Bellejamme » & Marcoussis. Ce fut pour
elle une expérience professionnelle trés enrichissante
en terme de confacts humains et les marcoussissiens se
souviennent encore de cefte trés bonne table, devenue
pour beaucoup un restaurant ou ils se refrouvaient en
famille pour féter tous types d'événements. L'objectif
étant afteint, Christine a repassé le flambeau et est re-
venue vers le métier de la gestion, pendant 10 ans en
entreprise avant de nous rejoindre : « /aime ce métier
fourné vers les autres, éfre ¢ 'écoute, répondre aux
questions et rendre service, ¢'est mon mofeur ! »
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Oeufs brouillés & la tomates fraiche
(recette de Christine)

Ingrédients (pour 4  per-
sonnes) : 6 oeufs, 4 fomates

mures, 1 oignon, huile
d'olive, herbes aromatiques
de votre choix, sel & poivre

Préparation : Ebouillantez les
fomates afin de pouvoir les
éplucher puis de les couper en cubes, enlevez les
graines et le jus.

Découpez |'oignon en fines rondelles ef faites le revenir
dans une poéle avec un peu d'huile d'clive. Ajoutez les
fomates cubées et faites les réduire pour en faire une
compotée. Ajoutez les herbes, sel et poivre.

Battez les oeufs en omelette avant de les ajouter & la
compotée de tomates dans la poéle. Mélangez jusqu'a
ce que cela soit bien cuit puis servez avec du pain gril
lé et/ou une salade verte.

Nos rendez-vous de la semaine
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Dans votre panier cette semaine

Grand panier : 1 kg de courgettes, 1 kg de haricots verts, 400 g d'aubergines, 300 g de poivrons, 1 con-
combre, 1 kg de tomates rondes, 500 g de de tomates cerises, 1 batavia verte ou rouge

Petit panier : 500 g de haricots verts, 300 g d'aubergines, 300 g de poivrons, 800 g de tomates rondes
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