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Actualités 
Les Potagers et la Conserverie Coopérative de Marcous-
sis, leurs partenaires (Artisans du Monde, ESAT La Vie 
en Herbes, etc.) et producteurs locaux (fruits, oeufs, 
pains, lentilles...) sont heureux de vous annoncer äÛÉñJ
íÉåëáçå=ÇÉë=Üçê~áêÉë=ÇÛçìîÉêíìêÉ de la boutique.  

Désormais, salariés et bénévoles se relaieront pour vous 
accueillir  : 

- le mercredi de 10 h à 12 h30 et de 15 h à 18 h, 

- le jeudi de 15 h à 18 h, 

- le vendredi de 15 h à 19 h , 

- le samedi de 10 h à 12 h30. 

i~=ÄçìíáèìÉ=Éëí=çìîÉêíÉ=¶=íçìëI=Ñ~áíÉë=é~ëëÉê=äÛáåÑç=>=

Les paniers seront toujours à venir chercher les vendredis 
de 15 h à 19 h et les samedi de 10 h à 12 h30.  

Merci de venir 1/4 d’heure avant la fermeture pour 
prendre le temps de discuter et faire vos achats. 

D’autres nouveautés vous attendent encore car Les Pota-
gers de Marcoussis et les _~êÄÉë=sÉêíÉë=vont unir leur 
force et leur compétence pour vous proposer une offre 
de produits plus complète !  

nìá=ëçåí=äÉë=_~êÄÉë=sÉêíÉë=\=

Une association de citoyens, basée 
aux Ulis, qui propose une alterna-
tive à la grande distribution et pro-
meut une consommation réfléchie et 
saine, ainsi que des méthodes de 
production durables. Ils sélectionnent des articles de 
consommation courante répondant aux 3 valeurs fonda-
trices des Barbes Vertes Â=êÉëéÉÅí=ÇÉ=ã~=ë~åí¨I=êÉëéÉÅí=
ÇÉ=ãçå= ÉåîáêçååÉãÉåíI= êÉëéÉÅí= ÇÉë= éÉêëçååÉë= Ê= . Le 
prix des produits est fixé par son producteur. Plus dinfo : 
www.lesbarbesvertes.fr 

Cette collaboration a de multiples avantages : 

- une offre de produits plus riche pour tous, 

- plus de commandes pour les producteurs, 

- des valeurs communes : solidarité, économie locale, 
santé, respect de l’environnement, 

- à terme, plus de compétences développées dans le 
cadre du programme d’insertion des salariés 
(préparation des commandes),  

- pas d’engagement, aucune obligation. 

iÉ=éêçàÉí=Ç~åë=ëÉë=Öê~åÇÉë= äáÖåÉë=: vous proposer de 
commander une Ö~ããÉ=éäìë=ä~êÖÉ=ÇÉ=éêçÇìáíë tels que 
du fromage et autres produits laitiers, des produits secs  
et frais (gâteaux, pâtes…), des vins, des savons et bien 
d’autres choses encore qui vous seront äáîê¨ë=ìåÉ=Ñçáë=
é~ê=ãçáë, le vendredi, à la Ferme des Potagers à Mar-
coussis. La première livraison est d’ores et déjà éêçJ
Öê~ãã¨É=éçìê=äÉ=îÉåÇêÉÇá=PM=ëÉéíÉãÄêÉ !  

iÉë=_~êÄÉë=sÉêíÉë=ëÉêçåí=éê¨ëÉåíÉë=¶=ä~=cÉêãÉ=ÇÉë=mçJ

í~ÖÉêë= ÅÉ= îÉåÇêÉÇá= MV= ëÉéíÉãÄêÉ= ÇÉ= NR= Ü= ¶===
NV=Ü=éçìê=îçìë=ÉñéäáèìÉê=äÉ=ÑçåÅíáçååÉãÉåíI=îçìë=é~êJ
äÉê=ÇÉë=éêçÇìÅíÉìêëI=ÉíÅK=

kÉ=ã~åèìÉò=é~ë=ÅÉ=êÉåÇÉòJîçìëI=îÉåÉò=êÉåÅçåíêÉê=
äÉë=_~êÄÉë=sÉêíÉë=ÅÉ=îÉåÇêÉÇá=Éí=é~êäÉòJÉå=~ìíçìê=ÇÉ=
îçìëI=äÉë=Åçãã~åÇÉë=ëçåí=çìîÉêíÉë=¶=íçìë=>=



     Dans votre panier cette semaine 

dê~åÇ=é~åáÉê=W= 1 kg de courgettes, 400 d’aubergines, 300 g de poivrons, 1 concombre, 1 botte de 
blettes vertes et rouges, 1 kg de tomates, 500 g de tomates cerises, 1 salade batavia verte ou rouge 

mÉíáí=é~åáÉê=W=1 kg de courgettes, 300 g d’aubergines, 1 kg de tomates, 250 g de tomates cerises, 1 salade ba-
tavia verte ou rouge=

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

La recette de la semaine 

dê~íáå=ÇÉ=_äÉííÉë=~ì=ë~ìãçå=

fåÖê¨ÇáÉåíë= Eéçìê=Q=éÉêëçååÉëF= : 1 botte de blettes, 
200 g de mozzarella, 100 g de fromage râpé 
(gruyère, comté, beaufort… celui que vous aimez), 4 
tranches de saumon ou truites fumées, une noisette de 
beurre, 40 cl de crème fraiche, sel & poivre 

mê¨é~ê~íáçå=ÇÉ=ä~=êÉÅÉííÉ=:  

Préchauffez votre four à 200°C 

Lavez les blettes puis séparez les cotes et les feuilles. 

Dans un faitout, faites cuire les cotes de blettes, dans 
de l'eau salée et frémissantes, pendant 10 minutes 
(elles doivent ramollir) puis retirez-les à l’aide d’un écu-
moire (ne jetez pas l’eau de cuisson) et égouttez-les. 
C’est au tour des feuilles d’être plongées dans le faitout, 
pendant 5 minutes, et égouttez-les. 

Mixez les feuilles. 

Mettez les cotes cuites au fond d’un plat à gratin que 
vous aurez préalablement beurré. Recouvrez-les avec la 
mozzarella coupée en tranches, puis les tranches de 
saumon dessus et recouvrir avec les feuilles mixées. 

Recouvrir avec la crème fraîche et le fromage râpé.  

Mettez votre plat au four à 200°C (thermostat 6-7) pen-
dant environ 35 minutes (le dessus doit être bien grati-
né) et servez aussitôt accompagné d’une salade verte. 

Notre rendez-vous de la semaine 

Les Forums des Associations continuent ! Après Saint 

Germain-les-Arpajon et Marcoussis le week-end dernier 

(photo ci-dessous), retrouvez-nous ce ë~ãÉÇá=NM=ëÉéJ

íÉãÄêÉ au Forum des Association des Ulis (stand 115), 

dans le èì~êíáÉê=ÇÉë=^ãçåíë, où nous avons un point 

de dépôt de nos paniers situé à la Maison Pour Tous.  
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