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Lettre d’information aux adhérents
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Actualités

les Potagers et la Conserverie Coopérative de Marcous-
sis, leurs partenaires (Artisans du Monde, ESAT Lla Vie
en Herbes, efc.) et producteurs locaux (fruits, oeufs,
pains, lentilles...) sont heureux de vous annoncer I'ex-
tension des horaires d’ouverture de la boutique.

Désormais, salariés et bénévoles se relaieront pour vous
accueillir :

-le mercredide TOha 12 h30etde 15ha 18 h,

-le jeudide 15ha 18 h,

-le vendredide 15ha 19 h,

-le samedi de 10 h & 12 h30.

La boutique est ouverte & tous, faites passer I'info |

les paniers seront toujours & venir chercher les vendredis

de 15ha 19 hetles samedide 10 ha 12 h30.

Merci de venir 1/4 d'heure avant la fermeture pour
prendre le temps de discuter et faire vos achas.
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Boutique de la Ferme des Potagers
Chemin du Regard & Marcoussis (derriére le Parc des Célestins)

Nouveaux horaires & partir du 07 septembre 2016

mercredi 10 h-12h30et 15h-18 h
jeudi 15h-18h
vendredi 15h-19 h
samedi 10 h -12 h30

D'autres nouveautés vous attendent encore car Les Pota-
gers de Marcoussis et les Barbes Vertes vont unir leur
force et leur compétence pour vous proposer une offre
de produits plus compléte |

Qui sont les Barbes Vertes 2

Une association de citoyens, basée
aux Ulis, qui propose une alterno-
five & la grande distribution et pro-
meut une consommation réfléchie et
saine, ainsi que des méthodes de
production durables. lls sélectionnent des arficles de
consommation courante répondant aux 3 valeurs fonda-
trices des Barbes Vertes « respect de ma santé, respect
de mon environnement, respect des personnes » . 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 |'environnement,

- & terme, plus de compétences développées dans le
cadre du programme d'inserion  des  salariés
([préparation des commandes),

- pas d'engagement, aucune obligation.

Le projet dans ses grandes lignes : vous proposer de
commander une gamme plus large de produits tels que
du fromage ef autres produits laitiers, des produits secs
et frais (géteaux, pdfes...), des vins, des savons et bien
d'autres choses encore qui vous seront livrés une fois
par mois, le vendredi, & la Ferme des Potagers & Mar-
coussis. La premiére livraison est d'ores et déja pro-
grammée pour le vendredi 30 septembre |

Les Barbes Vertes seront présentes & la Ferme des Po-

tagers ce vendredi 09 se’rembre de 15 h &

19 h pour vous expliquer le fonctionnement, vous par-
ler des producteurs, efc.

Ne manquez pas ce rendez-vous, venez rencontrer
les Barbes Vertes ce vendredi et parlez-en autour de
vous, les commandes sont ouvertes & tous !
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Notre rendez-vous de la semaine La recette de la semaine

les Forums des Associations continuent | Aprés Saint Gratin de Blettes au saumon
Germain-les-Arpajon ef Marcoussis le week-end demier

(photo cidessous), retrouveznous ce samedi 10 sep-
tembre au Forum des Association des Ulis (stand 115),

dans le quartier des Amonts, ob nous avons un point

de dépdt de nos paniers situé & la Maison Pour Tous.

Ingrédients (pour 4 personnes) : 1 botte de bleftes,
200 g de mozzarella, 100 g de fromage rapé
(gruyere, comté, beaufort... celui que vous aimez), 4
CrédijgPhoto : L.Berr’onggr 1 franches de saumon ou tfruites fumées, une noisefte de
service sommunication MarGoussis M beurre, 40 cl de créme fraiche, sel & poivre

Préparation de la recette :

Préchauffez votre four & 200°C

Lavez les bleftes puis séparez les cotes et les feuilles.

Dans un faitout, faites cuire les cotes de blettes, dans
de l'eau salée ef frémissantes, pendant 10 minufes
[elles doivent ramollir) puis retirezles & I'aide d'un écu-
moire (ne jetez pas |'eau de cuisson) et égouttezles.
C'est au four des feuilles d'étre plongées dans le faitout,
pendant 5 minutes, et égouttezles.

Mixez les feuilles.

Mettez les cofes cuites au fond d'un plat & gratin que
vous aurez préalablement beurré. Recouvrezles avec la
mozzarella coupée en tranches, puis les tranches de
saumon dessus ef recouvrir avec les feuilles mixées.
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Dans votre panier cette semaine

Grand panier : 1 kg de courgettes, 400 d’aubergines, 300 g de poivrons, 1 concombre, 1 botte de y
blettes vertes et rouges, 1 kg de tomates, 500 g de tomates cerises, 1 salade batavia verte ou rouge e
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Petit panier : 1 kg de courgettes, 300 g d'aubergines, 1 kg de tomates, 250 g de tomates cerises, 1 salade ba- . 2
tavia verte ou rouge
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