La Feuille de Chou

Lettre d’information aux adhérents

Chantier d'insertion par le maraichage biologique 20 décembre 2016 - n° 745

Py

® curure
BIOLOGIQUE

Toute I’équipe des Potagers et de la Conserverie,
les administratrices etadministrateurs vous

souhaitent de tres bonnes fetes de fin d’année !
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La vie aux Potagers

Sébastien BOUET, directeur
de la Conserverie Coopéro-
tive de Marcoussis, en
poste  depuis  sepfembre
2013, quittera ses fonc-

tions & la fin de ce mois.

Nous le remercions chaleu-

reusement pour foutes les

actions qu'il @ menées pen-

dant ces 3 années et lui
souhaifons pleine réussite dans ses nouveaux
projets.

Reprise de la livraison des paniers
en 2017

Comme nous vous |'avons annoncé dans les der-
niéres Feuilles de Chou, les Potagers, la Conserve-
rie ef la boutique seront fermés du lundi 26 dé-
cembre au samedi 31 décembre 2016 inclus
(semaine 52) : il n'y aura donc pas de distribution
de panier la semaine prochaine.

la reprise de la distribution des paniers aura lieu
premiére semaine de janvier 2017 (semaine O1).

D'ici la, si vous éfes foujours & la recherche d'idées

cadeaux, venez nous voir d la boutique cetfe fin
de semaine : nous réalisons des paniers gour-
mands de la composition de votre choix

(conserves, miel, biére locale, chocolat...)
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La recette de la semaine

Gratin de pommes de terre,
poireaux et carottes

Ingrédients (pour 4 personnes) : 1 kg de pommes
de ferre, 1 gros poireau ou 2 pefits, 500 g de
carottes, 2 oignons, 2 oeufs, 30 cl de lait, 200 g
d'emmental rapé, 50 cl de créme fraiche liquide,
ail émincé, 1 pincée de curry, sel & poivre

Préparation de la recette :

lavez ef épluchez les légumes (sauf les carottes
que vous aurez frotter dans l'eau). Coupez les
pommes de terre en fines rondelles, rapez les ca-
roftes, émincez les oignons, et coupez le poireau
en dés.

Dans une poéle, faites griller les oignons, puis
ajoutez les carottes et le poireau avec la creme
fraiche. Salez, poivrez et laissez mijoter douce-
ment pendant 10 min.

Pendant ce temps, mélangez les jaunes d'oeufs, le
restant de la créme fraiche, le lait ef le curry.

Dans un plat & gratin gami de papier sulfurisé,
disposez au fond les pommes de terre puis alter-
nez avec l'ail émincé, une couche de légumes,
une couche de créme, une couche de gruyére.
Finissez avec les pommes de ferre et le gruyére.

Couvrez et faites cuire environ 30 min & th.”
(210°C). Découvrez et laissez gratiner 10 min.

Une fois cuit, démoulez dans un plat et dégustez
avec la viande de votre choix.

Dans votre panier cette semaine , [Europe
Grand panier : 1 kg de pommes de terre*, 1 kg de carottes (500 g de carottes jaunes dles Potagers et 500 S
g de carottes * de Normandiie), 500 g de radis noirs, 500 g de chou fleur, 250 g d'oignons, 1 botte de poi- = e de france
reaux, 1 salade Chicorée =

*

Petit panier : 1 kg de pommes de terre, 500 g de carottes (250 g de carottes jaunes des Potagers et 250 g Tt
de caroffes * de Normandie) 1 botte de poireaux, 250 g d'oignons 2
Origine : Agriculture France / Catégorie Il / Ecocert FR-BIO-01 ;,;

Boutique ouverte : mercredi 10 h-12 h30 et 15 h-18 h - jeudi 15 h-18h - vendredi 15 h-19h - samedi 10 h-12h30
* Ces légumes proviennent de I'exploitation d’un maraicher partenaire duv GAB




