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Ceffe semaine, nous vous proposons de commander
nos bonnes recettes élaborées par la

et d'étre livréle) directement sur
volre point de dépdt paniers habituel (également pos-
sible pour les personnes faisant une Offre d’Essai).

Pour cela, il suffit de compléter le
(au verso) et de nous le retourner & notre adresse, Che-

min du regard 91460 MARCOUSSIS, accompagné
de votre réglement avant le dimanche 12 mars 2017

les produits commandés seront
en méme femps que votre panier de légumes
(votre commande sera dans un sac ou un carton indé-
pendant & votre nom) : le (pour les
dépdts d'Ollainville, Draveil et Juvisy] et le
pour tous les dépdts livriés habituellement ce jour
la.
A DECOUVRIR : notre nouvelle recefte de
(nous avons ajouté des blancs de poireaux,
c'est plus goutfeux et onctueux), nos
(aprés 30 min dans 'eau chaude, ils se cuisineront
comme des champignons frais - ne pas consommer
crus) et nofre
(nous
avions organisé une dé-
gustation & la boutique ce
weekend et en avons
vendu plus de 60 bou-

teilles... c’est vous dire s'il

est bon 1)

Et nofre BON PLAN : compotes pommesVanille et
Poires-Pomme, confectionnées avec des fruits en con-
version biologique, & (au lieu de 3.90 €).

Pour passer commande,

La recette de la semaine

Gateau aux betteraves

Ingrédients : 200 g de betteraves crues, jus + zesfe
d'1/2 citon, 2 oeufs, 60 g de beure,
1 cc de levure chimique, 100 g de farine, 100 g de
sucre de canne, 1/2 cc de cannelle, 1/2 cc de gin-
gembre moulu. Pour la ganache : 50 ml de créme
liquide, 130 g de chocolat dessert

Préparation de la recette : Faites cuire les betteraves
enroulées dans du papier aluminium 50 min environ

au four & 200°C. Laissez tiédir.

Mixez les befteraves avec le jus de citron et son zeste
et réduisez en purée.

Faites blanchir les jaunes d'oeufs avec le sucre, puis y
mélanger la purée de betterave. Ajoutez la farine, la
levure et les épices et bien mélanger. Intégrez le
beurre fondu & la préparation.

Montez les blancs en neige et les intégrer & la prépa-
ration. Versez dans des moules individuels et enfour-

nez 30 minutes & 180°C.

Pendant ce temps, préparez votre ganache.
Portez & ébullition la créme puis éteignez le feu. Ajou-
tez le chocolat en morceaux. Aftendez quelques mi-
nutes le femps que le chocolat fonde, puis mélangez
énergiquement. Etalez sur le gateau une fois refroidi.

Dans votre panier cette semaine
Grand panier : 500 g de betteraves*, 500 g de caroftes*

1 chou chinois, 1 botte de pourpier, 1 mélirmélo de salade

Petit panier : 500 g de betteraves*, 250 g de lentilles vertes*, 1 chou chinois, T mélimélo de salade
Origine : Agriculture France / Catégorie Il / Ecocert FR-BIO-01

** .
, 500 g de lentilles vertes*, 1 botte poireaux, S’ 049
en lle-de-France

[Europe

avec le FS€

i
* *

Boutique ouverte : mercredi 10 h-12 h30 et 15 h-18 h - jeudi 15 h-18h - vendredi 15 h-19h - samedi 10 h-12h30 Aé’

* Ces légumes proviennent de 'exploitation de maraichers en agriculture biologique
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Dépot
Prix Quantité .
PRODUITS unitaire souhaitée Prix total

Soupe de Courges (pot 450 g ou 750 g) 450 g| 3.90€
Eau (48.80%), Courges™ (28%), Carottes* (10.50%), Poireaux* (10.50%),
Huile d'Olive* (2.40%), Bouillon légumes* (0.80%) 750g| 5.00¢€
Soupe de Légumes (pot 450 g ou 750 g) 450 g| 3.90€
Eau (47.70%), Pommes de Terre* (18.8%), Carottes* {13.80%), Poireaux* (9.20%),
Qignons* (7.50%), Huile d'Olive* (2.4%), Sel, Laurier*, Thym*, Sarriefte* /50 gl 5.00¢€
Velouté de courgettes - concombres (flacon 500 g) 300€
Courgettes* (50 %), Concombres* {40 %), Oignons (8 %), Huile d'olive™ (1.5%), Sel '
Velouté de courgettes - Pommes de Terre (pot 450 g 300€
Courgettes* (60%), Pomme de terres* (20%), Oignons* 18%), Huile d'Olive* (1.5%), Sel (0.5%) '
Velouté de Pleurote (pot 450 g) NOUVELLE RECETTE !
Pleurotes* (40.1%), Eau (40.1%), Pomme de terres* (5.8%), blancs de Poireaux (5.8%), Oignons* 590 €
(5.8%), Huile d'Olive™*, Sel
Sauce tomate cuisinée (flacon 250 g ou pot 450 g) 250 g| 2.80¢€

Eau (46;5%), Concentré de tomates* (34;1%), Oignons* [10;6%), Huile d'olive* (3;2%),
Sucre* (4;1%), Sel, Romarin*, Piment d'Espelette, Thym*, Laurier*, Acidifiant : jus de citron* 450 gl 3.90¢€

Coulis de tomates (pot 450g] 300€
Purée de fomates* fraiches mi- réduite & 11%, Romarin*, Thym*, Sel gris, Acidifiant: jus de citron* '
Compote de Pommes - Vanille [pot 450 g BIO en conversion /3‘1/1.0 g
Pommes* (90%), Sucre* (6%), Vanille* Acwdmom Jus de citron* ay e ae
3.90€)
Compote de Poires - Pommes | got 450 g BIO en conversion /gilg Se
Poires*(65%), Pommes* (25%), Sucre* (10%), Acidif |0m jus de citron* y ey
3.90€)

Confiture Abricots - Framboises (pot 300 g 470 €
Abricots* (43 %), Framboises* (22 %), Sucre roux de canne* (35 %), Acidifiant : jus de citron* ’
Confiture d'Or (pot 300 g) 470 €
Courges™* (65 %), Sucre* (35%), Acidifiant : jus de citron* '
Confiture Kiwis - Pommes (pot 300 g 500€
Kiwis* (50 %), Pommes* {20 %), Sucre roux de canne* (30%), Acidifiant : jus de citron* ’
Confiture de Péche (pot 300 g 470 €
Paches* (65 %), Sucre* (35 %), Acidifiant : Jus de citron™® '
Confiture Pommes - Raisins [pot 300 g 500€
Pommes* [61.5%), Raisins secs* (3.5%), Sucre* (35%), Acidifiant : jus de citron* '
Confiture de Tomates vertes au piment d’Espelette (pot 300 g 470 €
Tomates Vertes* (64.7%), Sucre* (35%), Piment d'Espelette (0.3%), Acidifiant : jus de citron* '

Jus de Pommes (flacon 100 cl) 400 €
100 % pur jus de Pommes*, Acidifiant : jus de citron* ’

Jus de Pommes Poires (flacon 100 cl) NOUVEAUTE | 5 o0 ¢
100 % pur jus de Pommes*, Acidifiant : jus de citron* ’
Pleurotes séchés (sachet 25 g) 200 €
Pleurotes* de la champignonniére des Potagers de Marcoussis '
Shiitakes séchés (sachet 25 g) NOUVEAUTE!| 3 40 ¢
Shiitakes* de la champignonniére des Potagers de Marcoussis - Ne pas manger cru ’
Poudre de Pleurotes (sachet 10 g 200 €
Pleurotes* de la champignonniére des Potagers de Marcoussis ’
Poudre de Piments (sachet 10 g) 250 €
Piments* produits par les Potagers de Marcoussis ’

*Ingrédients issus de I'agriculture biologigue MONTANT TOTALDES ACHATS : ............................

Réglement par chéque a I'ordre de la Conserverie coopérative de Marcoussis & joindre & la commande, Merci !
Ferme des Potagers - Chemin du Regard - 91460 MARCOUSSIS




