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Merci 

Samedi et dimanche 
derniers, les administra-
teurs de nos deux asso-
ciations se sont mobilisés 
pour participer à l’opéra-
tion Â=i~=ëçäáÇ~êáí¨I=ÅÛÉëí=
ã~ÖáèìÉ= >= Ê organisée 
par la cçåÇ~íáçå=
dÉçêÖÉë=qorcc^rqK= 

Pendant ce week-end, les magasins TRUFFAUT ont 
invité leurs clients à découvrir des associations 
engagées dans la vie locale et à les soutenir dans 
leurs projets en leur offrant notamment des 
graines, du terreau, des petits outils…  

Au-delà de ces dons, c’est surtout ìåÉ=ÄÉääÉ=îáëáÄáJ
äáí¨ que nous a offert le ã~Ö~ëáå=qorcc^rq=ÇÉë=
räáë en nous réservant un espace dédié à notre 
stand d’information. Nous avons pu communiquer 
sur nos structures, nos actions au niveau de l’inser-
tion mais aussi nos projets de développement. 
Chaque visiteur a pu repartir avec un flyer de pré-

sentation, les horaires d’ouverture de notre bou-
tique ou encore une offre d’essai pour découvrir 
nos paniers de légumes bio, locaux et solidaires. 

Nous tenons particulièrement à remercier táääá~ã=
_bv^boq, Directeur du magasin Les Ulis, a~ãáÉå=
olrppb^r, Responsable administratif et gestion 
et j~êáÉ=`~êãÉå=`ibjbkqb, Hôtesse de caisse, 
pour la qualité de l’accueil qu’ils nous ont réservé.  

De gauche à droite : William BEYAERT,  
Françoise et Patrick PRIGENT,  
Damien ROUSSEAU et Thierry CUISIN 

A noter dans vos agendas  

Notre formule d’abonnement prévoit une suspen-
sion de la livraison de nos paniers pendant 4 se-
maines : il n’y aura donc é~ë=ÇÉ=é~åáÉêë=ÇáëíêáÄì¨ë=
Éå=ëÉã~áåÉ=NOI=NPI=NQ=Éí=NR (de mi-mars à mi-
avril).  

C'est la période "creuse" pour les légumes : 
presque plus de légumes d'hiver et pas encore as-
sez de légumes de printemps pour remplir nos pa-
niers. Nos salariés vont donc travailler intensément 
dans nos parcelles pendant toute cette période 
pour démarrer la production printanière. 

En fonction de vos points de dépôts, vous recevrez 
votre ÇÉêåáÉê=é~åáÉê= W= äÉ=ãÉêÅêÉÇá=NR=ã~êë=çì= äÉ=
àÉìÇá=NS=ã~êë=ÉíI=éçìê=j~êÅçìëëáëI=äÉ=îÉåÇêÉÇá=NT=
ã~êë=çì=äÉ=ë~ãÉÇá=NU=ã~êëK=

La êÉéêáëÉ=ÇÉ=ä~=ÇáëíêáÄìíáçå=des paniers aura lieu 
la ëÉã~áåÉ=NS=W=ãÉêÅêÉÇá=NV=~îêáäI= àÉìÇá=OM=~îêáä=
(pour les points de dépôt) et pour Marcoussis,  
îÉåÇêÉÇá=ON=~îêáä=Éí=äÉ=ë~ãÉÇá=OO=~îêáä. 

_ilnrbo= i^= a^qb= W= äÛ^ëëÉãÄä¨É= d¨å¨ê~äÉ= ÇÉë=
mçí~ÖÉêë=~ìê~= äáÉì= äÉ= ë~ãÉÇá=OO=~îêáä= ÇÉ=NM=Ü=¶=
NO=ÜK=

o~ééÉä : les prélèvements mensuels, calculés sur 
12 mois, seront effectués fin mars et fin avril, 
comme tous les mois.  

^=klqbo=W=la boutique restera ouverte tous les ãÉêJ
ÅêÉÇáë=de=NM=Ü=à=NO=ÜPM=et de NR=Ü=à=NU=ÜI=les=àÉìÇáë=
de=NR=Ü=à=NU=ÜI=les îÉåÇêÉÇáë=de=NR=Ü=à=NV=Ü et les=
ë~ãÉÇáë=de=NM=Ü=à=NO=ÜPM ! Venez faire vos achats 
de bons légumes et fruits bio, pains, miels, oeufs extra
-frais, bières locales, huiles, pâtes, sauces tomates, 
confitures, jus de fruits, herbes aromatiques, tisanes… 
et bien d’autres produits encore ! 



     Dans votre panier cette semaine 

dê~åÇ=é~åáÉê=W= 1 kg de pommes de terre* (chair ferme), 1 kg de pommes à croquer*, 1 botte de poi-
reaux, 1 chou-fleur, 1 botte de chou chinois, 1 méli-mélo de salade 

mÉíáí=é~åáÉê=W=500 g de pommes de terre* (chair ferme), 500 g de carottes*, 1 botte de chou chinois,        
1 botte de pourpier=====================lêáÖáåÉ=W=^ÖêáÅìäíìêÉ=cê~åÅÉ=L=`~í¨ÖçêáÉ=ff=L=bÅçÅÉêí=coJ_flJMN==

        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 fruits et légumes proviennent de maraichers en agriculture biologique 

Les recettes de la semaine 

Les variations de température de 
ces derniers jours (douceur printa-
nière, pluies intenses et nouvelle 
chute du thermomètre) ont entraî-
né une ãçåí¨É=Éå=Öê~áåÉ de nos 
derniers choux chinois. La hampe 
florale qui en résulte est impropre 
à la consommation (elle n’est pas 
toxique mais très amère) mais le légume quant à lui est 
toujours comestible… alors que faire ? Tout jeter ?  

kçå=~ì=Ö~ëéáää~ÖÉ=~äáãÉåí~áêÉ=> Alors nous avons trou-
vé une solution : on se retrousse les manches et on vous 
prépare de belles bottes de choux chinois ! Ainsi débar-
rassés de leur hampe centrale, vous n’aurez plus qu’à 
les cuisiner et à tester la recette ci-dessous. 

dê~íáå=ÇÉ=`Üçì=`Üáåçáë=¶=ä~=jçòò~êÉää~=

fåÖê¨ÇáÉåíë= éçìê= Q= éÉêJ
ëçååÉë=: un chou chinois, 
1/2 oignon hâché, 1 
gousse d’ail, 150 g d’allu-
mettes de jambon, 2 boules 
de mozzarella, 1cs d’huile, 
500 ml de lait, 50 g de 
maïzena, 150 g de fro-
mage râpé 

mê¨é~ê~íáçå=ÇÉ=ä~=êÉÅÉííÉ=:  

Préchauffez le four à 180°C.  

Dans une sauteuse, faites revenir l’ail et l’oignon émin-
cés dans l’huile puis y ajouter le chou émincé en la-
nières et bien mélanger. 

Ajoutez un fond d’eau et laisser réduire à couvert 10 
min en remuant régulièrement. Faites égoutter le chou 
qui sera sûrement chargé en eau. 

Pendant ce temps, faites revenir les 150 g d’allumettes 
de jambon à feu vif dans la sauteuse et ajoutez-y le 
chou égoutté pendant 2 à 3 min en mélangeant pour 
que cela n’accroche pas.  

Versez dans un plat à gratin, disposez dessus la mozza-
rella coupée en tranches puis couvrez de fromage râpé. 

Dans une casserole, mélangez la maïzena avec le lait 
puis chauffer doucement en remuant constamment jus-
qu’à ce que le mélange épaississe. 

Versez la béchamel légère sur le gratin. 

Enfournez et laissez cuire jusqu’à ce que le dessus soit 
bien doré (environ 20 min, surveillez la cuisson). 
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fåÖê¨ÇáÉåíë=éçìê=O=¶=P=éÉêëçååÉë=W=1 botte de pourpier 
d’hiver, 3 à 4 cs d’huile de colza, 1 à 2 cs de vinaigre 
balsamique ou de cidre, 1 petite gousse d’ail écrasée, 
sel & poivre 

mê¨é~ê~íáçå=ÇÉ=ä~=êÉÅÉííÉ=: Lavez soigneusement le pour-
pier et coupez une partie des tiges, éventuellement, à 
votre convenance. Essorez bien les feuilles et réservez 
dans un saladier. 

Préparez la vinaigrette : pelez et écrasez finement l’ail. 
Placez-le dans un petit bol et versez le vinaigre.  

Laissez poser 2 ou 3 min, salez, poivrez et mélangez 
bien.  

Montez ensuite la vinaigrette en ajoutant l’huile en 2 ou 
3 fois.  

Au moment de déguster, versez l’assaisonnement sur la 
salade, mélangez à la main (il parait qu’il n’y a pas 
mieux pour que la répartition soit bien homogène) et 
servez sans attendre. 


