Assemblée Générale
L’ Assemblée Générale des Potagers de Marcoussis
aura lieu le samedi 22 avril @ 9 h30 : venez
nombreux |

L

Assemblée Générale du 16 avril 2076

Comme chaque année, l'assemblée générale est
I'occasion de parfager avec nos adhérents des
informations sur les projefs de I'année écoulée, de
vous présenter les résultats, le bilan de |'accompao-
gnement socioprofessionnel, etc. Nous profitons
également de 'assemblée générale pour renouve-
ler le corps des administrateurs. Nos statuts sont
consultables sur nofre site internet. Si vous souhai-
tez vous impliquer dans la gestion de notre asso-
ciation et rejoindre notre Conseil d’administration,
vous pouvez communiquer votre candidature,
avant le 17 avril, par mail, & Patrick PRIGENT,
président des Poftagers de  Marcoussis
les. potagers.de.marcoussis@wanadoo.fr et/ou lui
poser toutes vos questions.

Important !
Comme indiqué, cette semaine a lieu la livraison de
nos derniers paniers. En fonction de vos points de
dépdts, vous recevrez votre dernier panier : ce
mercredi 15 mars ou ce jeudi 16 mars etf, pour
Marcoussis, ce vendredi 17 mars ou ce samedi 18
mars. A noter : les adhérents qui ont commandé
des conserves seront liviés ceffe semaine en méme
temps que leur panier.
la reprise de la distribution des paniers aura lieu la
semaine 16 : mercredi 19 avril, jeudi 20 avril
(pour les points de dépdt) et pour Marcoussis, ven-
dredi 21 avril et le samedi 22 avril.
La boutique reste ouverte pendant cette période.

Chantier d'insertion par le maraichage biologique

La Feuille de Chou

Lettre d’information aux adhérents

14 mars 2017 - n® 755

La vie aux Potagers

Retour en images sur le 2éme Atelier d’Entraide
Culinaire animé par les bénévoles de la Maison
Pour Tous de Marcoussis du jeudi 9 mars 2017 &
I'attention de nos salariés.

« Pour cette nouvelle
aventure culinaire, les
jardiniers  éfaient  fous
motivés et pressés de
commencer d cuisiner.
Tchou nous a fait décou-
viir son Méli-mélo de
légumesomelette, réalr-
sé avec les fanes de

radis et la récupéra-
tion des feuilles et tro-
gnons du choufleur !
Quelle joie également
de découvrir la saveur |
des shiitakés simple- P
ment poélés avec un

peu dail  dégermé.
les jardliniers sont res-
fés  déjeuner avec
nous et nous étions 25
autour de la fable &

o\ parfager ce  repas
convivial. » nous in-
{ dique Francoise, bé-
névole.

Au menu

lentilles, champignons,
poireaux, céleri, ca-
roftes, radis, befte-
raves, chou-fleur,
pommes, poires...

Prochain Atelier d'En-
traide Culinaire le
jeudi 08 juin 2017 |
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Zoom sur le GAEC des Prairies
Angevines

Aurélien  COILAS,
nofre producteur de
viandes bio, installé
en Anjou, nous
donne des nou-
velles de son exploi-
fation : « Quelgues
rayons de  soleil
réveillent la  nature
mais o pluie est
insuffisante  pour
faire  pousser
lherbe ! les bovins sont pourtant repartis au pd-
turage et les vélages démarrent tranquillement. »

le GAEC des prairies angevines vous annonce
sa prochaine livraison le :

vendredi 31 marsde 15h a 17 h30

Ceux qui ne pourraient éfre présents sur ces ho-
raires peuvent fout de méme commander car
nous garderons leur colis de viande dans nofre
chambre froide. Pour mémoire, nous fermons &
19 h le vendredi et sommes ouverts de 10 h &
12 h30 le samedi. Dans ce cas, merci de le
préciser & Aurélien en passant commande, vous
pourrez ensuite lui envoyer, aprés avoir refirer
votre colis, directement votre réglement.

le détail des colis est joint & cette Feuville de
Chou, merci de lui adresser votre commande
pour le_mercredi 22 mars septembre dernier
délai (en précisant lieu de livraison : Marcoussis
et en indiquant un numéro de téléphone pour
vous joindre en cas d'imprévus) & ceffe adresse
mail : gaec.prairiesangevines@hotmail.fr ou par

téléphone au 06 81 94 83 23 ou 02 41 61
68 06

Galette de poireaux et salade de pourpier

Ingrédients : blancs de poireaux, 3 oignons, /Og
de farine, 100g de fromage blanc & 0% (ou
créme fraiche), 3 oeufs, 30g d'emmental rapé, 2
cuilleres & café de beurre, 1/2 sachet de levure
chimique, sel & poivre

Préparation : Préchauffez le four Th 7

Pelez et émincez les oignons, les mettre dans une
sauteuse et les faire suer dans le beurre.

lavez les blancs de poireaux, égouttezles et
émincezles finement. Ajoutezles dans la sauteuse
et laissez cuire quelques minutes en remuant régu-
lierement aprés avoir salé ef poivré.

lorsque les légumes sont translucides et brillants,
mettez hors du feu.

Dans une ferrine, battez les oeufs, ajouter le fro-
mage blanc, puis la farine tamisée ef la levure.
Travaillez la pate & la fourchette pour obtenir une
préparation homogéne. Salez si besoin.

Intégrez les légumes & la préparation et ajoutez
I'emmental.

Mélangez le tout, versez dans un plat & farte
(environ 24 cm de diamétre) légerement beurré et
mettez au four 30 min & 180°C.

Servez ceffe galette chaude ou froide accompa-
gnée d'une salade de pourpier (recette dans la
Feuille de chou de la semaine derniére).

Dans votre panier cette semaine

Grand panier : 1 soupe de Chou réalisée par la Conserverie, 1 botte de poireaux, 1 botte de chou Kale,
1 botte de blettes, 1 botte de pourpier, 1 ou 2 petites chicorées

Petit panier : 1 chou frisé, 1 botte de poireaux, 1 botte de pourpier B
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