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La vie aux Potagers

les confrats de fravail que nous proposons sont de 6
mois et renouvelables 3 fois pour une durée maximum
de 24 mois. Pendant ceffe période, les salariés en inser-
fion peuvent effectuer des formations ou des immersions &
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6 nouvelles recrues arrivées en avril, mai et juin : Khava
et Jennifer pour la Conserverie, Mandy, Niamé, Véro-
nique et Virginie pour les Potagers de Marcoussis.
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chage de plusieurs semaines auprés de nos encadrants.

Mercredi 7 juin, les administrafrices et administrateurs de
nos deux associations sont venus & la rencontre des sa-
lariés pour se présenter [fous les salariés n'avaient pu
venir & I'AG du 22 avril). les salariés ont été invités &
prendre la parole pour se présenter et s'habituer & la
N | difficile prise de parole en public. D'autres réunions sont
Khava, Jenniter e Mandly prévues ofi.n de mettre en p|oce.une gesﬂon participative
enfre salariés permanents, en inserfion et membres du
Virginie, arrivée le 10 avril, est déja repartie en forma- conseil d'administration.
fion pour devenir Assistante de Vie aux Familles et 5
autres sorfies sont prévues pour les mois de juin, juillet et
aodt.

Photo cidessus :

Afin d'anticiper ces départs, nous organisons une réu-
nion d'information collective le 19 juin & laquelle nous
convions l'ensemble des candidats potentiels qui nous §
ont éfé adressés par nos partenaires prescripteurs (le
PLE, Psle Emploi, efc...) ou qui ont fait une candidature
spontanée. Il y aura par la suite des entretiens individuels
puis une demijournée découverte de nos activités.
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Actualités

Découvrez notre Soupe Printaniére, une toufe nou-
velle receffe réalisée par la Conserverie Coopéra-
five de Marcoussis avec les navets violets et le cé-
leri branche des Potagers |

Tous ceux qui l'ont goitée disent que c'est un dé-
lice... Ludivine, notre encadrante & la Conserverie,
nous confie son pefit secret de fabricafion : une
cuisson lente, & I'éfouffée, pour garder les saveurs
ef les arémes.

Et pour ceux qui
I'ignorerez  encore,
notre  confiture de
fraise est de retour |

On vous attend & la
boutique de la
Ferme, & bientét.

La recette de la semaine

Papillotes de Navets et Féves

Ingrédients (pour 4 personnes) : 200 g de navets,
1 petite boite de tomates pelées (en attendant nos
vraies tomates), 200 g de féves écossées, 2 écha-
lotes, 50 g de beurre, 30 cl de créme fraiche Ii-
quide, 3 pincées de mélange 4 épices, une pin-
cée de thym, sel & poivre du moulin

Préparation :

Nettoyez et coupez les navets en quartiers sans les
peler. Coupez les fomates pelées en petits dés.

Faites bouillir de 'eau dans une cocotte avant d'y
plonger les féves écossées 1 minute puis les passer
aussitdt sous |'eau froide pour inferrompre leur cuis-
son et les égoutter.

Epluchez et émincez les échalotes.

Taillez 4 carrés de papier sulfurisé et répartissez
au centre les navets, les dés de tomates, les féves
et I'échalote émincée. Assaisonnez avec du sel, du
poivre moulu, le mélange 4 épices et le thym.

Ajoutez quelques petits morceaux de beurre puis
refermez hermétiquement les papillotes.

Déposez les papillotes dans le cuiseur & vapeur
30 minufes (ou dans votre four, dans un plat avec
un pefit fond d'eau). Servez les papillotes telles
quelles, en accompagnement d'un poisson par

“. exemple, nappées de créme fraiche liguide.
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Dans votre panier cette semaine

Grand panier : 750 g de courgettes, 500 g de navets, 500 g de féves, 1 botte de carottes*, 1
combre, 2 fenouils, 1 salade, 1 bouquet de persil frisé

Petit panier : 500 g de courgettes, 1 concombre, 2 fenouils, 1 salade r
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* Ces caroffes proviennent de l'exploitation d'un maraicher en agriculture biologique

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




