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Notre boutique a la Ferme reste ouverte !

Comme vous le savez, pas de panier pendant 4 semaines, reprise des livraisons semaine prochaine, mais
notre boutique reste ouverte, venez-nous voir et faites le plein de légumes et fruits frais, bio et de saison @ as-
perges vertes, blettes, épinards, chouxdleur, salades, pommes de terre, carottes, concombres, fraises, pommes,
poires, kiwis, pamplemousses... et aussi pains, fromages, oeufs extra-frais... et toutes nos conserves : jus de
pomme, jus d'orange, sauce fomate, confitures, compotes, soupes ef veloutés.

Horaires d’ouverture : mercredi 10 h-12 h30 et 15 h-18 h - jeudi 15 h-18h - vendredi 15 h-19h - samedi 10 h-12h30

Les Potagers en image

Nos jardiniers et leurs encadrants-maraichers
n‘ont pas chémé pendant cette période de sus-
pension des paniers, les légumes de printemps
et d'été sont sortis de la pépiniére et ont les
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Blettes vertes,

branche ou

rouges ou jaunes,
caroftes, fenouils,
| betteraves, céleri

La recette de Joélle

(notre CIP « fin gourmet » :)

Ingrédients : 1 boite de sardines & I'huile, 1 belle
cds de beurre ramolli ou 1 cas d'huile d'olive, 1
échalote trés finement hachée, 5 brins d'ail des
ours [feuilles, tiges et fleurs) finement ciselés, 3 cac
de jus de citron, sel ef poivre (ou piment en poudre
des Potagers)

Préparation : Egouttez les sardines et placez les
dans un bol (gardez si vous le souhaitez la boite
pour le service, la petite touche déco).

Ajoutez de I'huile d'olive (ou du beurre] et I'écha-
lote dans le bol et écrasez & la fourchette jusqu'a
ce que fout soit bien mélangé (il ne doit plus rester
de beurre visible). Ajoutez le jus de citron, I'ail des
ours ciselé, du sel ef du poivre selon votre godt (ou
le piment pour les plus t#éméraires) et mélangez
bien. Réservez au moins une demi-heure au frais.
Servez accompagné de fines tranches de pain
grillé et d'une salade verte des Potagers ou en ac-
compagnement des lentilles de Didier SKURA, du
riz ou du quinoa d'Artisans du Monde, etc.
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