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Les Potagers en images 

 

Reportage réalisé jeudi dernier sur nos 

… il faisait presque  à 14 h ! 

 et  sortent de leur motte les plants de 

choux, que vous aurez dans vos paniers en fin d’année, 

avant la plantation réalisée en ligne (photo ci-dessous) 

dans une terre sèche qui sera arrosée par la suite.  

 et  pratiquent le désherbage 

manuel de nos pieds de courges qui ont 

besoin de lumière pour s’épanouir. 

 « pilote » le tracteur (cela n’a l’air de rien mais il est  

difficile de faire de belles lignes droites) tandis que 

et  piquent en terre, dans le sillon creusé par la 

planteuse tractée, les plants de choux qui sont ensuite 

refermés par buttage. 

,  (notre encadrant technique, un peu 

partout à la fois) et  terminent de remplir la cuve 

d’eau à la Ferme qui sera ensuite acheminée jusqu’à la 

Ronce pour arroser les plantations. 

Dans les tunnels, tomates, courgettes et concombres 

prospèrent. Nos haricots verts ont un retard de crois-

sance d’environ 3 semaines en raison de la sécheresse. 



           Dans votre panier cette semaine 

 1 kg de courgettes, 500 g d’aubergines, 2 concombres, 1 botte de carottes jaunes, 1 kg de 

tomates rondes, 500 g de tomates cerise , 1 pot de basilic 

500 g de pommes de terre nouvelles, 800 g de courgettes, 1 concombre, 500 g de tomates 

rondes, 1 pot de basilic                       

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

La recette de la semaine 

: 2 concombres, 

brins de ciboulette, 1 gousse d’ail, 1 citron, 

5cl de lait 1/2 écrémé, 1 yaourt nature, 

500g de chair de crabe, 2 oignons nouveaux,    

1 pamplemousse, 2 cl d'Huile d'olive, 

5g de Wasabi, sel & poivre 

:  

: ciselez la cibou-

lette. Épluchez puis dégermez l'ail. Pressez le ci-

tron. Épluchez et égrainez les concombres avant 

de les couper en gros morceaux. 

Dans un mixeur, mettez les concombres coupés en 

morceaux, le lait, une pincée de sel et la gousse 

d'ail dégermée puis mixez pendant 1 min. 

Ajoutez ensuite le jus de citron, le yaourt, puis sa-

lez et poivrez. Terminez par la ciboulette ciselée. 

Mixez de nouveau durant 1 min, puis placez au 

frais pendant plusieurs heures. 

: lavez et ciselez les oi-

gnons nouveaux ainsi que la cive. Prélevez 6 quar-

tiers du pamplemousses et taillez-les en dés. Récu-

pérez le jus. Dans un bol, mélangez la chair de 

crabe, les oignons nouveaux, les dés de pample-

mousse et un filet d'huile d'olive. Assaisonnez le 

tout de sel et de wasabi. Cerclez le crabe dans 

une assiette creuse puis verser tout autour la soupe 

bien refroidie. 

En bref 

Des , sur invita-

tion d' , Maire de Marcoussis, ont 

visité la Ferme des Potagers mercredi dernier. En 

séminaire au Centre National de Rugby sur les 

questions de la , ils ont concréti-

sé leurs travaux par la visite de notre structure. 

 


