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Actualités 

Jeudi dernier, sur invitation , 

maire de Marcoussis, , prési-

dent du Conseil Départemental de l’Essonne, 

, maire de Villebon-sur-

Yvette et conseiller départemental, 

, directeur général adjoint en charge de l’amé-

nagement et du développement des territoires es-

sonniens sont venus visiter notre Ferme.  

, président d’ESS’PrI (Groupement 

Economique et Solidaire), leur a présenté notre 

projet de  qui devrait voir le jour à l’hori-

zon 2019 et qui nous permettra de proposer des 

légumes lavés et découpés à des collectivités.  

Zoom sur nos légumes d’été 

Avez-vous déjà goûté des  Marmande, 

Noire de Crimée, Black Zebra, Evergreen (elles 

sont toujours vertes mais mûres ;) ou encore Caurali-

na ? Des Bartelly, Gold nugget ou 

encore Black Cherry ? Des  Japanese 

pickling ou Violette de Toulouse (mais de Marcous-

sis ;) ?  Des  Le Généreux ou Rollin-

son’s Télégraphe (celui-là fallait l’inventer ;) ?  



           Dans votre panier cette semaine 

 1 kg de courgettes, 2 concombres, 500 g d’aubergines, 1 kg de tomates anciennes, 500 g 

de tomates cerise (variétés mélangées), 1 salade batavia ou feuille de chêne* 

800 g de courgettes, 500 g d’aubergines, 1 kg de tomates rondes, 500 g de tomates cerise

 

                        *  

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 aubergines , 2 

t o m a t e s 

moyennes ou 

500 g de to-

mates cerise, 

200 g Pois 

chiches, 1 oi-

gnon moyen, 1 

gousse d’ail, 1 

càc de Cumin, 

1 càc de garam 

masala, 2 cm 

de racine de 

gingembre, 1 càs de pâte de curry doux, 40 cl 

de lait de coco, 2 càs d’huile de coco, ½ bou-

quet de coriandre, sel & poivre 

: Épluchez le gingembre, l’ail et 

l’oignon puis hachez-les. Chauffez l’huile de 

coco dans une sauteuse et faites revenir le 

mélange haché. Ajoutez les épices et la 

pâte de curry. 

Pelez et concassez les tomates, coupez les 

aubergines en quartiers avant de les incor-

porer à la préparation, mouillez avec 10 cl 

d’eau et laissez mijoter 10 ou 15 min, à feu 

moyen et à couvert. 

Ajoutez le lait de coco et les pois chiches. 

Salez et poursuivez la cuisson pendant 10 

min à feu doux. 

Parsemez de coriandre et servez avec un riz 

basmati. 

Quoi de neuf à la boutique ? 

Découvrez les nouveautés estivales d’Artisans du 

Monde pour un été tout en fraicheur !  

: en provenance du Kenya, ces 

fleurs d’hibiscus sont issues de l’agri-

culture biologique. Après la cueillette, 

elles sont placées durant quelques 

jours sur des filets métalliques pour 

sécher au soleil. Les fleurs d’hibiscus 

sont ensuite détachées et emballées 

manuellement. Grâce à l’augmentation de la pro-

duction, des emplois ont pu être proposés aux 

femmes. Appelée Carcadé en Egypte, Jamaisa au 

Mexique, Bissap au Sénégal ou Oseille rouge de 

Guinée et Rose d’Abyssinie, la fleur d'hibiscus est 

une plante herbacée de la famille du Malvacée 

reconnue pour ses vertus tonifiantes. Riche en vita-

mine C, l'infusion d'hibiscus ne contient ni théine, 

ni caféine et peut donc être consommée à toute 

heure de la journée. On peut la consommer gla-

cée ! 

: pétillant et à base de thé 

bio frais et de sucre de canne bio non-

raffiné, les vertus stimulantes et toni-

fiantes du thé en font un rafraîchisse-

ment idéal pour les longues après-midi 

d’été.  

: crémeux à sou-

hait, produit en Thaïlande à partir 

de noix de coco issues de l’agri-

culture biologique, 

mûries au soleil puis 

transformées en un 

délicieux lait sans 

agent conservateur, 

ni arôme artificiel. Il donnera une 

touche exotique à vos smoothies, 

cocktails et plats sucrés ou salés. 


