Actualités

Jeudi dernier, sur invitation d’Olivier THOMAS,
maire de Marcoussis, Frangois DUROVRAY, prési-
dent du Conseil Départemental de I'Essonne, Do-
minique FONTENAILLE, maire de Villebon-sur
Yvette et conseiller départemental, Jéréme GES-
TIN, directeur général adjoint en charge de I'amé-
nagement ef du développement des ferritoires es-
sonniens sont venus visiter notre Ferme.

Patrick PRIGENT, président d'ESS'Prl (Groupement
Economique et Solidaire), leur a présenté notre
projet de légumerie qui devrait voir le jour & I'hori-
zon 2019 et qui nous permefira de proposer des

Chantier d'insertion par le maraichage biologique

papilles 1!

La Feuille de Chou
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Zoom sur nos légumes d’été

Avezvous déja goité des tomates Marmande,
Noire de Crimée, Black Zebra, Evergreen [elles
sont foujours vertes mais mares ;) ou encore Cauralr-
na ¢ Des tomates cerise Bartelly, Gold nugget ou
encore Black Cherry 2 Des aubergines Japanese
pickling ou Violette de Toulouse (mais de Marcous-
sis ;) @ Des concombres le Généreux ou Rollin-
son’s Télégraphe (celui1a fallait I'inventer ;) 2

A découvrir tout I'été dans vos paniers (et a la
boutique) pour le plaisir des yeux et surtout des
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Quoi de neuf a la boutique ? La recette de la semaine

Découvrez les nouveautés estivales d'Artisans du
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Pelez et concassez les tomates, coupez les
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Ajoutez le lait de coco et les pois chiches.
Salez et poursuivez la cuisson pendant 10
min & feu doux.

Parsemez de coriandre et servez avec un riz
basmati.

Dans votre panier cette semaine

Grand panier : 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 feville de chéne*

Petit panier : 800 g de courgettes, 500 g d'aubergines, 1 kg de fomates rondes, 500 g de fomates cerise

Origine : Agriculture France / Catégorie Il / Ecocert FR-BIO-01 on lle-de-France

avec leFS€
*Ces salades proviennent de 'exploitation d’vn maraicher en agriculture biologique

Ce projet est cofinancé
* * par le Fonds social européen
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