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Notre rendez -vous de la semaine  
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cette occasion, les Potagers de Marcoussis organisent : 

la 5ème  Bourse  d'échange de  confitures  

 "fait maison"  

À la Ferme des Potagers - Chemin du Regard (derrière 

le parc des Célestins) à Marcoussis.  

: vous venez avec 

de confiture "fait maison" et vous repartez avec 

un nombre de pots équivalents qui auront été faits par 

une autre personne. On peut ainsi découvrir de nou-
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teurs, etc. 

Celles et ceux qui ne font pas de confiture sont égale-

ment les bienvenus : vous pourrez 

réalisées par les équipes de la 
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notre et les 

 que nous proposons (miel, bières, produits laitiers, 
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Adhérent des Savoir-faire Essonniens, 

cette animation fait partie de 
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tomne, qui mobilise producteurs et arti-

sans essonniens tout ce week-end pour 

vous faire découvrir leur production locale. 

Njsq bªgldm qsp jc qgrc 8www.tourisme-essonne.com   

 

http://www.tourisme-essonne.com


           Dans votre panier cette semaine  
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300 g de tomates cerise, 1 salade*  

1 kg de coings, 1 courge Musquée de Provence, 1 kg de tomates, 1 salade* , 1 bouquet de 

ciboulette et/ou persil   

                            * J q q_j_bcq npmtgcllclr bc jªcvnjmgr_rgml bªsl k_p_gafcp cl _epgasjrspc `gmjmegosc 

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  

:  1 poulet de 

1.8 kg, 700 g de 

coings, 4 oignons, 

50 g de beurre, 2 

càs de miel, 1 bou-

quet de persil plat, 

1 càc de paprika, 

1 pincée de safran, 

bouillon de volaille, 

sel & poivre 

:  

Coupez le poulet en morceaux. Faites-les dorer 

dans une cocotte à feu doux avec la moitié du 

beurre. 

Pelez et émincez finement les oignons. 

Retirez les morceaux de poulet de la cocotte et 

mettez les oignons à la place. Faites-les fondre en 

remuant à la spatule pendant 10 min environ. 

Remettez les morceaux de poulet. 

Ciselez grossièrement le persil et ajoutez-le ainsi 

que le paprika. Remuez, salez et poivrez. 
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teur, et laissez mijoter à couvert pendant 30 min. 

Essuyez les coings, coupez-les en quartiers et reti-

rez le coeur et les pépins. 

Faites-les revenir dans une poêle avec deux cuil-

lères de miel et un peu de beurre. 

Versez les morceaux de poulet et les coings dans 

un plat à tajine et mettez sur feu doux (si vous 
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Arrosez avec le jus de cuisson et couvrez. Faites 

mijoter doucement pendant 30 min et servez 

dans le plat. 

Quoi de neuf à la boutique ?  

, apicultrice à Marcoussis, vous 

propose de découvrir deux nouveaux produits à 

base de miel : 

: le miel est encore dans 

les alvéoles de cire, directement sorti de la 

ruche. On découpe à la cuillère ou au couteau 
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temps la cire qui garde le goût du miel : un che-

wing-gum naturel ! 

: déli-

cieuse gourmandise de noix, amandes et noi-
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énergétique, ce mélange se déguste seul ou 

ajouté à du fromage blanc, faisselle ou autres 

produits laitiers. 

Vous pourrez éga-

lement découvrir le 

 

des abeilles de 

Cécile, présenté 

dans des pots en 

verre de 500 g. 


