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           Dans votre panier cette semaine 

1,5 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 1 botte de poireaux, 700 g d’oignons*, 

500 g de carottes*, 500 g de radis noirs, 500 g de betteraves, 1 salade Batavia* 

1 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 1 botte de poireaux, 500 g d’oignons*,        

1 salade Batavia*                 

* Ces légumes proviennent d’un maraicher en agriculture biologique autre que Les Potagers de Marcoussis                               

Boutique ouverte : mercredi et jeudi 10 h-12 h30 et 14 h-18 h - vendredi 10 h-12 h30 et 14 h-19h - samedi 10 h-12h30         

La recette de la semaine 

2 paquets de ravioles du 

Dauphiné, 3 à 4 poireaux 

(si petits ou 2 gros poi-

reaux), 2 oignons, 1 cas 

d’huile d’olive, 25 cl de 

crème fraîche, 200 g de 

parmesan, 1 cas de curcu-

ma (ou curry ou autre épice 

selon vos goûts), sel & poivre 

Faites préchauffer le four. 

Emincez les poireaux (feuilles vertes y compris mais 

retirer toutefois ce qui peut être abimés), rincez les 

morceaux à l’eau claire puis égouttez-les. 

Emincez les oignons. 

Faites revenir les morceaux de poireaux et d’oignons 

dans une sauteuse avec un peu d’huile d’olive, couvrir 

et faites compoter pendant une vingtaine de minutes 

(surveillez la cuisson pour que cela n’attache pas, au 

besoin ajoutez un peu d’eau). 

A la fin de la cuisson, ajoutez la crème (mais pas tout, 

gardez une grosse cuillère), l’épice de votre choix et 

environ 50 g de parmesan. Mélangez bien et laissez 

cuire encore 2 à 3 min. Poivrez (si vous ajoutez du 

sel, attention ! Le parmesan sale déjà beaucoup). 

Dans un plat à gratin, étalez sur le fond un peu de 

fondue de poireaux puis placez une plaque de ra-

violes (astuce : humidifiez un peu vos mains pour que 

les plaques de ravioles ne vous collent pas aux doigts). 

Versez une autre couche de fondue de poireaux… et 

ainsi de suite. Finissez par une couche de ravioles, 

recouvrez avec la dernière cuillère de crème fraiche et 

saupoudrez de parmesan râpé. Faites gratiner au four 

pendant 20 minutes à 180°C.  

Accompagnez ce gratin d’une salade verte. 

Zoom sur notre partenaire   

maraicher bio et local 

Depuis début janvier, pour compléter nos paniers, 

vous avez pu découvrir les légumes bio de 

que nous sommes heureux 

de vous présenter.  

agriculteur à 

 (Loiret limite sud-Essonne), a choisi de 

conduire son exploitation agricole sous une forme 

totalement biologique.  

Il a repris l’exploitation familiale en 1995 et dé-

cide, 5 ans plus tard, d’abandonner l’agriculture 

« conventionnelle » pour devenir paysan, selon sa 

propre expression. « J’ai toujours été sensible aux 

questions d’environnement, explique Denis, mais 

j’ai vraiment découvert le bio lors de mon stage 

de pré-installation auprès de gens qui ont su me 

faire passer leur savoir-faire et leurs idées. Dans 

cette région de grande culture céréalière, j’ai dû 

bien mûrir mon projet car c’est une grosse remise 

en question des méthodes de travail ».  

Denis décide alors de ne plus jamais recourir aux 

pesticides sur ses 65 hectares, ni même aux 

OGM : il produits des céréales (semences de blé 

et d’orge) et des légumes BIO (pommes de terre, 

oignons et carottes) que vous retrouvez 

 et actuellement .


