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Yacoub dans la Conserverie 



           Dans votre panier cette semaine 

1,5 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 1 kg de courge muscade*, 1 kg de ca-

rottes*, 1 botte de poireaux, 500 g de radis Daykon, 500 g de betteraves cuites, 1 botte de roquette 

1 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 700 g de carottes*, 1 botte de poireaux,   

500 g de betteraves cuites, 1 salade Chicorée

  

* 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 

1 botte de roquette ou 1 

salade chicorée, 4 oeufs, 150 g de lardons fumés, 3 

càs d’huile de votre choix (noix, sésame, tournesol, 

etc.), 1 càs de vinaigre de cidre ou d’échalote, 1 càs 

de vinaigre blanc*, 1 càc de moutarde, sel & poivre  

Réalisez la vinaigrette en mélangeant 

l'huile, le vinaigre parfumé, le sel (mais pas trop les 

lardons fumés et la moutarde sont déjà salés) et le 

poivre. Lavez et essorez la salade. 

Dans une poêle, faites dorer les lardons environ 5 mi-

nutes à feu vif, sans ajouter de matière grasse. 

Dans un saladier, disposez la salade. Retirez l'excès 

de graisse puis ajoutez les lardons tièdes dans la sa-

lade. Versez la vinaigrette. Mélangez et servez dans 4 

assiettes. 

Mettez une casserole d'eau à chauffer, ajoutez *une 

cuillère de vinaigre blanc. Pendant ce temps, cassez 

chaque oeuf dans 4 petites tasses. Lorsque l'eau bout, 

approchez une tasse de la surface et la retourner d'un 

coup sec. Faites de même avec la seconde, du côté 

opposé de la casserole et ainsi de suite avec les 4 

oeufs. A l'aide d'une écumoire, ramenez tout au long 

de la cuisson les filaments de blanc autour du jaune 

afin qu'ils s'agglomèrent. 

Au bout de 3 minutes, retirez les oeufs avec l'écumoire 

et déposez-les dans un saladier d'eau glacée puis 

placez-les sur du papier absorbant avant de les dispo-

ser dans les assiettes : c’est prêt ! 

Merci ! 

En plus de l’accompagnement socio-professionnel 

individuel dont bénéficie chacune et chacun de 

nos salarié(e)s en insertion, nous organisons tout 

au long de leurs parcours des 

leur permettant d’acquérir « les bases/les indis-

pensables » pour un retour sur le marché de l’em-

ploi :  en Français, initiation aux  

(Technologies d’Information et de Communica-

tion), axé sur la recherche 

d’emploi, etc. 

Afin de pérenniser ces ateliers, nous sommes tou-

jours à la recherche de solutions nous permettant 

de en ordinateurs et  

ainsi d’augmenter ou de renouveler notre parc 

informatique. 

Maryse MANIGOT, administratrice aux Potagers, 

nous ayant informé que le Conseil Départemental 

de l’Essonne offrait gracieusement des ordinateurs 

réformés aux associations essonniennes, nous les 

avons sollicités et avons reçu une réponse favo-

rable. 

, bien utiles à nos salarié(e)s pour faciliter 

leurs recherches d’emploi et autres démarches 

administratives accessibles en ligne uniquement.


