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Quoi de neuf à la boutique ? 

Ce début de printemps a 

été très doux avec des tem-

pératures parfois estivales. 

Les abeilles sont donc sorties 

de leur torpeur hivernale et 

ont repris leur butinage et la 

fabrication du miel. Le pre-

mier  des 

abeilles de notre apiculteur, 

 a fait 

son retour à la boutique de 

la Ferme des Potagers. 

Ses ruches, 

, sont principale-

ment situées à Marcoussis 

(sur nos parcelles), les au-

tres sont à Nozay et au Val 

Saint Germain. 

« Ce miel doux provient 

essentiellement du butinage 

des fleurs d’arbres fruitiers, 

de pissenlit, d’érable 

mais aussi de colza » 

nous précise Jean-Denis. 
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La Feuille de Chou 

Numéro Spécial 20 ans  n° 899

      Notre boutique à la Ferme reste ouverte ! 

Pendant cette période de crise sanitaire, notre , 

: artichauts, brocolis, asperges, céleri rave et en branche, carottes, poi-

reaux, pommes de terre, salades, endives, épinards, blettes, pourpier, avocats, pommes, poires, kiwis, fraises, 

pomelos, citrons, bananes (commerce équitable)… et aussi 

… et 

toutes nos : jus de pomme, sauce tomate, soupes et veloutés de légumes, confi-

tures, compotes, coulis de tomate, ratatouille... 

Boutique ouverte sur ces horaires temporaires : mardi, mercredi, jeudi et vendredi 10 h-12 h et 13 h-16 h30 - samedi 10 h-12 h30         

La recette de la semaine 

150 g de 

miel, 25 g de sucre 

semoule, 1 càc de li-

queur d'amande (facultatif), 1 càs de confiture de 

fraise, 110 g de fromage blanc lisse, 75 g 

d'amandes effilées, 3 oeufs entiers, 1 sachet de 

levure, 300 g de fraises, 180 g de farine  

Préchauffez le four à 180°C 6. Dans 

une poêle anti-adhésive, faites dorer les amandes 

effilées (en réserver une cuillère à soupe). Passez 

les fraises sous de l'eau fraîche, égouttez-les puis 

retirez le pédoncule avant de les couper en mor-

ceaux. 

Dans une petite casserole sur feu très doux ou au 

bain-marie, faire tiédir le miel pour le rendre liqui-

de. Versez-le dans une terrine avec le sucre semou-

le, mélangez, ajoutez les oeufs entiers un à un en 

fouettant bien entre chaque. Incorporez peu à peu 

la farine et la levure. Ensuite le fromage blanc, la 

liqueur d'amande, les amandes effilées puis les 

fraises en les incorporant délicatement. 

Beurrez et farinez un moule à cake, y verser la pré-

paration. Enfournez pendant 30 à 35 minutes envi-

ron à four moyen. Démouler le cake tiède, le pla-

cer sur une grille à pâtisserie et le laisser refroidir

Tiédir la confiture de fraise, en napper le cake et 

parsemer le dessus avec les amandes réservées. 

Photo ci-dessus : Jean-

Denis désopercule les 

cadres. Cette opéra-

tion consiste à enlever 

la pellicule de cire qui 

bouche les alvéoles 

remplies de miel avant 

de mettre les cadres 

dans l’extracteur. Le 

miel sera ensuite filtré 

avant d’être mis en 

pot. 


