Lettre d’information aux adhérents

Chantier d’insertion par le maraichage biologique

Les Potagers en images

Pendant la période hivernale, les légumes poussent essen-
tiellement sous serres & I'abri des infempéries (pluie, [
neige, gel). Houssain, encadrant maraicher, nous invite & &
le suivre dans sa tournée de nos frois sites principaux de “ﬁ,— ety SSENG
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blettes, & I'abri des tunnels, n’ont pas trop
- souffert de la pluie ef vous pourrez
les déguster dés cefte semaine |
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Retour en images sur La recette de la semaine

I’animation Crépes :
P Oeufs cocotte aux blettes (ou pourpier),

Mercredi demier, Claudine (& gauche) ef Fatma (& | chou kale et chévre frais
droite), salariées en insertion & la boutique, onf fait | :
des crépes réalisées avec les produits de nos par-
tenaires locaux... ceux qui ont eu la chance d'y
gouter, clients de la boutique et salariés, savent
désormais que les oeufs extra-frais et le lait cru
apportent & la pate & crépe un moelleux et un got
incomparable |

Ingrédients pour 4 pers. :

1 botte de chou kale (4-5 feuilles), 1 botte de
blettes  (4-5 feuilles) ou botte de pourpier,
1 oignon, 2 gousses d'ail, 5 cl de créme Ii-
quide, 200 g de fromage de chévre frais,
8 oeufs, 2 cas d'huile d'olive, thym, sel & poivre

Préparation : Préchauffez le four th. 8,/240°.
Pelez et émincez |'oignon finement. Pelez, dé-
germez et hachez 'ail. Refirez la cote centrale
des feuilles de chou kale et les cétes de bleftes
([pour le pourpier, &fez les tiges). lavez et esso-
rez les fevilles de blettes et le chou kale. Cou-
pez grossiérement les feuilles de chou kale et de
blettes.

Faites chauffer I'huile d'olive dans une grande
poéle, faites revenir I'oignon 5 mn. Ajoutez |'ail,
le thym, le chou kale et les bleftes. Salez et poi-
vrez. Poursuivez la cuisson 3 mn puis mettez
dans un plat allant au four, préalablement huilg,
et y verser la créme, ajoutez le fromage de
chévre frais émietté grossierement et cassez les
oeufs sur la préparation.

Faites cuire au four 3 mn, jusqu'a ce que les
oeufs soient cuits (le jaune doit rester coulant).

Dans votre panier cette semaine

Grand panier : 1 kg de pommes de terre [chair ferme]*, 1 kg d'oignons*, 1 kg de poires [variété . =2

Conférence)*, 1 botte de poireaux, 1 botfe de chou Kale, 1 botte de blette, 1 botte de pourpier

Petit panier : 1 kg de pommes de terre (chair ferme)*, 1 kg de poires (variété Conférence)*, 600 g

d’oignons*, 1 botte de poireaux, 1 botte de pourpier
Origine : Agriculture France / Catégorie Il / Ecocert FR-BIO-01

* Ces produits proviennent d’un maraicher en agriculture biologique aufre 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 9 h30 - 13h
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