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Poivrons-pommes-de-terre aux herbes du soleil §) 20 mn

Ingrédients pour 6
personnes,

1 kg de pommes de terre
2 poivrons (de méme
couleur... ou pas ...)

1 citron

4 CS huile d’olive

1 CS feuilles de thym

1 CS feuilles de romarin
Sel et poivre du moulin

* Laver et brosser les pommes de terre. Les couper en
grosses frites

* Laver et épépiner les poivrons, puis les couper en
lanieres.

* Laver le citron et le couper en tranches épaisses.

* Huiler un grand plat a four et saupoudrer de thym
et romarin. Disposer les morceaux de pommes de
terre et de poivrons, les rondelles de citron ;
saupoudrer a nouveau de thym et romarin ; saler.

* Enfourner a 175°C pendant 40 mn (vérifier de la
pointe d’un couteau que les PdeT sont tendres.

Feuille de Chou

Vi Le Jardin
de Cocagne

- du 27 septembre au
17 octobre 2021

@ 20 mn

: ;
Muffins de brocolis & 40mn

insEiration du livre BREAKFAST, LUNCH, TEA de Rose Carrarini

Ingrédients (pour 6 a
12 personnes):
Moules pour 12
muffins

12 belles fleurs

de brocolis (qui
entrent debout dans
chaque alvéole de
muffin)

275 g beurre bien
mou

4 gros ceufs

300g farine

% sachet levure
chimique ou 1 cc
bicarbonate + 1CS
vinaigre de cidre

1 cc curcumaen
poudre

1/2 cc piment de
Cayenne ou paprika

* Beurrer les alvéoles du moule a muffins si nécessaire.

* Préchauffer le four a 175°.

* Faire bouillir une grande casserole d’eau salée et plonger
3mn les brocolis. Egoutter et passer rapidement sous I'eau
froide pour stopper la cuisson. Déposer sur un torchon
propre pour sécher.

* Fouetter le beurre jusqu’a ce qu’il soit bien crémeux puis
ajouter les ceufs un par un, en fouettant constamment.

* Dans un saladier, mélanger la farine, la levure ou
bicarbonate + vinaigre, le curcuma, le piment de Cayenne ou
paprika et le sel. Ajouter au mélange beurre + ceufs et
homogénéiser. Ajouter le fromage et mélanger a nouveau.
* Mettre une belle CS de cette pate au fond de chaque
alvéole du moule a muffins ; tapoter le moule pour bien
répartir la pate puis déposer une fleur de brocolis dans
chaque trou. Recouvrir du reste de la pate.

* Enfourner 20 a 30 mn, jusqu’a ce que les muffins soient
dorés.

* Laisser refroidir complétement avant de déguster.

Les légumes du Jardin a Douai !
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Vendredi 17 septembre dernier,
nous avons participé au marché
des producteurs locaux, qui avait [ , T
lieu a Douai avec l'association La cle de la rose. Nous avons expose et vendu
nos beaux et bons légumes avec comme objectif le mieux-vivre alimentaire. Nous
remercions Luc et Danielle de s’étre rendus disponibles pour cet événement !

1/2 cc sel

60 g cheddar rapé

Conseils et recettes

proposés chaque a8 waruRonarhe "
semaine, par nofre <
adhérent-partenaire: R TN | ommriatiton ]

Un nouveau partenaire !

Christelle a rejoint
le Jardin lundi 20
septembre dernier.
Nous nous réjouis-
sons de I’arrivée
d’une  nouvelle
femme dans 1’¢-

quipe ! Bienvenue aelle !

Nous nous réjou-
issons de pouvoir
faire  bénéficier
de nos paniers de
Iégumes

corbeilles de
fruits et boites d’oeufs aux salariés

de Leroy-Merlin de Douai !

Ey

(8]
Q- <
S,

ios, |

Rappel des infos sur la distribution des paniers : de 11h30 a 19h00 les mardis et
vendredis: sur le Jardin. Si vous souhaitez annuler ou reporter votre panier, merci
d’envoyer un sms a Jean-Louis au 06 27 32 59 37




Cette semaine dans votre

.....................................................

La scarole est une salade avec une légére touche

i d'amertume qui en fait son atout en cuisine.

On la consomme la plupart du temps crue ; et pour
i atténuer légérement son go(it amer, il est possible

d’ajouter un soupcon de miel dans la vinaigrette par exemple. Elle peut aussi
étre braisée. Ainsi, elle garde toute sa saveur, comme sa cousine I'endive. Et :
les épinards peuvent facilement étre remplacés par de la scarole dans de

i nombreuses recettes.

W
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Scarole de la Mama

panier (39) unité| Qté | Prix [[até| Prix || até | Prix

Pdt Primeur rouges | 2,304 kg | 1,00 | 2,30€ | [0,75 1,73€ | | 1,20 | 2,76€

Carottes 2,40€ kg | 0,80 | 1,92 € 1,00| 2,40€

Haricots verts violets | 7,50 € Kg 0,40| 3,00 €

Choux brocoli 4,15€ kg |0.35| 1,45¢€ 0,35| 1,45 €

Courgettes vertes 1,90 € kg 0,50| 0,95 €

Courgettes jaunes 2,50€ Kg 0,70 | 1,75 €

Aubergines 3,50 € kg 0,60 | 2,10€

Poivrons verts 4,50 € Kg 0,35| 1,58€ ||0,35| 1,58€ || 0,40 | 1,80 €

Tomates rondes 3,50€ kg |0,60] 2,10¢€ 0,75| 2,63 €

Tomates cerises 2,00 € Barg| 1,00 | 2,00€

Echalotes 3,60 § Kg 0,25| 0,90 €

Persil 1,30 €botte 1,001 1,30 €

Ciboulette 1,30 €botte| 1,00 | 1,30 € 1,00| 1,30€

Scarole 1,50 €piéce 1,00 | 1,50€ | {1,00| 1,50€ || 1,00| 1,50€
14,15 € 10,05 € 18,59 €

Nombre de produits: 8 6 10

La semaine prochaine dans les paniers si les conditions météo le permettent :

Pour 4 personnes
1 ou 2 scaroles en

fonction de la taille
1CS raisins secs
1CS bombée
pignons de pins

5 anchois au sel
1CS bombée olives
noires

1CS capres

1CS huile d’olive

2 gousses dail
Poivre du moulin (pas
de sel ... les anchois
s’en chargent...)

Dans le Standard

PdT primeur rouges
Poireaux primeurs
Courge potimarron
Chou rave violet
Courgettes vertes
Aubergines
Oignons jaunes
Salade

Dans le Petit

» PdT primeur rouges
» Carottes
» Courge potimarron
+ QOignons jaunes

+ Salade

Dans le Familial

PdT primeur rouges
Carottes

Poireaux primeurs
Courge Potimarron
Courgettes jaunes
Oignons jaunes
Rhubarbe

Salade

250g pates

* Laver et essorer la salade et couper grossierement

* Chauffer I'huile d’olive dans une sauteuse et ajouter les
gousses d’ail : laisser infuser quelques minutes, puis oter
I'ail.

* Ajouter les raisins secs, les pignons, les anchois, les olives
et les capres.

* Faire chauffer gqq mns a feu vif en mélangeant, puis
ajouter ensuite les feuilles de salade.

* Laisser fondre 10 a 15mn a couvert : quand il n’y a plus
d’eau, c’est prét !

Pendant ce temps, cuire les pates al dente.

Il n’y a plus qu’a mélanger les 2 préparations pour servir !

Du coté de la corbeille de Peti Grand
fruits: etite randae
Prix | Unité | Poids [Nbre| Prix Poids [Nbre Prix
MELON CHARENTAIS France | 2,53 € | Piece 0,60 | 1 2,53 €
POMMES JAUNES
ANISEES France | 422 €| kg (054 | 2 [2,28€||0,54| 2 2,28 €
RAISIN NOIR LAVALLEE | France | 6,58 € | kg 0,15 0,99 € 0,26 1,71 €
FIGUES NOIRES France |16,04 € kg | 0,11 1,76 €| 0,22 3,53 €
08 | 2 [503€||162]| 3 10,05 €




