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Composition de votre panier semaine 10 

 
Panier à 10.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

Mélange salade 200g 2.00 

P.de terre « passion » 
800g 

1.60 

Echalotes 400g 2.00 

Carottes 1kg 2.90 

1 chou fleur OFFERT 

Epinard 300g 
 

1.60 

Valeur du panier 
10.10 € 

 

 
Panier à 15.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

Mélange salade 300g 
3.00 

p.de terre « passion » 
800g 

1.60 

Echalotes 500g 
2.50 

Carottes 1,5kg 
4.35 

Poireaux 700g 
2.10 

Epinard 500g 
2.50 

1 chou fleur OFFERT 

Valeur du panier  16.05 € 
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ALLANIOUX CATROUX Stéphanie 

Votre lieu de dépôt : Plourivo ESATatelier des 2 rivieres 

Vous avez une avance de: 50.00 euros 

 

 

 

PAROLE DE JARDINIER 
 
 

Je travaille à l’atelier maraichage depuis 1 an et c’est une première pour moi 
aujourd’hui car je n’ai pas encore parlé de mon travail dans « l’écho des salades ». 
Je fais partie de l’équipe de 5 jardiniers qui ont été formés par Florent, moniteur, 
pour couper les choux. Nous avions appris à manier le grand couteau à choux et 
toute la sécurité qui encadre ce travail.  

Hier matin, j’ai coupé les choux dans un champ à Loïc, un de nos partenaires. 
Pour commencer nous choisissons ceux dont on commence à voir la tête entre les 
feuilles et nous vérifions qu’ils n’ont pas jauni (à cause du soleil). Nous en cueillons 

de toutes les tailles, cela dépend des commandes. Pour aider les choux à 
continuer à grossir, nous en recouvrons le cœur de feuilles pour que le soleil ne les 

abime pas.  Nicolas 
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   SEMAINE NUMERO 10 

                          

RECETTE DE LA SEMAINE 

 

Cette semaine, Nicolas vous propose sa recette : 

« Fondue de poireaux et de carottes au lait de coco. » 

 

Ingrédients :  

-   4 blancs de poireaux 

- 4 carottes 

- 2 échalotes 

- le jus d'1 orange 

- 100 ml de lait de coco 

- de la coriandre fraîche, du sel et du poivre 

 

 

Préparation :  

Commencer par émincer les échalotes et les faire revenir avec un peu d'huile 

d'olive dans une poêle. 

Pendant ce temps, émincer très finement les poireaux et râper les carottes puis 

les mettre dans la poêle et ajouter le jus d'orange, un peu de coriandre, le sel et le 

poivre. 

Couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 10 min, puis ajouter le lait de coco. 

Laisser encore cuire à feu doux, pendant 15 à 20 minutes (en fin de cuisson, le 

liquide doit être complètement évaporé).   Bon appétit ! 
 

 

 

 

 

http://www.marmiton.org/pratique/fruits-et-legumes_le-poireau_1.aspx
http://www.marmiton.org/pratique/fruits-et-legumes_la-carotte_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/herbes-folles_zoom-sur-l-echalote_1.aspx
http://www.marmiton.org/pratique/techniques-culinaires-video-cuisine_preparer-une-orange.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/herbes-folles_zoom-sur-la-coriandre_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_poivres_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_coriandre_1.aspx
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Journée portes ouvertes le 23 mars 2017 

Semaine d’Information sur la Santé Mentale 

 

Dans le cadre de la Semaine d’Information sur la Santé Mentale (du 16 au 28/03/2017), l’ESAT de 

Plourivo accueillera le Jeudi 23 Mars 2017 de nombreux professionnels, parents, témoins sur le 

thème Santé Mentale et Travail autour de 2 tables rondes, ouvertes au grand public. 

 

• 1ère table ronde à 9 h 30 dédiée au travail adapté. 

• 2ème table ronde à 14 h 30 dédiée à l’emploi accompagné.  

Plusieurs stands seront animés notamment par le GEM de Guingamp (Groupement d’Entraide 

Mutuelle), Mission locale de Paimpol, CAP Emploi, APAJH, Différents et Compétents. La journée sera 

clôturée par l’intervention de Mme LE HOUEROU, députée des Côtes d’Armor. 

Le nombre de places étant limitées, l’inscription est obligatoire au 02.96.55.41.30 ou par mail 

accueil.paimpol@esatco.fr   

Programme de la journée 

mailto:accueil.paimpol@esatco.fr
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