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«nom» «prenom» 

Votre lieu de dépôt : «lieuDepot» 

«soldeEffectif» 

 

 

 

  

    

   SEMAINE NUMERO 26                        

PAROLE DE JARDINIER 
 

La semaine dernière, nous avons planté les poireaux 
au champ de Penhoat.10000 poireaux ont été plantés 

à l’aide de la planteuse.4 personnes sont assises 
derrière le tracteur et plantent de façon régulière 

(tous les 10 cm environ). Pour les aider ,2 personnes 
distribuent les plants.il aura fallu à peine une demi-
journée pour planter les 10000 poireaux. Ils seront 

prêts à être consommés début octobre. 
 

Jean Luc et Stéphane 
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Composition de votre panier semaine «numeroSemaine» :   

 
Panier à 10.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

1 salade 1.10 

800 g PDT « maiwen » 3.20 

1 botte de carottes 2.10 

1 botte d’oignons 
rouges 

2.50 

600 g de courgettes 
 

1.80 

Basilic  offert 

Valeur du panier 10.70 € 

 
Panier à 15.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

1 salade 
1.10 

1kg de PDT « maiwen » 
4.00 

1 botte de carottes 
2.10 

1 botte d’ oignons 
rouges 

2.50 

600 g de courgettes 
1.80 

500 g d’haricots verts 
3.50 

basilic 
offert 

Valeur du panier  15.50€ 
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RECETTE DE LA SEMAINE 

Cette semaine, nous vous proposons  

 

Flan de carottes et courgettes 

Temps :  50 mn                Préparation :   20mn                 Cuisson : 30mn 

• Ingrédients :   

•  Courgettes : 200 g 

• Carottes : 200 g 

• Crème liquide : 40 cl 

• Œufs : 3  

• Gruyère râpé : 50 g 

• Sel  

• Poivre  

Calories = Moyen 

 

Préparation :  

1 : préchauffer le four th.6(180°C) 

2 : laver, sécher les courgettes. Peler les carottes. Couper les légumes en julienne. les 

faire cuire à la vapeur 10 minutes. 

3 : dans une jatte, fouetter la crème liquide avec les œufs. Ajouter les legumes,saler 

,poivrer et mélanger. 

4 : repartir la préparation dans un moule en silicone à empreintes de mini 

cakes.parsemer de gruyère. Enfourner 20 mn. Démouler délicatement. Servir avec de 

la salade. 
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