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RESEAU COCABNE BIOLOGIQUE

AP AU CCEUR DU SERVICE

Composition de votre panier semaine «numeroSemaine» :

Panier a 10.00€
LEGUMES Tarifs en €
1 salade 1.10€
1 botte oignon blanc 2.00€
1 concombre 1.10€
500g de tomate 1.50€
500g haricot vert 3.25€
P toire nouvelles 2246
Valeur du panier 11.19€
Panier a 15.00€
LEGUMES Tarifs en €
1 salade 1.10€
1 botte oignon blanc 2.00€
2 concombres 2.20€
800g de tomate 2.40€
2 aubergines 2.16€
1kg de haricot vert 6.80€
Valeur du panier 16.66€

EsatCo Site du pays de Paimpol



CERTIFIE

L

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

QO

esatco

LE HANDICAP AU CCEUR DU SERVICE

«nom» «prenom»

Votre lieu de dépét : «lieuDepot»

«soldeEffectif»

_'ECHO DES SALADES
ANNEE 2017

SEMAINE NUMERO «numeroSemaine»

PAROLE DE JARDINIER

Pour la deuxieme semaine consécutive, vous découvrirez des tomates rondes dans votre
panier...Les variétés sont « Paola » et « Cindel ».
Vous noterez que le calibre n’est pas toujours au rendez-vous. En effet en début de saison,
lorsqu’ ‘elles étaient en fleurs, les bourdons n’ont pas été tres travailleurs !!!, de plus la plante a
eu du mal a trouver dans le sol se dont elle avait besoin pour croitre normalement.

Nous avons donc en début de saison de plus petite tomates,
Les prochains bouquets seront plus gros. Cela n’enleve rien au godt de ce fruit.

Surtout n’oubliez pas !!! conservez les non pas au frigo mais dans une piece tempérée, elles
perdraient leur golt et toutes les vitamines qu’elles contiennent.
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RECETTE DE LA SEMAINE

Cette semaine, je vous propose

Concombre a la créeme fraiche

Ingrédients :

1 concombre

Créme fraiche

Ciboulette (ou le vert de Loignon botte)
Huile dolive, vinaigre balsamique

Sel, poivre

Préparation : Eplucher le concombre, Sur une planche d découper, taillez de
fines rondelles...

Les déposer dans un saladier.

Pour assaisonnement, mettre 2 cuilléres d soupe de créme fraiche sur vos
concombres, 1 cuillére d soupe de vinaigre balsamique, 2 cuilléres d’huile
dolive, 1 pincée de sel et du poivre selon votre goiit.

Meélanger bien,

Emincer le vert de votre oignon finement afin de le disposer sur les
concombres.

Ft voild c’est prét !l

*Le saviez-vous ? Plus besoin de faire dégovger le concombre avant de
le préparer.

En effet les variétés que nous cultivons vous permettent de passer cette
etape.

Si toutefois vous avez du mal d le digérer, ajouter un peu de jus de
citron ce qui vous aidera d mieux [assimiler !
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INFO DE LA SEMAINE

Bonjour a tous,

Tous les deux ans nous prélavons les gobelets pour le festival des chants de marin
gue nous mettons en pyramide afin de les faire sécher sans les essuyer pour des
régles d’hygiéne .

L’alcool est dangereux pour la santé a consommer avec modération (petite pointe
d’humour)

Dorine

A trés biento6t

L’équipe de 'ESAT
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