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«nom» «prenom» 

Votre lieu de dépôt : «lieuDepot» 

«soldeEffectif» 

 

 

  

    

   SEMAINE NUMERO «47» 

PAROLE DE JARDINIER 
 

Vendredi nous sommes allés au Casci (Centre d'Action Sociale, Culturelle et 

d'Insertion) de Plouézec assister à une conférence sur les plantes 

invasives. C’est à dire exotiques et envahissantes.  
 

Mardi nous aurions dû faire une balade à l’abbaye de Beauport pour 
nous montrer dans l’environnement les plantes invasives pour les 

reconnaitre. La pluie et le mauvais temps nous a fait repousser cette 
visite en plein air. 

cette promenade est reportée avant la fin de l’année.  
Si ce sujet vous intéresse, n’hésitez pas à venir  

 Le jeudi 21/11/19. Vous êtes invités pour la visite d’une exposition à 
l’ESAT sur les plantes invasives Sujet qui nous touche tous… 
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Composition de votre panier semaine «47» :   

 
Panier à 10.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

1.5kg de pdt Maïwen 3€ 

1kg de poireaux  3€ 

150g de mâche 1.58€ 

500g de poivrons 2€ 

250g d’épinards 1.32€ 

Valeur du panier  10.90€ 

 
Panier à 15.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

200g de mâche 
2.10€ 

2kg de pdt Maïwenn 
4€ 

1.5kg de poireaux 
4.50€ 

600g de poivrons 
2.50€ 

500g d’épinards 
2.65€ 

Valeur du panier  15.75€ 
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RECETTE DE LA SEMAINE 

 

Cette semaine, « Roulés d’épinards aux saumon et Boursin » 

 

 

Ingrédients :   -500g d’épinards, -5 œufs, -1 Boursin à température ambiante, - 

200g de saumon fumé. 

  

Préparation :  
 
Préchauffer le four à 210°c  
Cuire et égoutter les épinards  
Dans un saladier battre les œufs en omelette ajouter les épinards à la 
préparation verser ceci sur une plaque avec des rebords puis enfourner à 
210°c pendant 25 à 30 minutes après la cuisson étaler le Boursin à l’aide 
d’une spatule et recouvrir de tranches de saumon. 
Rouler le tout très serrer et rouler d’un film alimentaire mettre au 
réfrigérateur pendant 3 heures.  
Bon appétit !!!! 
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