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«nom» «prenom» 

Votre lieu de dépôt : «lieuDepot» 

«soldeEffectif» 

 

 

  

    

  

Composition de votre panier semaine «5» :   

 

PAROLE DE JARDINIER 
 
Départ à la retraite de Louisette et arrivée de Lorie 
Début janvier 2021, notre infirmière « Louisette » est partie à la 
retraite. Après 7 ans d’activité au sein de l’ESAT et du CMP. 
 
Nous avons accueilli une nouvelle infirmière depuis environ un mois, 
qui est très à l’écoute du besoin de chaque ouvrier. Elle s’est bien 
intégrée à l’ESAT avec salariés et ouvriers. 
C’est nouveau pour tout le monde, mais pas trop de changement dans 
l’ensemble de l’ESAT. 

William et Vincent 
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Panier à 10.00€                      
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Paniers solidaires 8 €: 
 

 

 

 
 
 
Panier à 15.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 
200g mâche 2.10 

1kg poireaux 3.00 

800g carotte 2.40 

800g oignons 
jaunes 

2.30 

1kg pdt allians 2.20 

1kg courge 
délicata 

2.50 

1 botte de 
blette 

1.25 

Valeur du 
panier 

15.75 

LEGUMES Tarifs en € 
100 g de 
mâche 

1.05 

1 kg de 
poireaux 

3.00 

800g de 
carottes  

2.40 

800g 
d’oignons 

jaunes 
2.30 

1kg  pdt 
allians 

2.20 

Valeur du 
panier 

10.97 

LEGUMES  Tarif en € 
100g mâche 1.05 

1kg poireaux 3.00 

800g carotte 2.40 

800g oignons 
jaunes 

2.30 

  

Valeur du panier 8.75€ 
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                 RECETTE DE LA SEMAINE 

Cette semaine, nous vous proposons « une tarte à l’oignon » 

 

Ingrédients : 

• 167 g Pâte brisée 
• 400 g Oignons 
• 67 g Gruyère râpé 
• 2 Cuil. à soupe Huile d’olive 
• 17 cl Crème fraîche 
• 17 cl Lait 
• 2,75 Œufs 
• 0,75 pincée Noix de muscade 
• 13 g Beurre (pour le moule) 
• Sel 
• Poivre 

Etapes de préparation : 

1. Pelez et émincez les oignons. Faites chauffer l’huile dans une poêle 
et faites revenir les oignons sans coloration jusqu'à ce qu'ils soient 
fondants. 

2. Préchauffez le four à 180 °C. 

3. Beurrez un moule à tarte et garnissez-le de pâte. Piquez-la avec une 
fourchette. 

4. Fouettez la crème, le lait, les œufs entiers, le gruyère râpé et la 
pincée de muscade. Salez et poivrez. Ajoutez les oignons et 
mélangez. 

5. Répartissez ce mélange dans le fond de tarte et enfournez 35 min. 
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