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«nom» «prenom» 

Votre lieu de dépôt : «lieuDepot» 

«soldeEffectif» 

 

 

 

  

    

   SEMAINE NUMERO «8» 

PAROLE DE JARDINIER 
 

Nous avons construit un nouvel abri fumeur dans l’enceinte de l’esat. Le premier 
sert maintenant d’abris à scooter ou à mobylette ou à vélo. Le deuxième abri 

fumeur est donc à un endroit différent du premier. Nous avons d’abord commandé 
une structure en bois qui a été installée par une entreprise puis nous sommes en 
pleine construction du bardage qui est monté par les ouvriers de l’esat. Nous y 

réinstallerons notre banc fabriqué en palettes et notre table. C’est intéressant de 
travailler avec les ouvriers des autres ateliers sur des sujets qui peuvent être utiles 

dans la vie de tous les jours.   
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Composition de votre panier semaine «8» :   

 
Panier à 10.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

Tête de choux kale 1.80 

1 salade 1.10 

1kg de carottes 2.80 

500g de poireaux 1.50 

1kg de pdt allians 2 

 
500g de navet boule 

d’or 

 
1.25 

Valeur du panier 
 

10.45 € 

 
Panier à 15.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 

Tête de choux kale 
1.80 

1 salade 
1.10 

1kg de poireaux 
3 

1kg de pdt allians 
2 

500g d’épinards 
3.18 

800g de navets boule 
d’or 

1.60 

Valeur du panier  15.48€ 
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RECETTE DE LA SEMAINE 

 

Cette semaine, nous vous proposons   

«  le pesto de choux kale » 

 

Ingrédients :    

- 5 feuilles de choux kale  
- Le jus d’un citron bio 
- 80g d’huile d’olive 
- 20g d’huile de noix ou de sésame (si vous n’avez pas mettre d’avantage d’huile 

d’olive) 
- 70g de pignon de pin 
- 25g de gomasio (de sésame) 

 

Préparation :  
- Peler et dégermer l’ail  

- Laver, essorer puis hacher grossièrement le choux kale 
- Mettre tous les ingrédients dans le mixeur 

- Mixer et c’est prêt ! 
 
Vous pouvez consommer le pesto immédiatement ou le mettre dans un pot au frigo 
quelques jours ou encore en faire plein et stériliser vos petits pots pendant 1 heure à 
la cocotte ou au stérilisateur. Sur du pain beurre ou des pâtes 
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