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Votre lieu de dépét : «lieuDepot»

«soldeEffectif»

SEMAINE NUMERO «4

Composition de votre panier semaine «...9» :

PAROLE DE JARDINIER

La météo n’ étant pas propice avec les tempétes et les
pluies nous prenons guelques retards sur nos plannings
de plantations . Nous espérons avoir un peu d’accalmie
pour pouvoir essayer de rattraper ce retard en plantant
nos legumes en moins d’espace temps. Les légumes que
Nnous avons sous serre : mache , salade , épinards et
cOtes de blettes se sont bien vendus . Les clients sont
satisfaits de nos legumes , en espérant qu’ ont fassent
aussi bien cette saison.

Stanislas et Hubert
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Panier a 10.00€ Paniers solidaires :
L EGUMES Tarifsen || LEGUMES Tarifen €
€ 1 salade 1.10
1 salade 1.10 400 g échalotes 2.00
400 g 2.00 500 g poireaux 1.80
échalotes —
500 g 180 1 chou frisé 2.20
poireaux ' 500 g radis noir 1.30
1 chou frisé 2.20 Valeur du 8.40
500g Fadis 130 panier
noir
1kg pdt 2.00
passion
Valeur du 10.40
panier
Panier a 15.00€
LEGUMES Tarifs en
€
2 salades 2.20
400 g 2.00
échalotes
500 g 1.80
poireaux
1 chou frisé 2.20
500 g radis 1.30
noir
1 kg carottes 2.80
1.5 kg 3.00
passion
Valeur du 15.00
panier
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RECETTE DE LA SEMAINE

Cette semaine, nous vous proposons « chou frisé a la saucisse »

1 chou frisé

2 saucisses de Montbéliard ou de Morteau
1 oignon
150 g de lardons

Gros sel

1 cuillere a soupe de matiere grasse a votre convenance (personnellement,
j'utilise un mélange beurre et huile d'olive)

Dans une cocotte, faire bouillir de I'eau additionnée de gros sel.
Couper le chou en 4, retirer le trognon, émincer et rincer a grande eau.

Blanchir le chou 15 a 20 min a compter de la reprise de I'ébullition.
Egoutter le chou et jeter I'eau de cuisson.

Dans la méme cocotte, faire dorer, dans la matiere grasse, l'oignon
préalablement émincé avec les lardons.
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