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Le panier de la semaine 32

Panier a 10.00 € Panier a 15.00 €
Légumes Prix Légumes Prix
Tomates 1kg 250€ Tomates 1,5kg 375€
Tomates « campari » Tomates « campari »
500 150 € 800g 240€
Haricots verts 700g 420€ Haricots verts 800g 480 €
Oignons blancs % botte 100 € Oignons blancs 1 botte 200€
Carottes % botte 150 € Carottes 1 botte 3.00€
300 g de poivrons 1.05€ 300 g de poivrons 1.05€
Valeur du panier 11.75 € Valeur du panier 17.00 €

Parole de jardinier : « Ensembles contre les gourmands. »

C'est I'abondance chez les poivrons : ils poussent, poussent mais un peu
n'importe comment : trop de tiges, trop de feuilles, trop de gourmands...Nous
devons intervenir pour mettre un peu d'ordre et garantir une belle récolte. Pour
commencer nous he laissons que 5 tiges par plants ainsi le soleil réchauffera
plus facilement le cceur du plant puis nous enlevons les feuilles autour de chaque
fruit en en laissant une pour la photosynthése. Enfin pas de pitié pour les
gourmands : nous les coupons. Il faut avoir I'eeil et savoir les repérer car ils sont
mélés aux tiges principales. Il faut aussi beaucoup de patience car chaque plant
est vraiment trés touffu et nous en avons 2 planches de 40m..

Frédéric, Mathieu, Patrice et Jean-Marie
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Le panier de la semaine 32

Panier a 10.00 € Panier a 15.00 €
Légumes Prix Légumes Prix

Tomates 1kg 250€ Tomates 1,5kg 3.75€
Tomates Tomates « campari »
« campari »500g 150¢€ 800g 240€
Haricots verts 700g 420€ Haricots verts 800g 4.80€
Oignons blancs 3 botte 1.00 € Oignons blancs 1 botte 200€
Carottes % botte 150 € Carottes 1 botte 3.00€

300 g de poivrons 1.05€ 300 g de poivrons 1.05€

Valeur du panier 11.75 € Valeur du panier 17.00 €

Parole de jardinier : « Ensembles contre les gourmands »

C'est I'abondance chez les poivrons : ils poussent, poussent mais un peu
n'importe comment : trop de tiges, trop de feuilles, trop de gourmands..Nous
devons intervenir pour mettre un peu d'ordre et garantir une belle récolte. Pour
commencer nous ne laissons que 5 tiges par plants ainsi le soleil réchauffera
plus facilement le cceur du plant puis nous enlevons les feuilles autour de chaque
fruit en en laissant une pour la photosynthése. Enfin pas de pitié pour les
gourmands : nous les coupons. Il faut avoir I'ceil et savoir les repérer car ils sont
mélés aux tiges principales. Il faut aussi beaucoup de patience car chaque plant
est vraiment trés touffu et nous en avons 2 planches de 40m..

ESATCO site du pays de Paimpol @ :06 82 51 02 210X : r.philippe@esatco.fr

Frédéric, Mathieu, Patrice et Jean-Marie
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Cette semaine nous vous proposons la recette :
« Haricots verts a la carbonara »

Ingrédients : 800 gr d'haricots verts ; 200 gr de lardons ; 1 gousse d’ail ; 2
jaunes d’ceuf ; 4 cuilléres a soupe de creme fraiche ; 4 cuilléres a soupe de
parmesan rapé ; sel et poivre ; beurre.

Préparation: Dans une poéle, faire revenir dans du beurre 1’ail haché, ainsi
que les lardons. En parallele, cuire dans une casserole d’eau salée les haricots
verts 10 minutes a partir de I'ébullition. Egoutter et les verser dans la poéle
avec les lardons. Bien mélanger. Dans un saladier : battre les jaunes d’ceuf, la
creme fraiche et 2 cuilleres a soupe de parmesan. Saler et poivrer. Verser le
tout sur les haricots verts et bien mélanger. Saupoudrer le reste de parmesan
et servir immédiatement. Bon appétit !

L’'union fait la force contre les gourmands.

Cette semaine en cadeau dans votre panier : des pommes de terre
« grenaille ».
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Cette semaine nous vous proposons la recette :
« Haricots verts a la carbonara »

Ingrédients : 800 gr d'haricots verts ; 200 gr de lardons ; 1 gousse d’ail ; 2
jaunes d’ceuf; 4 cuilléres a soupe de créme fraiche ; 4 cuilléres a soupe de
parmesan rapé ; sel et poivre ; beurre.

Préparation: Dans une poéle, faire revenir dans du beurre 1’ail haché, ainsi
que les lardons. En parallele, cuire dans une casserole d’eau salée les haricots
verts 10 minutes a partir de I'ébullition. Egoutter et les verser dans la poéle
avec les lardons. Bien mélanger. Dans un saladier : battre les jaunes d’ceuf, la
creme fraiche et 2 cuilleres a soupe de parmesan. Saler et poivrer. Verser le
tout sur les haricots verts et bien mélanger. Saupoudrer le reste de parmesan
et servir immédiatement. Bon appétit !
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L’union fait la force contre les gourmands.

Cette semaine en cadeau dans votre panier : des pommes de terre
« grenaille ».
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