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Quand le potager devient une ceuvre d’art.

*Y% Nos marchés sur site

Mercreds : de 9h & 1Zh30
Vendreds : de 7h & I1Zh

Samed : de Fh & IZh
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*‘4‘ Votre panier

Le nhavet nouveau

A Uhonneur cette semaine dans tous les paniers :
le navet nouveau.

Plus tendre et plus dow que le navet d’hiver, il
se distingue par sa fraicheur et sa légére note
sucrée. Il se cuisine tres simplement : réti, poélé
ou glacé avec un peu de beurre et des herbes.

Cest un légume de saison trés polyvalent,
parfait pour accompagher Vos plats du quotidien
sans effort.

Ses fanes, bien vertes en ce moment, sont aussi
excellentes en soupe ou en poélée. Un légume de
transition qui annonce doucement le printemps [

LEGQUMES Petit Moyen Grand Conseil de conservation
Salade Ipiece | 1.70€ | lpiece | L70€ | |piece | 1.70€ Z &% jours au frigo
Cbtes de bettes 7009 | Zbb€ | 9009 | 2.42€ | 900y | 3.42¢ I semaine au frigo grand max
Navets nouveaux 2009 1.29€ 2009 1.29€ 2009 1.29€ | semaine au -Frigo
Pommes de terre 7009 1.89€ Plusieurs semaines dans un ey\f{ronf sec, adré et & Uabri
du soleil
Poireaux 5509 1.49€ 8009 | Z.lb€ 2.70€ I semaine au frigo
Pourpier 2709 | 2.4>€ | 280y | 2.52€¢ Z semaines au frigo
Epinards 5009 | 2.50€ | 740y | 3.70€ 2/3 jours au frigo
Radic rose Lbotte | 170€ 1 4Z semaines au frigo sansAles fanes, 2 3.3 jours
avec les fanes
TOTAL 9.03€ 12.50€ 17.0%€




LXK Nouvelles des jardins

Le vent ne nous a pas épargné: une bache s’est
envolée. Cette situation a été assez compliqué a
gérer, surtout avec le froid qui fragilise nos
semis.

Malgreé cela, nous continuons d’avancer.

Nous avons repiqué nos semis de salades,
carottes, panais, cdtes de bette et chow
pointus en extérieur, juste avant la pluie. Un
timing parfait pour favoriser leur reprise.

Du coté des tunnels, la premiére partie des
petits pois est c{éj?x en fleurs.

La gestior\ des températures reste toujours un
déh...

Les tunnels doivent étre ouverts en journée et
fermés le soir, en fonction des variations de
température extérieure et des risques de gelée.
Nous nous adaptons chaque jour pour
accompagner au miewt la croissance de nos
cultures.

PG Des nouvelles de nos salariés

Nous avons le plaisir de vous annoncer Uarrivée
de 4 nouveaux salariés en insertion, ce mercredi
qui ler avril. ls viennent renforcer notre équipe
de producﬁon.

Bienvenue a  MOUAAMOU Yasmine, TAGUIA
Rachida, BLACKY Lukas, MIRZAUYEE Khalid!

.m% Rappel : Vente de plants

Kg-ag Recettes

Nous finalisons cette semaine la liste des plants.

Elle vous sera présentée lors du prochain hebdo et
dispor\ible des la semaine prochaine. De belles
variétés vous attendent pour préparer vos
plantations  »

Vente de plants bio
des Jardins d'TD&ES

A\

Samedi 25 avril 9h-17h /
Mercredi 29 avril Sh-17h .
Samedi 2 mai 9h-17h
Mercredi 6 mai 9h - 17h
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Lundi de P&ques Férié

Le Lundi & avril étant férié, les livraisons de paniers
@ Vont s’organiser comme suit :
Paniers du Mardi 7 avril : livraison & partir de
® 12h20
Paniers du Mercredi/ Jeudi/Vendredi : pas de change-
ment

Gratin de ¢6té de bettes

Pour réaliser ce gratin
de cbtes de bettes,
y préparez une botte de
: bettes (ehviron 400 a
20/ 1600 g) en séparant
| @ les  (Otes et les
o e 4 ] feuilles, puis en les
N coupant en morceaux.
> 1{;@ Plongez-les  ensuite
: % 2% Mdans une casserole
d’eau salée portée & ébullition et faites-les cuire
pendamf S &7 minutes avant de bien les égoutter.

Pendant ce temps, préparez une béchamel en
faizant fondre 40 9 de beurre (ou un peu d’huile),
puis en ajoutant 40 g de farine que on mélange
pendant une minute. Versez ensuite S0 ¢l de lait
progressivememﬁ tout en fouettant jus w'& obtenir
une sauce épaisse et assaisonnez avec du sel et du
poivre.

Mélangez ensuite les cOtes de bettes avec la
béchamel, puis on verse le tout dans un plat &
3raﬁn. Vous pouvez ajouter un peu de fromage
ripé sur le dessus pour plus de gourmandise.
Enfin, enfournez & 180°C pendant environ 25
minutes, jusqu'd ce que le gratin soit bien doré,
avec une option de quelques minutes sous le grill
pour une belle croiite.



