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Les s'ardins d’mées NOUS CONSERVONS LES HORAIRES HABITUELS DU SAMEDI :
5 bis rue« sous'RoCh% f/,- Marché sur notre de gh é 12h
site de Bavans :
25550 BAVANS Marché de la Roseliére = de 8h30 3 12h
03 8‘ qz bl 80 a Montbéliard : < <
contad@jardins-idees.fr u
Y jainsidees cocagnebio
LEGUMES Petit Moyen Grand Conseil de conservation

salade - - | lpitce | 1.70€ | Ipidce | 1.70¢ Z jours au frigo
courgette 8509 1.99€ 8009 1.88€ | 800y 1.88€ 7408 jours au -Frigo
Haricots - - - - 400g | 3.00€ Z jours au -Frigo
aubergine = = 5009 | Z.00€ | 5009 | 2.00€ 4 &5 jours au frigo
Oighohs rouges - - 2509 | 0.87€ | 2009 | 1.05€ Z jours au -Frigo
concombre I piece | Z.00€ | |piece | 2Z.00€ | |pisce | Z.00€ 2 1.4 jours au frigo
tomate cerise 4509 | 2.84€ | 450y | 2.84€ | 5009 | 3.lb€ Z 4% jours au frais
tomate 5009 | 2.20€ | 5009 | Z.20€ | 5009 | Z.20€ Z a3 jours au frais

TOTAL 9.04€ 12.50€ 16.99€
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Recettes de saison

Récolte des oignons

Les oignons jaunes ont été récoltés, on constate leur
maturité quamd leurs tiges sont fanées et couchées au sol.
Il ne faut pas trop attendre, car plus ils sont récoltés
tard plus ils sont forts en goit. Comme la terre est bien
séche en ce moment, il a été plus facile de les arracher en
tirant d’un coup sec a la base du -Feuillage et avec une
fourche-béche pour soulevez les oignons par le dessous
en allant assez loin pour ne pas blesser les bulbes ! 1l est
nécessaire de bien les faire sécher avant de les entreposer,
Z 0.3 jours sur place pour sécher au soleil, cela s’appelle
le ressuyage. On nettoie ensuite la terre présente sur les
bulbes en les frottant et on les tri.

Avant de les rentrer nous coupons les feuilles.

Les oignons sont & conserver dans un endroit sombre, sec

et aéré.

Bn  Ictivitds solariés

Cette semaine aux jardins, les salariés ont désherbé les
carottes, nous vous en parlions la semaine dernidre,
Cest une tiche tres difficile et trés lente o le bout du
champ parait bien éloigné. Il était urgent d’intervenir car
les herbes devenaient plus hautes que les plants et
menagaient leur croissance. Cest en cours !
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Coke alatomate ef aux courgettes

lr\grédients : Z tomates, Z cuilleres a soupe de moutarde,
persil, Z courgettes, 1509 de farine, 1504 de jambon ou de
lard, 1 di d’huile, 1 sachet de levure, 1009 de gmqére ripé,
sel, poivre, 3 ceufs, 125 ml de lait.

Préparation :

Faire revenir les courgettes et tomates dans une poéle
pour les précuire, elles seront plus tendres, ajouter les
lardons, le poivre.

Dans un saladier battre les ceufs, la farine, la levure et
huile.

Kjouter le gruyere ripé ou le comté, les courgettes,
tomates et lardons ou 3ambon.

Remuer et ajouter le lait tidde et le persil.

Verser le tout dans un moule & cake, décorer avec du persil,
un peu de gmqére ou comté.

Cuire 20 & 25 mn & four chaud (The).

ww Recettes de saison

Soupe de cou?d:te
i la moutarde fagon gaspacho

Temps de cuisson : 15 & Z0 min.

lngrédieh'l:s (4 Pers) : 4 courgettes, Z cuilleres & soupe
de crome fraiche, 1 cuilldre & soupe de moutarde, 1,25
litres d' eau, sel, poivre, quelques feuilles de basilic.

Préparation :
Mettez "eau a bouillir.

Lavez les courgettes et découpez- les en grosses
tranches sans les éplucher.

Faites cuire les morceaux de courgettes dans Veau
bouillante salée 15 minutes.

En fin de cuiszon, mixez.

Noutez la moutarde et la créme fraiche. Bien mélanger
pour obtenir un velouté et laisser refroidir.

Mettre au ré{rigérafeur et servir froid avec le basilic.




