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J'd résuverlure

de la route départementale 663

nous vous proposons, a partir du FulE gL AN

de nouveaux horaires d'ouverture de notre marché sur
notre site de Bavans :

i) TOUSLES
) mercredis
@ TOUSLES i @ teshazh

vendredis  : EN CONTINU

de9h a 13h

NOUS CONSERVONS LES HORAIRES HABITUELS DU SAMEDI :

Les Jardins d'DéES
5 bis rue Sous-Roches g () gesnaan
25550 BAVANS st () dsna
0% 81 9Z bl 80
t@jardins-idees. |
Contat ard ns dee's {r qm @jardinsideescocagnebio.fr &
LEQUMES Petit Moyen Grand Conseil de conservation
Salade = - I piece | 1.70€ | Ipiece | 1.70€ Z jours au 'Frigo
Courgette 600y | 14l€ | 5009 | LI7€ | 600y | 1.41€ 7 3.8 jours au frigo
Aubergine - - - - 5009 | 2.00€ Z jours au frigo
Concombre noa 5009 | 2.65€ | 5009 | 2.65€ | bZ0y | 3.28€ Z jours au frigo
Chou kale 2509 | 2.75€ | 250y | 2.775€ | 2509 | Z2.15€ 2 3.4 jours au -Frigo
Tomate 5009 | 2.20€ | 600y | Z.b4€ | bOOY | Z.b4€ Z 43 jours au frais
Poivron - - 4009 | Z.bO€ | 5004 | 3.25€ Z 4% jours au frais
TOTAL 9.01€ 12.52€ 17.04€
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WW Recettes de saison

Zoom sur l’aubergine

Légume méditerranéen, l’aubergihe s’accorde parfaitement
avec huile d'olive, ail et les herbes aromatiques : basilic,
estragon, marjolaine, menthe, romarin, sarriette,
thym...Pour lui éviter d’absorber trop d’huile en cours de
cuisson, il est possible de la précuire & la vapeur avant de
la. faire sauter & la poéle ; ou encore, de la faire revenir
rapidement dans un peu d’huile, puis de la mijoter avec de
la tomate (qui rend beaucoup de jus et Wi évite ainsi
d'attacher). Il West pas nécessaire de peler Uaubergine
pour la consommer, dautant que ses précieu
anthocyanes se concentrent dans la peau. Il est en
revanche indispensable de la cuire, de fagon & réduire son
amertume .
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Activités salariés

Le chantier des carottes n'est pas encore terming, il suit

son cours et devient interminable ! Nous espérons en
venir & bout dans les prochains jours.

Bruschettas courgette
et aubergine

Ingrédients : aubergir\e, i courgettes, huile d’olive, sauce
tomate, des tranches de pain, , emmental ripé, thym.

Préparation :
Couper l’aubergine et les 2 courgettes en tranches assez
fines et faites-les revenir ala sauteuse dans I'huile d'olive.

Les égoutter un peu, sur du papier absorbant, pour enlever
Pexcédent d'huile.

Recouvrir les tranches de pain de sauce tomate et disposer
des rondelles de légumes.

Parsemer de thym et d'emmental rapé, puis faites chauffer
pendw\t 10 minutes a.180 °C.

Servez, aaompaghé d'une salade verte aux pignons de pin
et avec une huile a la noisette.
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Aubergines fagon pizza
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lngrédients (4 pers) + Z belles aubergines, huile d’olive,
2509 de sauce tomate, Z boules de mozzarella, herbes de
Provence, sel et poivre.

Préparation :
Couper | & Z aubergines en rondelles de | cm, les
badigeonner d’huile, saler et poivrer. Les passer 15 mn

au four sur une plaque de cuiszon, retourner a mi-
CUisson.

Au sortir du four, déposer la sauce tomate, une
rondelle de mozzarella, les herbes séchées (ou tout
autre ingrédient & votre goilt) et repasser au four
une vingtaine de minutes

Cette recette nous a été soufflée par une adhérente,

merci aelle !



