Salade a base de
concombre

Pour 2:

1 concombre

1 courgette

1/2 pomme granny

1 poignée de noix

2 CaS de vinaigre de miel (ou
vinaigre classique)

2 CasS huile de noix (ou huile
d’olive a défault)

5 grosses feuilles de menthe

1/2 citron

sel, poivre

— Lavez vos légumes et fruit et
réservez.

— Dans un saladier coupez le
concombre et la courgette en
tagliatelles a I'aide d’'un économe:

| coupez les en quatre dans la lon-
| gueur et la largeur, puis « éplu-

il chez » les morceaux sur toute la
longueur jusqu’a épuisement.
Coupez la pomme en dés, écra-
sez les cerneaux de noix, ciselez
la menthe, pressez le jus du ci-
tron puis versez dans le saladier.

— Ajoutez le vinaigre de miel et
I’huile de noix (que vous pouvez
substituer) et assaisonnez. Enfin
mélangez bien pour enrober tous
les ingrédients.

Ingrédients pour 4 personnes :

500g de tagliatelles fraiches

2 belles aubergines bien fermes
6 tomates Roma

2 gousses d’all

1 oignon

1 petit bouquet de basilic

759 de parmesan

huile d’olive

sel, poivre

Inciser la peau des tomates en croix puis les
plonger dans une grande quantité d’eau bouillante
pendant 1-2 minutes puis les peler. Couper les
tomates en dés en 6tant le maximum de graines.
Peler puis émincer finement I'oignon. Faire chauf-
fer 3 cuill. a soupe d’huile d’olive dans une sau-
teuse puis y faire revenir les oignons émincés
jusqu'a ce qu'ils soient Iégérement dorés. Peler
puis émincer les gousses d’ail et les ajouter dans
la sauteuse avec les oignons. Ajouter ensuite les
dés de tomates et laisser mijoter a feu doux en
remuant réguliérement (elles vont rendre de I'eau),
pendant environ 15 minutes. Retirer le pédoncule
des aubergines puis les couper en cube d’environ
1 cm carré. Faire chauffer 4 a 5 cuilleres a soupe
d'huile d'olive dans une sauteuse. Ajouter les dés
d'aubergine puis remuer pour les saisir sur tous
les cotés. Laisser cuire a feu doux pendant envi-
ron 15 min. jusqu’a ce qu’elles soient bien tendres.
Retirer les aubergines avec une écumoire puis les
égoutter sur du papier absorbant pour retirer le
maximum d’huile. Jeter 'huile restant dans la
poéle. Remettre les aubergines dans la poéle,
ajouter la sauce tomate. Saler, poivrer et laisser
mijoter une dizaine de minutes. Pendant que la
sauce mijote, porter une grande casserole d'eau a
ébullition et faire cuire les tagliatelles comme indi-
qué sur I'emballage. Réper le parmesan. Ciseler
le basilic. Quand les pates sont cuites, les égoutter
en conservant un peu d’eau de cuisson. Ajouter
les pates égouttées dans la poéle avec les auber-
gines, ajouter un peu d’eau de cuisson. Ajouter le
parmesan, mélanger. Parsemer de basilic ciselé et
de quelques copeaux de parmesan (facultatif) et
servir
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Légumes Unité
pdt nouvelle kg
aubergine kg
tomate cerise kg
tomate kg
basilic unité
concombre kg
salade unité

P. U.

290 €
3.90 €
6.50 €
3.80€
1.10€
3.50 €
1.10 €
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Panier DUO Panier FAMILLE
cons. Q Montant Q Montant
Il 0.7 2.03 € 1 290 €

Il 0.4 1.56 € 0.5 1.95€

Il 0.2 1.30 € 0.25 1.63 €

Il 0 0.00 € 0.8 3.04 €

| 1 1.10 € 1 1.10 €

Il 0.3 1.05 € 0.4 1.40 €

| 1 1.10 € 1 1.10 €
8.14 € 13.12 €

Conservation I: courte (1-3 j.) [Il: moyenne (3-7 j.) lll: longue (+7 j.)

Pour annuler un panier
Avant le lundi 10h

- un e-mail : paniers@jardinsdubreil.fr
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Portes ouvertes a
Montreuil-le-gast ce samedi

Dans le cadre des Fermes Ouvertes Bio, I’"EARL
Le Coucou et Agrobio invitent tous les curieux a
découvrir 'exploitation maraichére bio de Montreuil-
le-Gast. Visites, ateliers techniques, plus d’'infos sur
www.fermesouvertesbio.fr
Et pour rappel, les portes ouvertes des Jardins du
Breil auront lieu le samedi 23 septembre

Planning des dépéts de I’été a venir

Nous recensons actuellement les périodes de
fermetures des dépéts durant I'été (quelques
précisions doivent encore nous parvenir). Nous
vous communiquerons un planning détaillé des
fermetures et des options de rechange que
nous prévoyons.




\ Salade de pois
chiche, con-
combre, feta et
menthe

Pour une grande salade
800g de pois chiches en

' boite

2 concombres

4009 de feta nature

1 oignon rouge

.1 cuillere a soupe de sirop

© d'agave

Du jus de citron

Des feuilles de menthe
Graines de sésame i
Sel | 8
Poivre b

Instructions

| Détaillez I'oignon rouge et
' les concombres en petits

| morceaux.

| Coupez la feta en petits

% dés.

Il Mélangez le tout et ajou-
. tez les pois chiches. Ne pas

I oublier de conserver l'eau
~si vous souhaitez réaliser

une mousse vegetale.
Ajoutez les feuilles de

menthe, le jus de citron, le

I sirop d'agave et les graines

© de sésame. Salez et poi-

L vrez.

Dégustez frais

Clafoutis au fro-
mage frais
et courgette

Ingrédients

3 petites courgettes

80 g de farine

4 ceufs

2 gousses d'ail

35 cl de creme liquide légere

10 cl de lait

200 g de chévre frais (Petit Billy)
1/2 bouquet de basilic

2 c. a s. d'huile d'olive

Sel, poivre

Préparation

Préchauffer le four a 180°.

Laver les courgettes et les réper a
la rape a gros trous. Dans une

il poéle, verser I'huile d'olive et, lors-
. qu'elle est chaude, faire revenir les
* courgettes 10 a 15 minutes. Il faut

qu'elles aient rendu toute leur eau.
Saler et poivrer. Laisser refroidir.
Dans un saladier, verser la farine.
Casser les ceufs un a un et mélan-
ger au fouet pour bien incorporer le
tout. Ajouter les gousses d'ail émin-
cées, la créme liquide, le lait, saler et
poivrer généreusement. Ajouter les
courgettes, puis le fromage de
chévre simplement écrasé a la four-
chette. Laver les feuilles de basilic et

" les ciseler. Les ajouter également et

bien mélanger le tout.
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Pour annuler un panier

Avant le lundi 10h
- un e-mail : paniers@jardinsdubreil.fr
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Panier DUO Panier FAMILLE
Légumes Unité P.U. cons. Q Montant Q Montant
pomme de terre

nouvelle kg 2.90 € I 1 290 € 1 290 €
aubergine kg 3.90 € I 0.00 € 0.6 234 €
ciboulette/persil unité 1.10 € | 1 1.10 € 1 110 €
concombre kg 3.50 € Il 0.4 1.40 € 0.6 210 €
courgette kg 2.50 € Il 0.6 1.50 € 0.00 €
carotte botte unité  2.50 € Il 0.00 € 250 €
salade unité  1.10 € | 1 110 € 2 2.20 €
8.00 € 13.14 €

Conservation I: courte (1-3 j.) Il: moyenne (3-7 j.) lll: longue (+7 j.)

Chaleur...

La météo est rude pour les organismes depuis
quelques jours. Et la tendance semblant s’installer
les plannings ont été revus. Un maximum de sala-

riés le matin plutoét que I'aprés-midi.

Nous essayons de récolter un maximum de Ié-
gumes entre 8h30 et 10h. En premier lieu pour pré-
server le maraicher qui a chaud (dés 10h la tempé-

rature peut facilement dépasser les 40°c sous les
serres) et ensuite, bien sar, pour avoir des légumes

aussi frais que possible.

D’ailleurs, sachant cela, les adhérents seraient bien
inspirés de récupérer leur panier le jour de livraison

plutét que le lendemain :-)

Merci de laisser
les cageots sur place!

Nous savons que cela brlle bien dans le bar-
becue... mais nous en avons besoin :-)




