Salade Taktouka

300 g de poivrons rouges et verts
! 5 tomates (600 & 650g en tout)

' 2 gousses dail

4 cuillerées a soupe d'huile d'olive
1 pincée de de piment d'espelette

! (ou piment fort)

1 c. a café de paprika en poudre

. 1/4 de c. a café de poivre moulu
1/2 ¢ a café de cumin en poudre

1 petit bouquet de persil plat

Préchauffer le four a 240°C. Laver et
essuyer les poivrons et les couper
en deux dans le sens de la lon-
gueur. Les poser sur une plaque
recouverte de papier cuisson, coté
creux en haut. Une fois rotis, les
laisser refroidir dans le four ou dans
un sac fermé puis les peler.

Ebouillanter les tomates 30 se-
condes puis les éplucher.

Couper les tomates en morceaux
puis les mettre dans la poéle chaude

} sans huile ! C'est en omettant I'huile

dans un premier temps que l'on va
permettre aux tomates
de s'assécher réellement.

Ajouter I'ail écrasé ou haché.
Laisser l'eau s'évaporer. Ajouter le
paprika.

Couper les poivrons en petits mor-
ceaux, les ajouter aux tomates, puis
ajouter I'huile d’olive.

Ajouter le poivre, le cumin, le pi- §
. ment, et le sel.

Hacher finement le persil et I'ajouter.

C’est prét ! A manger tiéde ou froid,
avec un peu de pain.

Caviar de poivrons

Pour 4 personnes:

' 2 poivrons moyens

2 gousses d’ail moyennes
un petit oignon

1 3 filet d’anchois a 'huile d’olive

huile d’olive vierge extra
une pincée d’origan

| sel et piment en poudre (d’Espelette

ou oiseau si on souhaite plus de force)

Préchauffer le four a 240°C. Laver et
essuyer les poivrons et les couper en
deux dans le sens de la longueur. Les
poser sur une plaque recouverte de
papier cuisson, c6té creux en haut.

Peler et couper en grosses tranches
I'oignon puis les placer dans le creux
des poivrons. Couper l'ail en deux et le
placer également dans les poivrons.
Saler Iégérement, saupoudrer d’origan
et verser 2 cas d’huile d’olive.

Enfourner pendant 20 a 30 minutes
(les poivrons doivent rotis ainsi que
'oignon mais sans devenir noirs).
Eteindre et laisser refroidir & l'intérieur
pendant environ une heure (cela per-
met aux poivrons de s’attendrir et
d’avoir un peau qui se détache facile-
ment).

Mettre I'oignon et lail rotis dans le
blender, ajouter les poivrons pelés.

Ajouter 2 cas d’huile d’olive, les an-
4 chois. Mixer afin d’obtenir une créme
. homogene. Ajouter le piment et mélan-
- ger.

Le caviar se sert a température am-
biante et non froid.
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Légumes Unité | Cons| PrixUnit| Duo | Mont| Famille| Mont
Pomme de terre Kg i 1.90 0.8 1.52
Potimarron Kg 11 2.60 0,8 2.08 1.2 3.12
Courgette Kg Il 2.50 0.7 1.75
Persil Botte Il 1,20 1 1.20
Tomate Paola Kg Il 2,80 0.6 1.68 0.5 1.4
Concombre Kg Il 3,20 0,4 1.28
Echalote Kg Il 6,80 0,15 0.87
Tomate cerise Kg I 6.80 0.3 2.04
Poivron Kg I 3.80 0.3 1.17 0.5 1.95
Aubergine Kg I 3.90 0.5 1.95
8,52 13,49
Conservation I: courte (1-3 j.) Il: moyenne (3-7 j.) lll: longue (+7 j.)
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Pour annuler un panier

Avant le lundi 8h
- un e-mail : paniers@jardinsdubreil.fr
- un coup de fil : 02 99 54 52 71

- sur votre espace adhérent sur le site
internet

Heureuse nouvelle aux Jardins!
Depuis mercredi, 'un des salariés est papa d’'un deuxiéme
garcon depuis mercredi ! Félicitations a eux !
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La récolte de pommes de terre a commencé !
Gréace au prét d’'une arracheuse a pommes de terre par
un autre maraicher, nous avons commencé ce lundi la
récolte pour le stockage hivernal. Gros chantier en pers-
pective, mais le soleil est au rendez-vous, I'équipe est bien
mobilisée et I'arracheuse est efficace !

C’est le début de la saison des courges
Nous commencgons aussi a récolter les courges, et c’est
maintenant la saison des potimarrons, comme vous le ver-
rez dans vos paniers! Pour les courges, difficile de tomber
sur un poids identique pour tous les paniers, donc cela
peut varier légérement par rapport au poids indiqué sur le
petit bio (plus ou moins 10%)




