saisonner la chair avec de I'huile, du
sel et des épices puis farcir avec 1
a 2 cuilleres a soupes du mélange
féta yaourt. Servir chaud ou tiede.
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Les horaires des salariés ont été adaptés : pas de travail les
aprés-midi, sauf pour préparer ou livrer les paniers. On appré-
cie la fraicheur de cette semaine!

Dans les champs, c’est trés sec. Nous ne sommes pas con-
cernés par l'arrété sécheresse de la préfecture (Est et Sud-Est
du département) mais le niveau d’eau de notre bassin a beau-
coup diminué. Arrosage en priorité pour les cultures sous
serres, et les semis en plein champ (carotte, radis, bette-
raves). Les autres cultures sont trés peu arrosées, et les 1é-
gumes risquent donc d’étre assez petits cet hiver...




