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LE PANIER  

DES JARDINS DU BREIL                                                                                                             

Tél. 02 99 54 52 71 

site web : www.jardinsdubreil.fr 

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 

Légumes Unité Cons PrixUnit Duo Mont Famille Mont 

Potimarron Kg III 2.70   1.1 2.97 

Courgette Kg II 2.50   0.6 1.50 

Oignon rouge Kg III 2.70 0.5 1.35   

Aubergine Kg II 4.10 0.25 1.02 0.5 2.05 

Haricot vert Kg I 6.70   0.5 3.35 

Tomate paola Kg III 2.80 0.5 1.40   

Tomate ancienne Kg II 3.80   1 3.80 

Basilic Botte II 1.20 1 1.20   

Tomate cerise Kg II 6.80 0.15 1.02   

Pomme Kg III 2.50 1 2.50   

     8.50  13.67 

 
POMME FARCIE AU THON 
 
Ingrédient: 
1/2 c à c de moutarde 
½ citron 
Huile d’olive, vinaigre de vin 
Sel et poivre 
Quelques brins de ciboulette 
1 petite échalote 
100g de thon au naturel 
100g de chèvre frais ou de ricotta 
½ poivron rouge 
2 petites pommes  
 
 
Préparation:  
 
Couper une tranche sur le dessus 

de chaque pomme.  
Conserver les 'chapeaux' pour 

plus tard, après les avoir frotter 
avec le demi citron.  

Évider les pommes sans les per-
cer en récupérant la chair.  

Badigeonner l'intérieur avec le jus 
de citron pour éviter qu'elles ne 
noircissent.  

 
Dans un bol, mélanger le thon 

avec le chèvre frais, la chair des 
pommes, le poivron rouge, l'écha-
lote émincée, la moutarde et la ci-
boulette (une bonne cuillère à café, 
ciselée).  

Ajouter un filet d'huile d'olive, un 
trait de vinaigre et du jus de citron. 
Saler et poivrer. Rectifier l'assaison-
nement selon les goûts  

 
Crumble de potimarron au 

fromage fondu 
 
Ingrédient:  
1 kg de potiron 
200 g de cantal (ou gruyère) 
2 oignons 
1 c.à.s de crème fraîche 
persil 
150 g de farine complète 
80 g de beurre salé 

 
 
 

Préparation:  
 
Préchauffez le four (180°C). Eplu-

chez le potiron et coupez-le en gros 
cubes. Emincez finement les oi-
gnons puis disposez-les avec le 
potiron dans un plat à gratin. 

Versez un peu d'eau au fond, et 
faites cuire au four pendant 35 mi-
nutes (à la fin, les cubes de potiron 
doivent pouvoir être écrasés à la 
fourchette). 

Pendant ce temps, confectionnez 
les miettes : mélangez du bout des 
doigts la farine et le beurre et émiet-
tez-y 80g du fromage. 

Pour finir, sortez le plat du four, 
écrasez le potiron, ajoutez la crème 
fraîche et le reste du fromage coupé 
en petits dés. Répartissez les 
miettes et parsemez de per-
sil haché. Remettez dans le four 
chaud et laissez cuire 20 minutes 
jusqu'à ce que la croûte soit 
bien dorée. Servez chaud. 

Nouvelles des jardins 
 

Après avoir accueilli deux nouveaux salariés la semaine der-
nière, deux autres personnes font leur arrivé au sein des jar-
dins ce mardi.  

L’équipe de salarié en insertion sera donc composée de 16 
personnes, 8 femmes et 8 hommes.  

 
Sur le plan des cultures, nous avons pu planter 3 serres en-

tières la semaine dernière. Le mesclun, la mâche, le chou-
rave et une partie des épinards sont prêt a pousser.  

 
Nous avons aussi pu récolte tous les potimarrons oranges.  
 
La pluie tant attendu fait le plus grand bien aux carottes, na-

vet, cèleri mais nous a empêché de finir la récolte de pomme 
de terre. Nous espérons pouvoir  

la finir cette semaine.  
 


