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\ Poélée de Navet boule
d'or et Patate Douce

Tecette pOUtr bZi od Légumes Unité | Cons| PrixUnitf Duo | Mont | Famille| Mont
gros navet boule d'or
1 g%t:wtﬁnpsajt:lt;gouce ) 8 noix de Bourgogne ’ Mache Kg I 12.00 0.2 2.40 0.25 3.00
1 gousse dai miartadls bleu d’automne ou de green Carotte Kg Ml 250 0.8 2.00
f casdhuile ‘3’0""3 . 200gr de mache | Tomate paola Kg [ 2.80 0.6 1.68
o e e Esee 2 cuillerées d’huile d'olive
O‘?\'/’:ge‘:ele cumin 1 cuillerée de vinaigre balsamique Pomme Kg I 2.50 1 2.50
gossit;ilité de variante au bacon 1SCIUI||?Fée de moutarde de Dijon Navet boule d’or Kg Il 2.50 0.4 1.00 0.5 1.25
el poivre X
3 ou 4 tranche de bacon Aubergine Kg Il 4.10 0.5 2.05
Eplucher et laver votre patate Radis green meat Kg I 2.40 0.3 0.72
douce ot vore ravet s cowper | [ Ecaler s noet s poter Poreau | Kg | Il | 270 t| 20
a?;ﬁgggf’ertezwﬁgp Il’)oéi;rgnnetlse. ! & Avec une mandoline, faire des laniéres Chou romanesco | piece |l 2.80 ! 2.80
: ’ g es fi is bleu.
' mettre dans votre poéle avec de & tres fines de radis bleu 8.62 13.48
gg)tllsze g,gill'vg ' haiﬁlgl?gﬁirs I,;?;Le Laver et essorer la méache. ! Conservation I: courte (1-3].) II: moyenne (3-7 j.) Ill: longue (+7 }.)
A ter aux oignons_, mélanger et lais- : Faire une petite vinaigrette et mélan-
{ ser revenir 2 minutes. ¥ oo tout @» Du nouveau pour les factures
Ajouter vos patate douce et b Vs ! Nous avons pu mettre en place un nouveau mode d’en-

votre navet mélanger le tout ajou-
ter 5 cl d'eau environ pour éviter
que cela n'attache, faire cuire une

voi des factures. Elles arriveront maintenant directement
par mail et non plus par courrier. Cela nous fait éco-

dizaine de minutes. a couvert sur Voici une petite salade d’accompa- Pour annuler un nomiser du temps et du papier.
o . gnement vite faite, pleine de vitamines. anier Vous allez bien sur continuer a les recevoir par courrier
feu moyen en mélangeant régu- paller ) ; ; p.
" lisrement. Lorsque les légumes Avant le lundi 8h si nous n‘avons pas votre adresse mail ou si vous en
" commencent & étre fondants, - un e-mail: _ falte.S la dema.nde.. ' .
ajouter le persil ciselg, le cumin, paniers@jardinsdubrall.fr Faites attention, il se peut que nos mails arrivent dans
du poivre et un peu de sel, mé- '“”°°“tpde“':°2::f’4i27‘ vos spams, vous pouvez alors en modifiant les para-
langer a nouveau et mettre en- e si mtamer ot metres du mail nous reclasser dans les mails classiques.

core un peu d'eau, couvrir et mé-
langer régulierement.

Si vous le désirez, en fin de
cuisson mettre le bacon puis lais-
ser revenir encore 5 minutes. ‘

Cesser votre cuisson lorsque &
les légumes sont cuits a votre &
gout :

Cela évite quelques surprises quand un changement
arrive sur votre lieu de dépét.
4\ Nous en profitons pour vous rappeler de bien renouveler en
- ligne sur votre espace adhérent lors de vos fins d’abonne-
ments et ce méme si nous avons déja recu le réglement.

JARDIN?_ Merci d’avance.
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