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! 250 g de ricotta

1 125 g de mozzarella ‘
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. ils iront trés bien dans votre pro- § sel et poivre R Variété: Maiwenn bio (chair tendre)

Détaillez les brocolis en bouquets e Vet
et faites-les cuire dans de I'eau ou
a la vapeur durant 10 minutes.

! chaine soupe de Iégume et la co- Provenance des carottes: Poder finistére

lorera d’une belle couleur verte.

Egouttez.

Entre-temps, battez les ceufs avec
une fourchette et mélangez-y la
ricotta. Salez et poivrez généreuse-
ment.

Coupez la mozzarella en tranches.
Préchauffez le four a 180°C.
Répartissez les bouquets de broco-
lis dans des ramequins individuels.
Nappez les brocolis de mélange a

' laricotta puis couvrez de tranches

de mozzarella.

Glissez les plats 25 minutes au four %

préchauffé.

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
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Tél. 02 99 54 52 71

site web : www.jardinsdubreil .fr

Des nouveaux venus sur les jardins

Nous accueillons aujourd’hui 3 nouveaux salariés sur les
jardins, 2 hommes et 1 femme. Notre équipe est en ce mo-
ment composée de 16 salariés: 10 hommes et 6 femmes.

Sondage Les Jardins et vous ?!
Nous vous avons envoyé par mail la semaine derniére un
sondage sur les liens entre les Jardins et les adhérent.e.s
Merci d’avance aux autres de prendre un petit temps
pour y répondre, cela nous aide a trouver un
fonctionnement qui corresponde a vos attentes !

Le sondage est ici : https://bit.ly/36g2FMh




