
Panier Duo 

Légumes  Prix Qtité Total 

Pomme de terre 
nouvelle 

4.40€/kg 0.6 2.64 

Betterave primeur 2.50€/b 1 2.50 

Carotte botte 2.75€/p 1 2.75 

Courgette 3.00€/kg 0.5 1.50 

   9.39 

Le panier bio, local et solidaire du pays de Rennes 
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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     www.jardinsdubreil.fr 

Panier Famille 

Légumes  Prix Qtité Total 

Pomme de terre 
nouvelle 

4.40€/kg 0.85 3.74 

basilic 1.30€/p 1 1.30 

Carotte botte 2.75€/p 1 2.75 

Courgette 3.00€/kg 1 3.00 

Salade 1.30€/p 1 1.30 

Betterave botte 2.50€/p 1 2.50 

   14.59 

Rapport moral du 
Président d’Espace 
Emploi: 

 
Suite à l’AG du 11 

mai, je vous transmets 
le rapport moral de Di-
dier Houillot, président 
d’Espace Emploi.  

 
Tous les bilans d’acti-

vité et les diapos de 
l’AG sont d’ailleurs dis-
ponibles sur le lien ci-
dessous:  

https://www.espace-
emploi.fr/presentations/ 

 

Betteraves et carottes au cumin et 
paprika  

400 g de betteraves crues avec leurs feuilles, 1 botte 
de carottes, 2 oignons, 3 gousses d'ail, 1 citron, des olives, 
2 cuillères à soupe d'huile de tournesol, 1 cuillère à café de papri-
ka, 1 cuillère à café de cumin en poudre, sel, poivre 

Faire revenir les oignons dans l'huile de tournesol, ajouter les 
betteraves coupées en dés et faire cuire à feu assez vif durant 15 
minutes sans cesser de remuer.  

Ajouter les carottes coupées en bâtonnets et poursuivre la cuis-
son durant 5 minutes.  

Ajouter les feuilles de betteraves coupées en fines lanières et 
quelques fanes de carottes émincées, bien remuer et faire cuire 
durant 5 minutes.  

Ajouter les feuilles de betteraves coupées en fines lanières et 
quelques fanes de carottes émincées, bien remuer et faire cuire 
durant 5 minutes. Ajouter l'ail haché, le cumin, le paprika, le jus 
de citron, les olives dénoyautées, saler et poivrer.  

Bien mélanger, ajouter un verre d’eau, couvrir et faire cuire à 
feu doux durant 40 minutes.  

Servir ces betteraves et carottes accompagnées de semoule et 
de salade.  

 
Courgettes au basilic et au parme-

san  
1 kg de courgettes, 2 c. à s. d'huile d'olive, Sel, Poivre, Copeau 

de parmesan, 1 c. à s. de basilic haché 
Lavez les courgettes, épluchez-les en bandes larges une fois 

sur deux. Coupez-les en tronçons d'environ 7-8 cm, faites des 
tranches d'environ 3-4 mm, effectuez un quart de tour puis cou-
pez à nouveau des tranches de 3 à 4 mm. Vous obtenez ainsi 
des jolis bâtonnets. 

Faites chauffer l'huile dans une sauteuse, à feu vif, puis à feu 
moyen, jetez-y les courgettes. Secouez la poêle (à la façon d'un 
wok) régulièrement pour répartir les légumes dans l'huile et pour 
les cuire régulièrement, pendant dix minutes. 

Ajoutez le basilic, le sel, un ou deux tours de moulin à poivre, 
puis secouez une dernière fois pour tout mélanger. Servez chaud 
et parsemez les copeaux de parmesan dans chaque assiette. 

 


