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i Le panier bio, local et solidaire du pays de Rennes
1 concombre, 100g de fromage blanc, 1 citron, 1 ¢ a s de basilic Feuille de Choux — Semaine 25
ciselé, sel, poivre , Panier Duo Panier Famille
. o Légumes Prix Qtité | Total Légumes Prix Qtité| Total
Coupez le concombre en trés fines rondelles aprés l'avoir éplu-
ché. Réservez. Carotte 3.30€kg| 055 | 182 | Pommedeterre | 4 5epq | 075 | 3.30
Mélangez le jus du citron, le basilic et le fromage blanc. .
: ; Basilic 1.30€/p 1 1.30 |1 concombre 1.70€/, 1 1.70
Versez dans un saladier le concombre et recouvrez de créme. [USP :
Chou rave 1.50€/p 1| 1.50 || Aubergine 4.40€kg| 06 | 2.64
Servir trés frais. Salade 1.30€/p 2 2.60 || Tomate cerise 8.20€/kg | 0.15 | 1.23
concombre 1.70€/p 1 1.70 || Betterave primeur | 3.50€/kg| 0.5 1.75
L | P H Basilic 1.30€/, 1 1.30
carottes a I'ail et au basilic 8.92 P
Plat: 600 grammes carottes en rondelles, 4 piéces oignons, . salade 1.30€/p | 1 1.30
6 gousses ail, 3 cuillerées a soupe huile d'olive, 1 pincée sel et ' 14.52
poivre du moulin,
Sauce: 1 jus citron, 1 botte basilic, 3 cuillerées a soupe huile Pensez a annuler vos paniers pendant les congés
d'olive, 1 cuillerée a soupe miel d’été |
Eplucher et émincer I'ail et les oignons. . . L . _
Les faire revenir & la poéle dans I'huile d'olive chaude pen- e = 1 annulation autorisée pour les abonnements trimestriels, et 5 an-
dant 5 minutes. nulations pour les abonnements annuels. Dans ce cas le panier an-
Ajouter les carottes coupées en rondelles, saler, poivrer, b - nulé est reporté en fin d'abonnement
melanger, couvrir et laisser cuire lentement pendant 25 mi- o — Au-delad de ces annulations, si vous étes absent.e pendant plu-
nutes en meélangeant de temps en temps. % sieurs semaines, vous pouvez doubler des paniers pour compenser
Goduter les carottes, elles doivent encore étre fermes. vos absences. Cette possibilité est aussi accessible via I'espace
Mélangez le jus de citron, I'huile d'olive, le miel et le basilic o dhérent
effeuillé adnerent.

Verser cette sauce sur les carottes, ajouter 1/2 dl d'eau, mé- e . .
langer et laisser cuire encore 1 minute a feu doux. Merci d’anticiper et de passer en priorité par votre espace adhé-

Servir chaud avec du riz blanc ou froid en entrée. rent sur notre site. . _
' En cas de probleme technique (et uniquement dans ce cas!), envoyez

nous un email a 'adresse paniers@jardinsdubreil.fr




