Orzotto de courgettes et poivrons

250 g d’orge perlé, 400 g de courgettes, 200g de poivrons
1 oignon rouge, 1 brin de persil, 2 c. d’huile, 1 litre env. de
bouillon de légumes

Hachez finement l'oignon et le versez dans une casserole avec
deux cuilleres a soupe d’huile et laissez cuire quelques minutes.

Ajouter l'orge préalablement lavée et mélanger avec un demi
verre de vin blanc et un demi verre de bouillon. Cuire en ajoutant le
bouillon petit a petit et en remuant réguliérement.

Pendant ce temps, lavez les courgettes, les poivrons et coupez-
les en cubes

Aprés 25 minutes, ajouter les cubes de courgettes et poursuivre
la cuisson jusqu’a ce que l'orge soit bien cuite. Cela prendra envi-
ron 35/40 minutes.

Une fois cuit, assaisonner de sel et de poivre et ajouter les to-
mates cerises divisées en quartiers.

Recette de gateau d'omelette aux lé-
gumes .

9 ceufs, 2 poivrons, 2 oignons, 2 courgettes, 3 tomates, 1 gousse
d‘ail, Huile d'olive, 1 pincée de paprika, Thym, Sel, Poivre

Faites griller les poivrons sur une feuille de papier-alu dans le four pré-
chauffé a 200 °C pendant 20 min. Sortez-les du four et pelez-les. Coupez-
les en 2, 6tez leurs graines et coupez-les en laniéres. Baissez la tempéra-
ture du four a 180 °C. Epluchez les oignons et hachez-les. Dans une sau-
teuse, faites blondir dans I'huile 1 oignon. Ajoutez les poivrons, le paprika
et continuez la cuisson 10 min. Cassez 3 ceufs dans une jatte. Salez et
poivrez. Versez les poivrons avec les ceufs battus dans le fond d'un moule
a manqué beurré. Enfournez pour 5 min.

Lavez les courgettes et coupez-les en cubes. Faites-les revenir dans un
peu d'huile avec le thym. Salez et poivrez. Cassez 3 ceufs dans une jatte
et ajoutez les courgettes. Versez cet appareil sur la premiére omelette
cuite dans le moule a manqué. Enfournez pour 5 min.

Pelez les tomates. Coupez-les en cubes. Faites revenir dans I'huile I'0i-
gnon restant et la gousse d'ail, puis les tomates et continuez la cuisson 10
min. Cassez 3 ceufs dans une jatte, fouettez-les, salez, poivrez et mélan-
gez avec les tomates. Versez le tout dans le moule. Enfournez pour 20
min de cuisson. Laissez refroidir avant de démouler.

LE DEPARTEMENT
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-un e-mail : paniers@jardinsdubreil.fr

A\ Cofinancé par /-\ Pour annuler un panier
e} RRenmes - inancé par e D un p
I i

I'Union européenne
ESPACE ' '
J DI NS - sur votre espace adhérent sur le site
COCAGNE DU BREI L internet  www.jardinsdubreil.fr

\" St EMPLOI - un coup de fil : 02 99 54 52 71
X RESEAU
Tlle & Vilaine ’4 s

Le panier bio, local et solidaire du pays de Rennes
Feuille de Choux — Semaine 37

Panier Duo Panier Famille

Légumes Prix Qtité | Total Légumes Prix | Qtité| Total
Haricot vert 8.20€/kg 0.3 | 2.46 Tomate ancienne | 4.40€/kg| 0.7 | 3.08
Tomate Paola 3.30€kg| 0.7 | 2.31 || Haricotvert 8.20¢/kg| 06 | 4.92

T t i : . .
Concombre 1.20€lp p 120 omate cerise 8.20€/kg| 0.2 | 1.64
- Courgette 3.00€/kg| 0.8 | 2.40

Poivron 4.40€/kg 0.3 1.32 -

Poivron 4.40€/kg| 0.3 | 1.32
Courgette 3.00€/kg| 06 | 1.80 | M1 omate Paola 3.30€kg | 0.4 | 1.32
9.09 14.56

On manque de cagettes!

Petit rappel: Merci de prévoir de quoi prendre les [égumes dans les points de dépbts
et de laisser les cagettes sur place.

Notre stock de cagette en bois a bien diminuer cet été. Nous n’avons pas la possibi-
lité d’en acheter car les conditionnement des vendeurs ne correspondent pas a nos
besoins. (souvent conditionné par semi-remorque entier... ) Nous nous débrouillons
alors pour en récupérer en magasin ou dans les cuisines centrales de la ville de
Rennes. Tout ceci est, comme vous pouvez I'imaginer, assez chronophage. Merci de
votre compréhension et de laisser les cagettes sur place.

Il nous manque aussi des caisses pliables qui sont fournis dans certains points de
dépbdts. Il y a toujours une usure normale et nous devons en racheter réguli€rement
mais la aussi, le stock a bien baissé cet été. Ces cagettes représentent un budget
non négligeable a I'année (aux alentours de 1000€). Merci donc de les ramener si
vous avez oublié de les rapporter.

On réutilise aussi les sachet de Iégumes.

Si vous voulez, vous pouvez nous remettre les sachets papiers d’'une semaine sur
I'autre dans vos cagettes vides. Nous les réutiliserons.

C’est plus écologique (un vrai panier de légumes zéro déchet!!) et aussi plus écono-
mique (aussi environ 1000€ de budget par an pour les sachets).

Merci pour votre compréhension.




