
Panier Duo 

Légumes  Prix Qtité Total 

Aubergine  4.80€/kg 0.65 3.12 

Échalote  6.00€/kg 0.17 1.02 

Pomme de terre 2.40€/kg 1 2.40 

Caviar d’aubergine 3.50€/p 1 3.50 

   10.04 

Le panier bio, local et solidaire du pays de Rennes 

Feuille de Choux du 02 et 03/09/2026 

Panier Famille 

Légumes  Prix Qtité Total 

Pastèque  3.80€/p 1 3.80 

Poivron  5.00€/Kg 0.6 3.00 

Tomate cerise  9.00€/lg 0.25 2.25 

Caviar d’aubergine  3.50€/p 1 3.50 

Oignon jaune  3.00€/kg 0.4 1.20 

Courgette  3.60€/kg 0.65 2.34 

   16.09 

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 

 

Bilan de l’été... 
 
Sans surprise, cet été sec et caniculaire aura impacté nos cultures d’été, mais aussi celles d’au-

tomne et d’hiver : les oignons (récoltés la semaine dernière) et les pommes de terre (récolte à 
venir) ont largement manqué d’eau pour grossir correctement. Ne soyez donc pas surpris si 
vous avez des pommes de terre et oignons de petits calibre (et merci d'avance pour votre 
indulgence! ;) ). Il en sera de même pour les carottes et les panais qui ont été semés avant 
l’été : ils ont pu germer, mais leur croissance a été bloquée par le manque d’eau.  

Nous avons réussi à maintenir les poireaux en vie à la plantation, en les arrosant un minimum 
au goutte-à-goutte, mails ils ont végété tout l’été. S’il ne fait pas trop froid, ils pourront peut-être 
grossir avec les pluies prochaines.  

Quant aux choux, la moitié des plants a séché à la plantation (chou fleur de printemps, brocolis, 
etc.). Nous avons fait une nouvelle commande de plants pour ces variétés de choux à la fin de 
l’été (plantés semaine 35), en espérant qu’il aient le temps de s’implanter et grossir. 

Enfin, les navets et les radis d’hiver ont été semés la semaine dernière, ce qui est plutôt tardif, 
mais il n’aurait servi à rien de les semer dans un sol sec, ils n’auraient pas germé. La probléma-
tique est donc la même : auront-ils la lumière et les températures suffisantes pour se développer 
cet automne-hiver? 

Un hiver plutôt compliqué nous attend donc en terme de rendement et diversité. Nous sommes 
heureux d’avoir fait transformer cette année nos surplus de tomates, courgettes et aubergines en 
tartinables, soupes et ratatouille. Ils nous permettront de compenser dans une certaine mesure le 
manque de légumes de conservation. 

 

Du caviar d’aubergines dans vos paniers?!? 

 C’est une nouveauté de l’année que nous sommes heureux de vous présenter! Nous l’avions 
déjà évoqué dans un p’tit bio précédent au cours de l’été, et ci-dessus : le caviar d’aubergines  
est bien issu de notre propre production d’aubergines, que nous avons fait transformer par Trans-
farmearth, un labo de transformation situé à Pacé (35). A l’apéritif, sur une tranche de pain (bio et 
au levain de préférence!), c’est délicieux! 

Salade de pomme de terre 

1 kg de pommes de terre, 200 g de tomates cerises, 200 g 
d'olives vertes dénoyautées et fourrées aux poivrons, 200 g de 
thon au naturel égoutté, 200 g d'emmental coupé en petits 
dés, huile d'olive, vinaigre de miel, moutarde, , sel, poivre 

 
Lavez et faites cuire les pommes de terre 15 minutes à la co-
cotte minute. Pelez-les et coupez-les en rondelles. Réservez-
les. 
Pendant de temps, prenez un grand saladier et préparez votre 
vinaigrette en mélangeant la moutarde, le vinaigre, l'huile, le 
sel et le poivre. 
Égouttez le thon ainsi que les olives. Coupez le fromage en 
dés. 
Mélangez tous les ingrédients...et dégustez bien frais ! Bon 
appétit ! 

 

Lasagne courgettes, aubergines, 
mozzarella 

 

2 courgettes, 1 aubergines, 3 tomates, 4 boules de mozza 
tranchées finement, pâte à lasagne, coulis de tomate, huile 
d’olive, sel, poivre, herbes de Provence 

 
Trancher les courgettes et aubergines dans la longueur, pas-

ser les tranches sous le grill avec un peu d’huile d’olive, de 
fleur de sel, de poivre et d’herbes de Provence. Dans un plat à 
gratin de taille moyenne, disposer un fond de coulis de tomate, 
une couche de pâtes à lasagne, une couche de tomate tran-
chée, une couche de tranches de courgettes et aubergines 
grillés, une couche de tranches de mozza puis on recom-
mence sauce pâte légumes fromage jusqu’à épuisement des 
ingrédients, en finissant par la mozza. Enfourner au th 6 (180°
C) pour 35 à 40 min  


