
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Panier à 8,50€ Panier à 12€ Panier à 17€ 

Betteraves rouges 
(280g) 

Carottes (1 botte) 
Betteraves rouges 

(1kg) 

Batavia (1 pièce) Poireaux (500g) Navets (1 botte) 

Poireaux (500g) 
PdT chair tendre 

(250g) 
Poireaux (1kg) 

Soupe de tomates 
(450mL) 

Soupe de tomates 
(1L) 

PdT chair tendre 
(410g) 

  
Soupe de tomates 

(1L) 

Bonjour à tous, 
 

Les racines d’endives sont 

enfin arrivées et ont été 

mises en terre ce matin. 
 

Et ci-dessous les plants de 

pommes de terre et 

d’échalotes stockés dans 

la pépinière.  
 

Depuis plusieurs semaines, 

15 salariés en parcours 

participent à un VISA 

savoirs professionnels 

et citoyens tous les 

lundis après-midi, 

dispensé par l’IRFA.  

La formation porte sur 

la posture 

professionnelle, les 

savoir être et le travail 

en équipe. 

 

Bonne semaine ! 

 

 

 

 
 
 

 

  

Actualités 

FEUILLE DE CHOU 
 

9-15 février 2026 

L'Idée Recette Votre Panier 

 

Gratin poireaux - pommes de terre 

au reblochon 
 

Pour 6 personnes 

Préparation : 20 mn – Cuisson : 20 mn 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

Ingrédients : 
 

• 5 pommes de terre 

• 6 poireaux 

• ½ reblochon 
 

Recette : 
 

• Emincez les poireaux et faites-les cuire à 

l'étouffée dans une poêle, à feu doux pendant 

30 minutes. 

• Coupez les pommes de terre en fines lamelles. 

Disposez-les dans une grande casserole, 

couvrez d'eau froide et ajoutez le gros sel. 

Faites cuire pendant 5 minutes à partir de 

l'ébullition puis égouttez-les. 

• Dans un plat à gratin, alternez des couches de 

pommes de terre et des couches de poireaux. 

Salez et poivrez chaque couche. 

• Coupez des tranches de 

reblochon et recouvrez-en le 

gratin. Versez la crème sur le 

plat. 

• Enfournez pour 20 minutes 

à 180 °C. Servez aussitôt. 

Vous trouverez à nouveau des 

soupes de tomates dans vos 

paniers. Vous pouvez les manger 

avec des croutons et du fromage ! 

 

 

 

Pour plus d’informations : Gaston TICOT, 07 44 44 69 30, solibiovoves@orange.fr, www.jardinsolibio.fr 

  

 

• 15g de beurre 

• 15cL de crème liquide 

• Sel et poivre 
 


