FEUILLE DE CHOU
16-22 février 2026
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Votre Panier L'Idée Recette

Panier a 8,50€ Panier a 12€ Panier a 17€

Betteraves rouges Pommes de terre

Céleri branche (300g) Poireaux (750g)

(350g) au pesto et au parmesan
Mesclun (400g) Pesto de basilic Pommes de terre
(1 pot) chair tendre (1,6kg) Pour 6 personnes
Pommes de terre Pommes de terre Pesto de basilic Préparation - 15 mn — Cuisson : 55 mn
chair tendre (440g) chair tendre (1,5kg) (1 pot)
Salade (1 piece) Roquette (300g)

\¢

Actualités

Bonjour a tous, Ingrédients :
angredients :

Nos salariés mettent en terre les racines

e Pommes de terre e 4 gousses d’ail
d’endives ! o Sauce pesto e Parmesan rapé

e 2 échalotes e Huile d’olive
Nous vous conseillons vivement cette

Recette :

belle exposition photo de producteurs

e M:¢élanger un peu de sauce pesto, les
échalotes et 1’ail jusqu’a ce que cela soit
lisse.

locaux, actuellement a Sancheville.

e Epluchez les pommes de terre puis
mélanger-les avec un peu d’huile d’olive.

du dynamisme du

territoire Beauce-

e Posez-les ensuite sur une plaque de cuisson
et faites-les rotir environ 35 minutes au four
a 100 °C jusqu’a ce qu’elles soient

PLAINEMENT LOCAL b quasiment tendres.

AU-DELA DES CLICHES lGunm

Dunois en termes
de production
locale de qualité.

) e Verser la sauce de pesto sur les pommes de
Plus d’infos sur p p

- terre puis poursuivre la cuisson environ 20
https://app. DU 13 FEVRIER Armers ot co minutes jusqu’a ce qu’elles soient dorées et
lainement-local. . ok Corek ki
plamement=ioc AU 25 FEVRIER 2026 tendres.

découvrez des visages,

A LA SALLE POLYVALENTE oot e Transférer les pommes de terre dans un

e e e el saladier puis ajouter le fromage.
W SMEVI.LE’ entre nos champs et nos assiettes.

fr/

Bonne semaine ) L.
e Servez immédiatement.

a tous

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