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Votre Panier

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

Blettes (300g) Blettes (730g) Betteraves (250g)
Carottes (615g) Chou rave (400g) Blettes (750g)
Ciboule (1 botte) Carottes (700g)
PdT (700g) Persil (1 godet)

Sucrine (1 piece) Persil (1 godet) Salade (1 piece)

Velouté de
courgettes (1L)

Actualités

FEUILLE DE CHOU
21-27 avril 2025

L'Idée Recette

VENTE DE PLANTS
Au Jardin Soli-Bio
Le samedi 26 avril 2025 de 10h a 17h

Le Jardin ouvre ses portes avec au programme :

- Vente de plants bio

- Visites du jardin

- Conseils de plantations

- Dégustation de plats
aux légumes du jardin

- Vente de produits
locaux et brocante

Venez nombreux pour profiter
de plants de qualité produits
par nos salariés et soutenir
notre association !

Au plaisir de vous voir samedi,
I’équipe Soli-Bio

PR ‘Hue Romaine
28150 Tes Villages Vovéens

RENSEIGNEMENTS :

La semaine prochaine :

Velouté de chou-rave a I’aneth

Le chou-rave cru ressemble au radis tandis que

cuit, il rappelle davantage le chou-fleur. Ainsi,

ce légume peut aussi bien se cuisiner dans une
salade que dans une soupe ou un gratin.

Pour 4 personnes
Préparation : 10 mn - Cuisson : 25 mn

Ingrédients :

3 choux rave

4 portions de créeme de gruyére (vache qui rit)
4 brins d’aneth

4 cuilleres a café d’huile d’olive

Sel et poivre

Recette :

e Epluchez les choux-raves, rincez-les et coupez-
les en gros cubes. Placez-les dans une grande
casserole et recouvrez-les d’eau. Salez un peu.

e Couvrez, portez a ébullition et laissez frémir de
20 a 25 minutes. Rincez, séchez et ciseler I'aneth
pendant de ce temps.

¢ Mixez finement le contenu de la casserole.
Remettez I'eau & niveau de sorte que la
consistance soit bien veloutée.

e Ajoutez les portions de créme de gruyére et
mixez encore de fagon a obtenir un mélange
crémeux.

e Répartissez le potage dans des assiettes creuses.
Poivrez et saupoudrez d'aneth. Arrosez d'un filet
d'huile d'olive de bonne qualité et servez.

Blettes, carottes, oignons, navets violets, poireaux,
pommes, salade, coulis ou velouté de tomates.

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




