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Soli-BSO

Votre Panier

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

Carottes (1 botte) Carottes (1 botte) Carottes (1 botte)

Courgettes (900g) Chou rave (400g) Courgettes (1kg)

Navets violets (300g) Courgettes (1kg) Mesclun (220g)

Laitue feuille de

chéne (1 piece)

PdT chair ferme
(500g)

Navets violets (490g)

Sauce tomate
(450mL)

Actualités

FEVILLE DE CHOU
18-24 mai 2026

L'Idée Recette

Bonjour a tous,

Si vous dirigez ou travaillez pour une entreprise, soutenez-
nous en fléchant le solde de la taxe d’apprentissage vers
Soli-Bio.

Pour cela, il faut entre le 26 mai et le 21 aott 2026 :

1. Se connecter sur la plateforme Soltéa en tant
qu’employeur avec ses identifiants Net-entreprises

2. Sélectionner Soli-Bio comme établissement
bénéficiaire avec notre numéro de SIRET
517 432 415 00027

Votre soutien est précieux pour assurer la pérennité de
I’association et de ses missions sociales, agricoles et
alimentaires !

Aujourd’hui, second atelier sur le respect et la
communication dispensée par Wendy Leseurre, notre
conseillére en insertion, a I’ensemble des salariés — afin de
développer les savoir-étre et d’améliorer le
fonctionnement de 1’équipe.
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Gratin de courgettes
aux carottes et aux lardons

Pour 4 personnes
Préparation : 20 mn — Cuisson : 15 mn

Ingrédients :

e 2 courgettes e 10cL de créme fraiche
e 4 carottes e 50g de gruyere rapé

e 1 oignon o Sel et poivre

e 200g de lardons

Recette :

Faire cuire 5 min les courgettes coupées en
rondelles dans une casserole d'eau
bouillante. Puis les égoutter, les mélanger a
la créme fraiche et les disposer au fond d'un
plat beurr¢.

Faire revenir 1'oignon ciselé dans un peu
d'huile d'olive pendant 10 min. Y rajouter les
carottes rapées et laisser revenir 10 min.

Pendant ce temps, faire cuire les lardons
dans une petite poéle puis mettre a égoutter
sur du papier absorbant.

Les poser en une couche par-dessus les
courgettes.

Enfin, rajouter au-dessus des lardons le
mélange carottes - oignons.

Saupoudrer de gruyere et mettre au four.
Faire gratiner le plat 15 min thermostat 7,
210°C.

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




