FEVILLE DE CHOU
22-28 juin 2026

e

U/
Soli-BSO

Votre Panier L'Idée Recette

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

Salade de chou rave — courgettes —

Echalotes (1 botte) Echalotes (1 botte) Echalotes (1 botte) A7
carottes rapees

Chou rave (400g) Chou rave (900g) Chou rave (700g)
Pour 4 personnes
Laitue (1 piece) Laitue (1 piece) Laitue (1 piece) Préparation : 15 mn — Cuisson : Aucune
Pommes de terre Pommes de terre Pommes de terre
nouvelles (500g) chair ferme (1,5kg) nouvelles (1kg)

Tomates cerise
(500g)

Actualités

Bonjour a tous,

La chaleur est difficile a supporter pour nos maraichers. Et
nous risquons de perdre des 1égumes, briilés. Nous avons
heureusement la chance d’avoir une équipe dévouée
d’encadrants qui fait au mieux pour préserver la Une des recettes actuelles de nos prestations
production du jardin, malgré des conditions de travail traiteur qui rencontre un franc succes !
épuisantes. Un grand merci a eux !

Ingrédients :
On plante déja les 1égumes d’hiver : ci-dessous les
poireaux, avec les plants que nous avons produits nous-
mémes, une premicre grace a Benjamin. Et une chance car
notre fournisseur de plants de poireaux n’aurait pas été en
mesure de nous fournir car il a rencontré de lourdes pertes Pour la vinaigrette :

alalevée. e 1 c.acafé de moutarde

e 2 c.asoupe de vinaigre de cidre
e 3 c.asoupe d’huile de colza

e Sel, poivre

e 2 choux rave
e 200g de carottes
e 200g de courgettes

En vous souhaitant bon courage pour affronter cette
semaine.

% Recette :
e Lavez, épluchez et rapez finement les choux
rave, les carottes et les courgettes

e Préparez la vinaigrette en mélangeant la
moutarde, I’huile, le sel et le poivre

e Me¢langez les crudités rapées et ajoutez la
vinaigrette

e Dégustez frais

Comme sur la photo, vous pouvez aussi manger le
chou rave en bdtonnets avec de la créme ciboulette.

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




