&
Soli-BSO

Votre Panier

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

Concombre (1 piece) Concombre (1 piece) Concombre (2 pieces)

Courgettes (420g) Courgettes (680g) Courgettes (800g)

Haricots verts (440g) Navets (1 botte) Haricots verts (520g)

Tomates cocktail (200g)  PdT nouvelles (570g)  PdT nouvelles (810g)

Tomates cerise (250g) Salade (1 piéce)

(*) Production du jardin

Actualités

FEUILLE DE CHOU
24-30 juin 2024

L'Idée Recette

Bonjour,

L’équipe de Léves a maintenant déménageé a VVoves en
attendant de nouveaux locaux disposant d’une cuisine
professionnelle sur I’agglomération chartraine. Nous ne
pouvons pas proposer de pains pour le moment mais nous
en proposerons des que I’on a une nouvelle cuisine.

Venez au ciné-débat demain a 20h a Chartres au cinéma
Les enfants du Paradis — en présence du réalisateur :

DU BOXEUR

[’AGRIGULTURE FAGE AU DEFI CLIMATIQUE

< Film La théorie du

Boxeur< : Nathanaél
Coste enquéte dans la
vallée de la Dréme pour
comprendre comment
les agriculteurs
s'adaptent au
changement
climatique, tout en
questionnant la
résilience alimentaire
des territoires.

Agros CentreVal de Loire

e
Agriculture et alimentation :

Quel modéle pour demain ?
EN PRESENCE DU

REALISATEUR
PNATHANAEL COSTE

MERCREDI

Wl - =i 26 JUIN
Cinéma de Chartres

ES ENFANTS DU PARADIS

Bonne semaine a tous

Taboulé concombre, quinoa et feta

Pour 4 personnes
Préparation : 10 mn — Cuisson : 20 mn

Ingrédients :

1 concombre

250qg de quinoa

1509 de feta

2 citrons verts

20 feuilles de menthe
6 cuilleres a soupe d’huile d’olive

2 cuilleres a soupe de vinaigre balsamique
Sel et poivre

Une pointe de piment d’Espelette

Recette

- Faites cuire le quinoa dans de I'eau
bouillante salée pendant environ 20 minutes
puis laissez-le refroidir.

- Lavez le concombre, pelez-le en laissant un
peu de peau puis coupez-le en tout petits
dés.

- Emiettez la feta et ciselez les feuilles de
menthe.

- Meélangez tous les ingrédients dans un
saladier, assaisonnez avec le jus des citrons
verts, I'huile d'olive, le vinaigre balsamique,
du sel, du poivre, un peu de piment et
réservez au frais recouvert d'un film
jusgu'au moment de servir.

- Vous pouvez ajouter un peu de zeste de
citron vert rapé dans la salade.

La semaine prochaine :

Concombres, courgettes, PAT nouvelles, tomates
anciennes, tomates cerise, tomates rondes, salades

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



https://lnkd.in/eru3_gAg
https://lnkd.in/eru3_gAg

