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Votre Panier

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

Courgettes (600g) Courgettes (1kg) Courgettes (1kg)

Tomates rondes (500g) Tomates cerise (250g) Tomates cerise (250g)

Tomates rondes (610g)  Tomates rondes (1,5kg)

(*) Production du jardin

Actualités

FEUILLE DE CHOU
16-22 septembre 2024

L'Idée Recette

Venez nous rendre visite aux trois E DEVELOPPEN

événements auxquels nous participons ) Y | ’

cette semaine ! W INML
C'Cartrs,v

Pour la Semaine du Développement
Durable de Chartres Métropole,
nous serons :

- Au Cadr’Ent (Place des Halles)
jeudi de 14h a 18h pour la journée
alimentation

- Place des Epars samedi de 10h a 19h

PGt 4 Nermert cuateavoun @

20 8 21 SEPTEMBRE
T CAMPUS DE NERMONT

2-EDITION

-
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Le Campus de
Nermont organise la
deuxieme édition de son
événement ""Jardin
nourricier / Jardin
retrouvé’ les vendredi
20 et samedi 21
septembre.

)

marché de producteurs le

CONFERENCES/DOCUMENTAIRE/
ATELIERS/PRODUITS LOCAUX/ FOODTRUCK

Nous serons sur le

Conférencede JEAN-MARTIN FORTIER = SamEdi 21 Septembre

+ D’INFOS

Poélée de pommes de terre
et chou kale

Pour 4 personnes
Préparation : 10 mn - Cuisson : 30 mn

Ingrédients :

5009 de pommes de terre
1 botte de chou kale
200g de lardons

Huile d’olive

Sel et poivre

Recette

o Faire revenir les lardons puis les réserver.

e Couper les pommes de terre en petits cubes
sans les éplucher puis les faire revenir dans la
poéle avec 2 ¢. a soupe d’huile d’olive.

e Assaisonner de sel, poivre, piment
d’Espelette. Ajouter un peu d’eau et couvrir.
Baisser la chaleur et faire cuire environ 15
minutes jusqu’a ce que les pommes de terre
soient quasiment cuites.

e Pendant ce temps, retirer la nervure centrale
des feuilles de chou kale et les couper. Les
ajouter pour les 10 derniéres minutes de
cuisson.

o Gotter et rectifier I’assaisonnement si
nécessaire.

On peut ajouter a celle poélée une foule
d’autres ingrédients : échalote, ail,
champignons de paris, fines tranches de
carottes.

On peut ’envisager comme plat unique ou
comme accompagnement, d’un poisson blanc
ou d’une volaille par exemple.

La semaine prochaine :

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

Brocolis, céleri branche, chou rave, courgettes,
patisson, pommes de terre, salade, tomates cerise




