e

U/
Soli-BSO

Votre Panier

Panier a 8,50€
Betteraves (320g)

Panier a 12€ Panier a 17€

Chou chinois (1 piece) Chou chinois (1 piece)

Chou chinois (1 piéce) Fenouil (370g) Poivrons (500g)
Salade (1 piece)
Tomates rondes (620g)

(*) Production du jardin Salade (1 piece)

Actualités

FEUILLE DE CHOU
7-13 octobre 2024

L'Idée Recette

Bonjour a tous,

Comme vous pouvez le constater, la météo est trés pluvieuse
depuis maintenant une année enticre...

Nous avons donc eu trés peu de courges et les quelques
courges que nous avons pu récolter restaient humides et se
conservent mal. Nous nous excusons si certains d’entre vous
ont eu des courges abimées. Le temps du transport suffisait a
ce qu’elles s’abiment.

Par contre, nous avons de magnifiques patates douces,
récoltées a temps avant que

les rongeurs ne s’y

attaquent. 1l faudra que f
vous les conserviez hors (.« ”
du frigidaire —

Y

contrairement Soli-BSO

aux pommes de terre. Vente de Légumes
au Jardin de Voves

N’hésitez pas a nous
rendre visite les
mercredis pour choisir
vos légumes !

tous les mercredis de 9h a 12h30

Belle semaine a tous

Chou chinois
aux lardons et a la creme

Pour 4 personnes
Préparation : 15 mn - Cuisson : 15 mn

Ingrédients :

1/2 chou chinois

100 g de lardons

1/4 d'oignons éminces (a peu pres)
2 cuilleres a soupe de créme fraiche
Sel et poivre

Recette :

e Dans une poéle faites revenir les oignons
préalablement émincés, ajouter les lardons
et les faire dorer. Mettre de coté.

e Reprendre la poéle et faite cuire le chou
également émincé pendant 10-15 mn
environ.

e Reprendre les oignons et les lardons et les
ajouter au chou. Mélanger et faite revenir
I'ensemble pendant 5 minutes. Saler et
poivrer !

e Ajouter la creme fraiche au dernier
moment.

La semaine prochaine :

Betteraves, blettes, céleri branche,
chou vert frisé, fenouil, haricots verts,
oignons jaunes, PdT, tomates rondes

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




