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Votre Panier

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

Betteraves rouges

Aubergines (500g) Chou pointu (1 piece)

(700g)
. . Chou chinois
Oignons (1 botte) Poivrons (370g) (1 piece)
PdT (500g) PdT (800g) Poivrons (650g)
Rabioles (490g) Oignons (1 botte) PdT (1kg)

Radis roses (1 botte) Oignons (1 botte)

Rabioles (590g)

Actualités

FEUILLE DE CHOU

27 octobre - 2 novembre 2025

Bonjour a tous,

Les ateliers cuisine continuent de rencontrer un franc
succes aupres de nombreux participants. La semaine
derniére, nous avons animé deux ateliers a la Maison
Pour Tous des Clos de Chartres, auxquels ont participé
une vingtaine de jeunes de 11 a 14 ans puis le grand
public, dans le cadre de la Féte de la Citrouille.

Un beau moment festif pour tous !

Une cinquiéme édition pour la Féte de la citrouille

En 2025, le Conseil Citoyen des Clos organise la cinquiéme =
édition de sa traditionnelle Féte de la citrouille, le mercredi
22 octobre de 14h30 a 17h00 sur le parvis de la Maison
Pour Tous des Petits Clos (4 avenue Frangois Mitterrand,
Chartres).

Comme chaque année, différentes activités gratuites sont
prévues. Vous retrouverez le célébre atelier de découpe de
citrouilles. Pour |'occasion, 200 citrouilles vous attendront
pour étre customisés. La Régie des 3R animera son
traditionnel atelier mosaique et mettra des jeux en bois a &
disposition. La Dame a la Licorne proposera un atelier de
confection de décors et personnages pour Halloween. Un
atelier création de livres accordéons sera animé par un
artiste calligraphe.

© Clara DE COCK

Pour cette nouvelle édition, une maquilleuse
professionnelle (Arts et Emotions) proposera des maquillages gratuits pour les enfants.

L’association Solibio organisera un atelier cuisine avec des fruits et légumes locaux et de saison : une
occasion idéale pour apprendre de nouvelles recettes !

Pour davantage de convivialité, de délicieuses crépes et des boissons seront offerts aux participants.
Miam !

Pensez a venir déguisés !

Le rabiole est un légume ancien proche du navet,
souvent méconnu, qui mérite pourtant une place de
choix.

La racine peut étre consommeée crue, rapée en salade,
ou cuite, en purée, gratin, potage, ou sautée a la
poéle. Les feuilles peuvent étre préparées en soupe,
en accompagnement de plats mijotés ou en omelette.
Ce légume se marie bien avec des herbes aromatiques
comme le persil, la ciboulette ou le thym, et s’accorde
avec d’autres légumes d’hiver, tels que la carotte.

Riche en vitamines et minéraux, le rabiole est une
excellente source de nutriments.

Rabioles aux oignons et pancetta pour 4 pers.
Préparation : 10 mn — Cuisson : 20 mn

Ingrédients
¢ 4 rabioles, coupées en tranches épaisses
e 1 c. a soupe de beurre
e 75g de pancetta, taillée en cubes
¢ 1 oignon rouge, coup¢ en rondelles
e 1 c. asoupe de miel
e Thym, sel et poivre

Recette

e Faire revenir la pancetta dans le beurre jusqu'a
ce qu'elle soit bien croustillante puis ajouter les
oignons et les cuire jusqu'a ce qu'ils tombent.

e Ajouter les rabioles et faire revenir avec les
oignons. Couvrir et cuire 10 mn.

e Ajouter le miel a mi-cuisson puis le thym et
assaisonner.

La semaine prochaine :

Aubergines, betteraves, blettes, chou chinois, courges,
épinards, laitue, mache, navets, pommes de terre,
oignons bunshing botte, radis roses.

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




