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Votre Panier

Panier a 8,50€ Panier a 12€

Chou f:\hmms Carottes (1 botte)
(1 piece)
Courge butternut Laitue romaine
(1 piece) (1 piece)

Poireaux (350g) Navets violets (500g)

Poireaux (750g)

PdT chair tendre
(500g)

Actualités

Panier a 17€

Carottes (1 botte)

Chou chinois
(1 piece)
Courge spaghetti
(1kg)
Laitue romaine
(1 piece)

Poireaux (900g)

FEUILLE DE CHOU
9-15 novembre 2026

Bonjour a tous,

Nous avons servi un buffet
apprécié au réseau Chartres
Initiatives au Compa mardi
dernier :

Participez a notre atelier
cuisine dimanche ! Il est
organisé par le Festisol.
Ci-dessous le programme
de la journée :

JOURNEE DROITS DES PEUPLES ET ENVIRONNEMENT |

& Dimanche 15 novembre - de 10h a 18h

Compa, le Musée de l'agriculture, Chartres
Tout public - entrée libre et gratuite
10h-12h Atelier cuisine animé par Solibio
12h-13h30 Repas partagé avec les plats cuisinés en atelier,
dessert partagé apporté par les participant.es, participation 5€
minimum
13h30-14h30 Café en musique avec la chorale «Voix dailleurs »
Julia Orcet
14h30-17h Atelier de hissage collectif par la Compagnie Les
Manitas - tout public
15h-16h30 Animations solidaires
17h30 Performance dansée « Ensemble on vole plus haut» par
la Compagnie Les Manitas, dans le cadre de la Nuit du cirque
En continu
Rencontre avec les associations du collectif / Expositions
«Lutter contre la torture », « Comprendre la Palestine » / Diffusion
du clip des 100 ans des PEP / « Mémoires partagées»,
valorisation des ateliers d'écriture autour des objets du musée

Dans le cadre du festival ALIMENTERRE
il Ueudi 26 novembre - 18h30

Campus Franz Stock, Migniéres
Tout public - gratuit

Poireaux rotis, burrata et pesto

Pour 4 personnes
Préparation : 10 mn — Cuisson : 15 mn

Ingrédients :

e 4 poireaux

2 burratas

4 cuilléres a soupe de de pesto de basilic
4 cuilléres a café de pignons de pin
Quelques croutons

Huile d’olive

Piment d'Espelette

Sel et poivre

Recette :

e Coupez les poireaux en trongons et lavez-les
soigneusement pour bien éliminer la terre.

e Faites-les ensuite cuire a I'eau pendant 10 minutes.
Egouttez-les, puis faites-les revenir dans une poéle
avec un filet d'huile d’olive, du sel et du poivre
jusqu’a ce qu’ils soient 1égeérement dorés.

e Ajoutez le pesto et mélangez délicatement.

e Disposez les poireaux au pesto dans une assiette,
la burrata au centre puis parsemez de pignons de
pin et de crofitons.

e Arrosez la burrata d'huile d'olive, salez et
parsemez d'une touche de piment d'Espelette.

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




