
Période d’adhésion 

Septembre 2019 – 15 Mars 2020 

Horaires de distribution 

Le Theil jeudi 12h - 14h 
vendredi 9h30 - 19h 

La Guerche vendredi 11h - 19h 

Janzé  mardi 15h - 18h30 

Vitré  mardi 16h - 19h 

 
 

Siège social 

6 rue Louis Pasteur 

35240 Retiers 

02 99 43 60 66 

paniers@lerelaispourlemploi.fr 

Site de production 

La Rigaudière 

35240 Le Theil-de-Bretagne 

www.lerelaispourlemploi.fr 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Légumes 
Prix à 
l’unité 

Estim. 
panier 

Prix 
panier 

Epinard 5.60€/kg 500g 2.80€ 

Mesclun 15.00€/kg 200g 3.00€ 

Poireau 2.70€/kg 600g 1.62€ 

Pommes de terre 
Désirée 

2.00€/kg 700g 1.40€ 

Radis botte 1.80€/b. 1 1.80€ 
Produits issus de l’agriculture biologique / Catégorie II 
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France  

10.62€ 

La Feuille de Choux 
Semaine «numeroSemaine» – Année 2020 
 

Dans votre panier cette semaine : 

Coup d’œil sur le Jardin 
Durant cette période de crise sanitaire, notre 

Jardin s’est donné plusieurs objectifs : 

� S’assurer de la santé du personnel con-

tinuant à travailler sur le Jardin ; 

� Faire en sorte de maintenir les paniers 

pour nos adhérents ; 

� Assurer nos plantations et semis pour 

pouvoir fournir des légumes de qualité 

cet été et l’année prochaine. 

Appel à cotisation 2020 

Un nouveau semestre commence, l’occasion 

pour nous de procéder à l’appel à cotisation 

pour l’année 2020 !  

Si vous avez adhéré après le 01/11/2019, 

vous êtes déjà à jour de cotisation.  

Dans le cas contraire et si vous avez l’habitude 

de régler par chèque, espèces ou virement, 

merci de penser à ajouter 15€ à votre pro-

chain règlement. Si vous l’oubliez, nous nous 

permettrons de prélever ces 15€ sur votre 

prochain paiement. 

Si vous avez opté pour le prélèvement auto-

matique, nous allons procéder au prélève-

ment début Avril : vous n’avez pas de dé-

marche à effectuer. 

N.B. : sur les 15€, 12€ sont reversés au Réseau 

Cocagne qui assure le soutien technique d’une 

centaine de Jardins en France. Le Réseau Co-

cagne se donne pour missions de développer 

et animer le réseau des Jardins de Cocagne, 

essaimer de nouveaux projets, consolider, mu-

tualiser, capitaliser, communiquer, promouvoir 

les Jardins et professionnaliser les équipes 

d’encadrement via la mise en place d’un pro-

gramme de formations.    

Photo du jour 

Un nouvel arrivant sur notre Jardin… 



 
 

POMMES DE TERRE ET RADIS BOTTE 
Frites au four à la feta et à l’origan 

Pour 6 personnes en accompagnement 

Pour des frites au four aussi bonnes que celles cuites à la friteuse ! 
 
Ingrédients: 
2kg de pommes de terre, taillées en frites de 2cm d’épaisseur 
90 ml d’huile de tournesol 
60 ml d’huile d’olive 
6 gousses d’ail, émincées en fines lamelles 
2 cuil. A café d’origan 
150g de feta, émiettée 
Fleur de sel 
 
Préparation  
Préchauffez le four à 220°C (chaleur tournante) 

Remplissez une grande cocotte d’eau salée et portez à ébullition sur feu vif. Plongez les frites 
pendant 7 à 8 minutes dans l’eau bouillante (elles doivent commencer à s’attendrir sur les côtés, 
mais rester fermes au centre). Egouttez et laissez sécher 5 minutes à l’air libre, puis débarrassez 
dans un saladier. Ajoutez l’huile de tournesol, 1 cuillère à soupe de fleur de sel et mélangez. 

Versez le contenu du saladier sur deux grandes plaques chemisées (pour éviter que les frites ne 
se chevauchent) et enfournez pour 40 à 50 minutes, en les retournant une ou deux fois en cours 
de cuisson 

Cinq minutes avant que les frites ne soient bien dorées et croustillantes, mettez l’huile d’olive à 
chauffer avec les gousses d’ail émincées dans une petite casserole sur feu moyen-vif. Laissez 
colorer 3 à 4 minutes, puis sortez les frites du four, arrosez-les de cette huile aillée et enfournez 
(avec les gousses d’ail) pour 4 minutes supplémentaires. Dès leur sortie du four, parsemez les 
frites d’origan et de feta, et servez aussitôt ! 

 

Soupe de fanes de radis 

Ingrédients : 
Les fanes d'une botte de radis                1 grosse pomme de terre 
1 cuil. à soupe d’huile d’olive                   1 litre d’eau 
1 oignon                                                          1 c.café de gros sel 
1 gousse d’ail 
 
Préparation : 
Coupez le feuillage des radis. Éliminez les feuilles jaunies ou trop abîmées et lavez les autres à 
l’eau froide. Laissez-les égoutter. Lavez et épluchez la pomme de terre, l’oignon et la gousse d’ail. 
Émincez l’ail et l’oignon. Coupez la pomme de terre en petits morceaux. 

Dans une grande casserole, mettez l’huile à chauffer. Faites revenir les oignons et l’ail émincés 
quelques minutes. Ajoutez les fanes et laissez-les suer : faites-leur rendre leur eau à feu vif, tout 
en remuant, pendant 5 minutes. Ajoutez les dès de pomme de terre, remuez et recouvrez d’eau. 
Salez sans hésiter, car les fanes sont fades. 

Laissez cuire à couvert, environ 20 minutes, jusqu’à cuisson complète des pommes de terre. Ce 
potage doit cuire en peu de temps pour garder toute sa saveur printanière et ses vitamines. 

Mixez. Goûtez. Ajustez l’assaisonnement. Servez. 

Le coin des recettes 


