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Dans votre panier cette semaine :
Légumes Prixa .E:f\ii':} p::iii); r Pour accéder a votre solde :
concombre 1.50€/p 1 piece | 1.50 € . .
Pommes de terre 3.00€/k 200 510 € Connexion au site:
nvelles : 9 g : www.lepaysfaitsonjardin.cocagnebio.fr
Haricots beurre 7.00€/kg 500g 3.50 €
Tomate anciennes 5.50€/kg 750 g 4.12 € d ifi . il
Produits issus de l'agriculture biologique Catégorie Il 11.22€ Identifiant : votre mai
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France ) Mot de passe : votre mot de passe

Cagette 5kg de Cagette 5kg de Cagette 5kg de
courgettes Bio || tomates cindel Bio | tomatesanciennes
3 8.30€ 3 14.00€ Bioa 17.00€
Cagette 2kg d , .
agette cra ge Cagette 9.5kg de légumes Bio
tomates cerise Bio A
3 13.80€ ratatouille a 21.00€
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Concombre en detox water
Qu’'est ce que c'est ?
La detox water est simplement de ['eau infusée avec des fruits ou des herbes, ce qui en fait une
boisson tres rafraichissante sans étre sucrée.

Ingrédients:

1/2 citron vert en rondelles
4 rondelles de concombre
1/2 kiwi en rondelles

50 cld'eau

Préparation :

Déposez tous les ingrédients dans une carafe et mettez au réfrigérateur pour 2 heures.

Si vous en avez, vous pouvez ajouter de menthe pour apporter un peu de douceur supplémentaire
a cette boisson.

Le concombre est un anti-inflammatoire et il aide a réhydrater le corps. Coté santé, le citron est
un allié de poids : il stimule le systeme immunitaire, favorise une digestion saine, nettoie et
alcalinise le corps.

Salade de concombre et tomate (chlada)
Préparation : 20 min | pour 4 personnes

Ingrédients

2 tomates mires, mais pas trop 1 c. soupe jus de citron
1 concombre 2 c. soupe huile d'olive
1 petit oignon blanc (ou échalote) sel, poivre

2 c. soupe de persil plat, coriandre et/ou menthe fraiche

Préparation
Concasser les tomates : les ébouillanter pour les peler, puis les épépiner et débiter en petits dés.

Laver les concombres, sans les éplucher. Retirer leurs graines et débiter en petits dés.
Emincer finement 'oignon et les herbes.

Verser dans un saladier. Arroser d’huile d'olive, de jus de citron, saler, poivrer et mélanger.
Laisser mariner une heure maximum au réfrigérateur avant de servir trés frais.

Gaspacho de tomates et pastéeque
Préparation : 20 min | repos : 1 heure | pour 4 personnes

Ingrédients

1 kg tomates mares huile d'olive vierge extra
500 g pasteque chair basilic

150 g pain campagne (méme rassis) groseilles

3 cas vinaigre 1 oignon nouveau (facultatif)
Préparation

Laver et couper les tomates en morceaux. Couper les pastéque en morceaux.

Dans le blender ou le bol du mixer mettre le pain émietté et ajouter le vinaigre et 3 cas d'huile.
Ajouter les tomates, la pasteque, l'oignon émincé, deux feuilles de basilic.

Mixer par a coups jusqu'a obtenir une soupe assez lisse. Saler, poivrer.

Mettre au frais au moins une heure. Servir avec des dés de pastéque, des groseilles, du basilic et
un filet d'huile d'olive.



