La Feuille de Choux b Qo meseas

) } COCAGNE
Semaine 51 —-Année 2022

Dans votre panier cette semaine :

L& Prix 3 Estim. | Prix Pour accéder a votre solde:
gumes Cunité . R
unite panier panier

Carottes 3.00€/kg 700g 2.10 € . ]
Echalotes 5.50€/kg | 300g | 1.65€ Connexion au site:
Fenouil 3.90€/kg 5009 1.95 € www.lepaysfaitsonjardin.cocagnebio.fr
Mache 13.00€/kg | 200g 2.60 €
Navet 2.80€/kg | 5009 | 1.40€ Identifiant : votre mail
Pommes de terre Va- 2.20€/k 600 132 € )
lery (chair ferme : 9 9 : Mot de passe : votre mot de passe

Produits issus de l'agriculture biologique Catégorie Il 11.02€

Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France '

Les fFétes de fin d'année approchent et les congés aussi ! Le chantier sera fermé pour l'occasion du samedi 24
Décembre au lundi 2 Janvier 2023 inclus.

Nous ne livrerons pas et ne facturerons pas de panier lors de la semaine 52 (mardi 27 Décembre et vendredi 30
Décembre). La livraison reprendra la premiére semaine de Janvier.

Toute l'équipe vous souhaite de trés belles Fétes de fin d'année!

Evolution tarif panier — Janvier 2023

Depuis 2018, le prix du panier est resté inchangé, a 10.50€. Pour autant
nous faisons en sorte d’étre généreux dans la composition des paniers.
Pour exemple, de Mai a Novembre 2022, nous vous facturons le panier
a 10,50€ toutes les semaines pour une moyenne de co(t réel de é-
gumes de 10.94€.
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Au jardin nous établissons le prix de nos légumes en fonction des prix des producteurs maraichers bio du ter-
ritoire, il nous parait nécessaire de faire évoluer ses prix pour ne pas faire de concurrence déloyale envers nos col-

legues maraichers bio. Cela rejoint également une augmentation générale des frais de fonctionnement, des frais de
carburant, d'électricité et d’eau...

Aussi, afin de vous Fournir des paniers similaires, avec une composition de légumes satisfaisante (en poids et en
quantité), la Commission commercialisation de |'association a donc validé une augmentation du tarif du panier de
50 centimes.

A partir de début Janvier, le panier coltera donc désormais 11€ pour les retraits au Jardin et 11.50€ pour les
retraits en points de dépat.

Nous vous remercions pour votre compréhension et votre fidélité, semestre aprés semestre !
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GRATIN de Fenduil et carottes

Préparation 25 min | Cuisson 30 min

Ingrédients:

2 bulbes de fenouil 2 carottes

1 oignon 10 cl de créme liquide
50 g de gruyeére rapé 20 cld'eau

1 c. 3 soupe d'huile d'olive sel, poivre
Préparation

Epluchez l'oignon et émincez-le finement. Faites-le revenir dans une poéle

avec l'huile d'olive.

Lavez le Fenouil. Coupez-le en fines lamelles et ajoutez-le dans la poéle. Epluchez les carottes et
coupez-les en rondelles. Ajoutez-les également dans la poéle. Ajoutez l'eau, salez et poivrez
généreusement. Faites cuire pendant 30 min. Egouttez les légumes et disposez-les dans un plat a
gratin. Versez la créme liquide dessus puis parsemez de fromage rapé. Enfournez le gratin de
fenouil et carottes pendant 20 min (Four préchauffé a 180°C). Lorsque le fromage est bien doré,
retirez le plat du four et dégustez sans attendre.

Galettes de pommes de terre et navets
Ingrédients:

750 g de pommes de terre 1 c.a.s de persil haché
Muscade poivre Sel

750 g de navets 80 g de beurre

2 oignons 2 ceufs

Préparation

Pelez les pommes de terre et les navets puis rapez-les. Pelez les oignons et hachez-les finement.
Lavez le persil et ciselez-le. Dans un bol, battez les ceufs en omelette. Dans un saladier, ajoutez
tous les ingrédients avec 2 pincées de noix de muscade. Assaisonnez et mélangez bien. Dans une
poéle, faites fondre 10 g de beurre. Faconnez des galettes a la main et faites-les cuire 5a 6 min
par face, jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées. Dégustez chaud.

Le conseil : Dégustez ces rostis avec une salade verte, ou en accompagnement d'un poisson ou d'une
viande.

Soupe de navets, lard croustillant et croutons
Ingrédients:

600 g de navets 200 g de pommes de terre

1 oignon 1/2 L de bouillon de volaille

103 15 cl de lait 10 cl de creme fraiche épaisse

sel, poivre 4 tres fines tranches de poitrine fumée (pancetta italienne par ex.)

2 tranches de pain de campagne 1 noisette de beurre

Préparation

Peler les navets et les pommes de terre, les couper en morceaux. Emincer l'oignon finement. Faire
revenir ['oignon dans un peu de beurre, a feu doux, sans le faire colorer. Ajouter les pommes de
terre et les navets, puis mouiller avec le bouillon de volaille. Faire cuire a feu doux et a couvert
pendant 30-35 minutes, jusqu'a ce que les légumes soient tendres. Mixer le tout, ajouter le lait (la
quantité peut varier en fonction de la consistance désirée), la creme fraiche, rectifier en sel et
poivre, réserver au chaud. Découper le pain de campagne en petits dés. Faire chauffer une poéle,
y déposer le pain (sans huile), laisser dessécher 3 minutes a feu vif, en remuant constamment.
Ajouter alors les tranches de poitrine fumée, les faire dorer a feu vif pour qu'elles deviennent
bien croustillantes, tout en continuant a remuer pour que les crodtons s'impregnent de la graisse
de cuisson.

Pour Finir : Servir la soupe dans des petits bols ou des assiettes creuses, déposer une tranche de
poitrine et répartir les croGtons sur le dessus.



