La Feuille de Choux

Semaine 12 —année 2017

Dans votre panier cette semaine :

Légumes Prix a Estim. | Prix
9 Uunité | panier | panier
Céleri rave 2.90€/kg | 600g 1.74€
Epinards 5.40€/kg | 500g | 2.70€
Mache 12€/kg | 200g | 2.40€
Oignons Rosé
d' Armorlaue 3.00€/kg | 700g | 2.10€
Radis d’hiver 2.70€/kg | 400g 1.08€
Produits issus de l'agriculture biologique / Catégorie Il 10.02€
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France -
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Fin de Uhiver
Article rédigé par Jacky
Ca y est, nous y sommes a la fin de I'hiver, et nous avons
commencé la saison printaniere voire estivale. Nous avons

entamé les différents semis (Tomates, Concombres,
Poivrons, Courgettes, Mesclun, oighons etc.) et les
préparations de sol pour accueillir les premiéres

plantations. Avec le tracteur et les différents outils tractés
(tiller, cultirateau, vibroculteur) nous avons pu préparer
certaines parcelles entre deux pluies, car nous surveillons
quand les sols sont convenables pour les travailler (s‘il y a
trop d’eau ce n’est pas praticable). Et selon la culture
nous affinons la terre ou pas avec d’autres outils tractés
tels que « la herse étrille » etc.

Nous avons commencé des plantations extérieures (feves,
petits pois) et sous serre (choux d’été, oignons bottes,
etc.) et du désherbage de carottes, salades, etc.

Avec Paul (encadrant sur le chantier) nous avons procédé
au nettoyage et a la réparation de la pompe a eau et nous
avons remis et vérifié l'irrigation.

C'est aussi la fin de nos différents ateliers : frangais,
feuille de choux, aménagement du hangar et du camion
pour les livraisons et notre « action sport », que nous
avions commencés a la fin d’automne jusqu’a maintenant.
La vie continue au « Pays fait son jardin », année apres année.

Recrutement de Jardiniers en vue
en 2017

Cette année, une bonne partie de notre
équipe va se renouveler et les
recrutements sont un souci récurrent pour
Eve, Coordinatrice et Accompagnatrice
socio-professionnelle. Avec Il'arrivée de
Patricia et Christian, début Mars, notre
équipe est passée a 19 Jardiniers. D’autres
embauches sont a prévoir car 4 Jardiniers
de plus nous quitteront durant les 2
prochains mois.

L'objectif est bien de renforcer les effectifs
en vue de la saison intense qui nhous
attend. Il est aussi de pouvoir pallier aux
absences de nos salariés (pour congés,
raison de santé ou encore départ en stage,
formation, etc.). D'une part pour assurer
la production maraichére pour nos 150
paniers hebdomadaires ; d’autre part pour
remplir l'objectif d’'un effectif moyen de
13.5 ETP (Equivalent Temps Plein), sur
lequel se base le financement de notre
mission d’insertion socio-professionnelle
par I'Etat (prés de 40% des Produits de
notre budget annuel).

Période d’adhésion
Du 13 Mars au 10 Septembre 2017
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Soupe de céleri et epinard
Préparation : 10 min. | Cuisson : 20 min.

Ingrédients (pour 4 personnes):

1 gros oignon finement haché 2 cas d'huile d'olive extra vierge

1 gousse d'ail écrasée 1 litre d'eau bouillante

600 g de céleri-rave épluché et rapé 1 cube de bouillon de légumes émietté
500 g de jeunes pousses d'épinards sel et poivre

1 cuil. a soupe de noix muscade rapée creme fraiche

Préparation:

Faites chauffer I'huile dans une casserole. Ajoutez I'oignon et I'ail, laissez cuire
5 minutes environ jusqu'a ce que l'oignon soit transparent. Incorporez le
céleri-rave. Mélangez le cube de bouillon a Il'eau bouillante. Versez la
préparation précédente dans I'eau. Portez a ébullition sur feu vif, puis baissez
le feu et couvrez. Laissez mijoter la soupe 10 minutes, jusqu'a ce que le
céleri-rave soit tendre.

Incorporez les pousses d'épinards. Augmentez le feu, portez de nouveau a
ébullition, puis 6tez la casserole du feu. Laissez tiédir la soupe légerement,
puis réduisez-la en purée dans la casserole, en utilisant un mixeur-plongeur.
Réchauffez un peu la soupe dans la casserole, en remuant. Ajoutez muscade,
sel et poivre. Versez la soupe dans quatre bols de service. Ajoutez 1 cuillerée
a soupe de creme a chacun. Décorez de brins de ciboulette et servez.

Tortilla aux épinards et au céleri-rave

Ingrédients (pour 4 personnes):

8 ceufs

300g d’épinards frais

1 botte de jeunes oignons frais

1/4 de céleri-rave

2 cuillerées a soupe d’huile de tournesol
Pointe de noix de muscade rapée

Sel et poivre

Préparation:

Epluchez les oignons et coupez-les en tranches. Rincez les épinards,
débarrassez-les de leur tige et coupez-les en lamelles. Epluchez le céleri-rave
et rapez-le.

Faites chauffer I'huile a feu moyen dans une grande poéle. Jetez-y les
oignons, puis le céleri-rave rapé. Salez, poivrez, ajoutez la noix de muscade et
laissez cuire pendant 5 minutes en remuant régulierement (le céleri-rave doit
rester croquant). Pendant ce temps, battez les ceufs a la fourchette, salez,
poivrez, puis ajoutez les lamelles d’épinard et mélangez.

Versez la préparation dans la poéle. Laissez cuire pendant 5 minutes. Puis, a
I'aide d’une spatule, décollez la tortilla. Posez sur la poéle une grande assiette
plate et renversez la poéle de maniere a ce que la tortilla se retrouve sur
I'assiette. Reposez la poéle sur le feu et faites-y glisser la tortilla, la face cuite
sur le dessus. Laissez cuire encore 5 minutes. Laissez tiédir avant de servir,
accompagné d’une salade de pousses d’épinards frais.




