La Feuille de Choux

Semaine 4 — Année 2018

Dans votre panier cette semaine :

. Prix a Estim. | Prix
Legumes v s s . .
Uunité | panier | panier
Carottes 2.50€/kg 1 kg 2.50€
Céleri-rave 2.90€/kg | 800g | 2.32€
Mache 12€/kg | 200g | 2.40€
Mesclun 15€/kg 100g 1.50€
Pommes de terre 1.90€/kg 1 kg 1.90€
Produits issus de l'agriculture biologique / Catégorie Il 10.62€
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France '
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Notre station MIR progresse

Samedi 20, Fred et David (ouvriers-maraichers), Pierrot et Denis
(administrateurs), Jean-Yves, Miguel, Richard (administrateurs et
adhérents aux paniers) et Bruno (notre expert en couverture), se
sont retrouvés des 9h au Jardin pour s’atteler a la couverture de
notre station de lavage de légumes.

v S Heureusement pour eux, le vent avait
d molli en matinée et dés 13h30, le chantier
& était terminé ! Il nous reste aujourd’hui a
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r,g;aeﬁ ranaement. On tient le bon bout !

Reconnaissance des Acquis de 'Expérience

Nouvelle étape dans la Reconnaissance des Acquis de I'Expérience
pour Jayson, ouvrier-maraicher. Jeudi 18, c’est accompagné de
Paul, encadrant technique, qu’il s’est rendu au GRETA de Rennes afin
de rencontrer son Jury. L'occasion pour lui de présenter son dossier
de preuves, de parler de soi et de ses compétences au cours d’un
entretien d’'une heure. Une expérience formatrice qu’il recommande
a ses collegues ! Jayson avait choisi de faire valider ses acquis sur le
métier de Soudeur. Lors de la constitution de son dossier de
preuves, Patricia, adhérente au Jardin et formée a la soudure, avait
apporté son regard bienveillant sur les savoir-faire acquis par
Jayson. Aujourd’hui, il lui est conseillé de recourir a un apprentissage
pour se perfectionner et viser le diplome. Prochaine étape : la remise
de I'Attestation descriptive de ses compétences !

Don contre don

I y a de cela quelques
mois, Laurence -
adhérente au Theil - vous
proposait des dons de
plants. Aujourd’hui, c’est
elle qui est en recherche
de papier de soie !

« Pour mes créations
picturales, dont la base
est faite de collages, j'ai
besoin de papier de soie
qgue l'on trouve dans les
boites de chaussures ou
en emballage d'objets
divers et de cadeaux. Or,
mon stock s'épuise et je
pense que cette période
de soldes post-fétes est
propice a la collecte de ce
matériau dont personne
ne se sert en général. »

Si vous avez de quoi lui
faire plaisir, merci de
nous transmettre pour
elle vos papiers de soie !

Période d’adhésion
11 Septembre 2017 - 11 Mars 2018
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Horaires de distribution

Le Relais pour I'Emploi

Le Theil jeudi12h - 14h
vendredi 9h30 - 19h 6 rue Louis Pasteur
La Guerche vendredi 11h-19h 35240 Retiers
Janzé mardi 15h - 19h 02 99 43 60 66
Vitré mardi 16h - 19h paniers@lerelaispourlemploi.fr

% Ce projet est
cofinancé par
le Fonds social
européen
UNION EUROPEENNE

avec |oFSE

La Rigaudiere
35240 Le Theil-de-Bretagne




CELERI RAVE

Gratin de truite Fumée au céleri-rave

Ingrédients (pour 6 personnes) :

1 petit céleri-rave 50 cl de creme fraiche épaisse
2 a 3 belles pommes de terre  Sel, poivre

250 g de truite fumée 100 g d'emmental rapé

1 oignon 2 c a soupe d'aneth

1 jus de citron

Préparation:

Préchauffez le four a 200°.

Versez le jus de citron dans un grand saladier. Epluchez le céléri-rave, coupez-le
en fines lamelles et mélangez-le au jus de citron.

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en fines rondelles. Emincez
I'oignon.

Dans un grand plat pouvant aller au four, disposez des couches successives de
céléri-rave avec les pommes de terre et I'oignon.

Saupoudrez avec 1 cuiller a soupe d'aneth, salez, poivrez, recouvrez |I'ensemble
de truite fumée puis nappez le tout de creme fraiche. Renouvelez |'opération
puis terminez par une derniere couche de creme.

Couvrez le plat d'une feuille d'aluminium, et faites cuire 45 minutes.

Au bout de ce temps , sortez le plat du four, retirez la feuille d'aluminium,
saupoudre I'ensemble du plat d'emmental rapé, et ré-enfournez pour 30 a 40
minutes. Les légumes doivent étre tendres, et le dessus bien doré. Laissez
refroidir quelques minutes avant de servir.

Recette tirée de '’Agenda Cocagne 2018
Préparation : 15 min. | Cuisson : 50 min.

3 carottes pelées et rapées 1 poignée de raisons secs
225g de farine 1 poignée de cerneaux de noix
150g de sucre 2 cac de cannelle moulue

3 ceufs 10 cl d’huile

1 sachet de levure sel

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Beurrez un moule a cake.

Dans une grande jatte, mélangez la farine, la levure, la cannelle, le sucre et le
sel. Incorporez les ceufs et I'huile. Ajouttez les carottes rapées, les raisins secs
et les noix. Mélangez vigoureusement le tout.

Versez la préparation dans le moule beurré et faites cuire au four pendant 50
min. Vérifiez la cuisson en plongeant la lame d'un couteau dans le cake. Si la
lame en ressort lisse, le gateau est cuit. Sinon prolongez la cuisson entre 5 et 10
minutes.




