La Feuille de Choux

Semaine 47 —année 2017

Dans votre panier cette semaine :

. Prix a Estim. | Prix
Legumes Cunité . .
unite panier | panier
Céleri branche 3.50€/kg | 400g 1.40€
Epinards 5.40€/kg | 500g 2.70€
Poireaux 2.70€/kg 1 kg 2.70€
Pommes de terre 1.90€/kg 1 kg 1.90€
Fenouil 3.70€/kg 400g 1.48€
Radis d’hiver 2.70€/kg 550g )
Produits issus de l'agriculture biologique / Catégorie Il 10.18€
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France '
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Bilan de notre production maraichére

Avant d’attaquer le plan de culture 2018, Michaél, notre Chef de
culture, réalise actuellement le bilan de la saison écoulée.
Certaines productions ont bien marché, telles que I'échalote (1,2
tonnes récoltées) ou les courges (8,7 T soit 2,5 T de plus que
I'an dernier !).

A l'inverse, d'autres cultures ont décu ou nous ont donné du fil a
retordre ! C'est par exemple le cas des oignons, qui ont été
envahis de mauvaises herbes, ce qui a retenu I'humidité,
provoqué des maladies et donc des pertes, en plus de rendre la
récolte particulierement ardue.

S’'agissant des poireaux, ils viennent d’étre attaqués par la
mouche du poireau. Les dégats semblent pour le moment limités
(malgré tout 1/3 de la production est tres attaqué) ; I'épluchage
sera important et il nous faudra investir I'an prochain dans un
nouveau voile pour les protéger car force est de constater que la
mouche gagne du terrain et touche maintenant nos régions.
Concernant les tomates anciennes, méme si les quantités
récoltées sont en hausse, le rendement a stagné et certaines
variétés (comme la Teton de Venus jaune) n‘ont pas donné
satisfaction. L'an prochain, priorité sera donnée a la variété
Andine cornue qui arrivera en 1° série.

Le bilan est également mitigé pour les pastéques ou encore les
melons, qui nécessiteront I'an prochain une meilleure gestion du
calendrier, des adventices et de I'arrosage !

Si vous souhaitez contribuer a ce bilan en nous transmettant vos
remarques, écrivez-nous a paniers@lerelaispourlemploi.fr

Appel a bénévolat

Le Jardin dispose de plusieurs
toilettes seches, pour équiper
les parcelles les plus éloignées
de nos locaux. Cependant,
celles-ci nécessitent des
réparations avant remise en
service. Nous sommes donc a
la recherche de volontaires afin
de nous aider a les retaper.
Merci d’avance aux bricoleurs
qui voudront bien s’investir sur
ce chantier !

RAPPEL : Féte de fin
d'année

RDV le vendredi 15 décembre
a partir de 19h30 a la salle
communale de Vergéal pour
notre traditionnelle féte de fin
d’année.

Pour participer a la féte,
merci de nous retourner le
coupon-réponse accompagné

de votre reglement avant le
02/12.

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
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EPINARDS

Nettoyez les épinards seulement au moment de les

utiliser, car les épinards mouillés se conservent

difficilement. Lavez les feuilles sous |'eau froide, sans

les laisser tremper, pour éviter d'y perdre des

vitamines.

Conservation

Réfrigérateur : Quelques jours dans un sac de plastique perforé.
Congélateur : Faites blanchir a la vapeur 1 a 2 minutes, essorez et mettez
dans des sacs a congélation ou ils se garderont quelques mois.

Soupe aux lentilles et aux épinards
Préparation : 15 min. | Cuisson : 60 min.

Ingrédients pour 4 personnes:

600 g d'épinards épices : cumin, coriandre, paprika
1 oignon huile d’olive

Ail sel, poivre

50g de lentilles vertes jus de citron

50 cl de bouillon purée de tomates

Préparation

Faites revenir de l'ail et de I'oignon émincés dans de I'huile d'olive, ajoutez
des épices au choix (cumin, coriandre, paprika). Faites cuire 1 ou 2 minutes et
ajoutez des épinards grossierement hachés, du bouillon de légumes ou de
poulet, et des lentilles. Faites cuire 1 heure, assaisonnez de jus de citron et
d’'un peu de purée de tomates, salez, poivrez et servez.

Croque-monsieur épinard, chévre et tapenade
Préparation : 10 min. | Cuisson : 15 min.

Ingrédients pour 4 croques:

800 g d’épinards frais 50 g de noisettes

8 tranches de pain de mie complet 100 g de fromage de chevre frais
4 c. a soupe de tapenade

Préparation

Oter les tiges des épinards et laver soigneusement les feuilles. Placer les
feuilles d’épinard bien humides dans un faitout, couvrir et cuire quelques
minutes sur feu doux. Les feuilles d'épinard réduisent tres vite. Des qu’elles
sont cuites, égoutter et bien presser pour se débarrasser du jus.

Toaster légerement les tranches de pain de mie au grille-pain ou au four.
Hacher grossierement les noisettes et faire dorer quelques minutes a la poéle.
Etaler la tapenade sur 4 tranches de pain et le fromage frais sur 4 autres.
Disposer le quart des épinards sur chaque tartine de tapenade, saler trées
|égerement, parsemer de noisettes et couvrir d'une tartine de fromage.
Réchauffer les croques a la poéle ou au four et servir bien chauds, avec une
salade verte.




