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La Feuille de Chou prend également
des vacances et sera de retour sur
notre blog dés la rentrée.
En attendant, vous pourrez
retrouver la composition des
paniers sur notre page facebook.

BELLES VACANCES
AVOUS!




Bl Dans votre panier [INIEIGING

Panier Grand
standard panier

Pommes de terre

nouvelles (mitraille) Kilo 5009 Tkg

: Blettes Kilo 500 g 500 g

q‘, Courgettes Kilo 700 g 1 kg
. Concombre Piece 1 1
& ) Salade Piece 1 1

acances et Haricots verts Kilo - 500 g
\Jous paﬁez eggfécupéfer Basilic cannelle Pot 1 1
ne POSZx?epPan“\ET ?nous Radis Botte 1 -
Noubliez P22 g,;eng 48h Fenouil Piece : 1

pwé\ien‘ gn‘t . Aromatiques Bquet

Qté d'articles --
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* Salade de pomme de terre nouvelle aux herbes

Pour 4 personnes : 1/ Lavez les pommes de terre puis faites-les revenir a feu moyen dans une
A e s L

- 400 g de pommes de poelg avec ['huile .ol o||ve.. Verse.z en une.olose généreuse et couvrez. Rem.uez

terre réguliérement et laissez cuire environ 25 minutes, vérifiez la cuisson avec la pointe
) )

- 2 oignons rouges d'un couteau.

- Y2 botte de ciboulette 2/ Pendant ce temps, épluchez et émincez les oignons. Versez-les dans un

- Y2 botte de persil saladier avec la féta émiettée. Ciselez la ciboulette et le persil puis ajoutez-les

- 100 g de féta dans le saladier. Une fois cuites, coupez les pommes de terre en deux et ajoutez-

- Huile d'olive les dans le saladier. Laissez reposer 20 minutes au frais avant de servir.

- Sel

: Comme une mayo :
- Poivre . . . R s
Vous pouvez mélangez vivement un fond de moutarde, avec des échalotes émincées avec de I'huile

versée au fur et a mesure. La sauce va monter petit a petit, servez aussitét. Cette vinaigrette sans vinaigre
justement se marie trés bien aux pommes de terre.

Crédit photo : www.mesinspirationsculinaires.com

Idée recette : Morgane

e Haricots verts sautés et ceufs

Pour 4 personnes : 1/ Equeutez les haricots puis faites-les revenir environ 10 minutes a feu vif dans de

- 500 g de haricots verts I'huile d'olive. Gardez-les croquants. Réservez.

- 6 ceufs 2/ Lavez les tomates puis entaillez la peau en croix avant de les ébouillanter 30
- 1 pincée de piment  secondes. Refroidissez-les sous I'eau puis 6tez la peau. Dans une poéle avec un
d'Espelette fond d'huile, ajoutez la gousse d'ail écrasée puis les tomates émondées. Faites
- 1 gousse d'ail. revenir quelques minutes.

-5 cl d'huile d'olive 3/ Dans un saladier, cassez les ceufs, puis mélangez-les avant de les verser sur la
- Sel compotée de tomates. Faites revenir encore une dizaine de minutes, assaisonnez
- Poivre avec la pincée de piment d'Espelette. Servez chaud avec les haricots verts.

Variante : cette recette se déguste aussi sans tomates. Alors, c’est vrai que nous les attendons tous avec
impatience (promis, elles feront leur arrivée prochainement...). Aussi, conservez cette recette (car il n'y
aura plus de Feuille de Chou d'ici a la rentrée) pour y incorporer la prochaine fois 3 belles tomates de nos
jardins (ou du votre !).

- Et 3 tomates (une
variante a réaliser dés
qu’elles seront arrivées

)

Bon appétit et... Bonnes vacances !

Crédit photo : blometgrandspres.org

Idée recette : Morgane

( Bl on reste en contact T

..-2!
Sur notre page Facebook Par téléphone : 06.81.48.76.32
Ja[‘c{inj 4@ Cm Ne,  Les Jardins de Cocagne de Fleurance  Par e-mail : jardinsdecocagne@orange.fr
7 Sur notre exploitation : «Au bouquet»
49 Heumm:e Sur notre site internet : Route de Sainte-Radegonde a Fleurance
N—— jardinsdecocagnedefleurance.com Accueil du public : lun. au ven. de 8h a 13h



