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Pas de panier la semaine prochaine

La recette du jour

Recette testée et
adoptée.

On ne sent plus le
radis noir, ici, il sert à

la texture...



Recette
supplémentaire

Au bout du tunnel

-Festival-

C'est ce samedi 9 avril à partir de 19h à Mauves-sur-Loire (Le marais)... avec 3
concerts, buvette et foodtrucks sur place !

Une soirée organisée suite aux luttes pour les Terres du Marais et pour fêter la
création de la SCI des Castors des Marais dont fait parti Josselin et la Ferme des
1001 pattes (la farinne de sarrasin et les rillettes de poules...).

Entrée à PRIX libre (prix conscient 7€, ça paye les artistes et la technique).

Plus d'info sur le projet : https://lecoferme1001pattes.org/projet-du-
marais?fbclid=IwAR1ncxPaoKhYLOcewsF640wqLA5nNTWGYpsPhaCDVpfZ
oCGN7zD5xHSXfc8

Porte ouverte festive et familiale du JardinLes blettes - C'est quoi, j 'en fais quoi ?

La blette est de la même famille que l’épinard, le quinoa et la betterave. Elle est
très proche de cette dernière : la blette étant une betterave ayant développé ses
feuilles ; betterave signifie « racine de bette ». Son nom varie suivant les régions :
bette, blette, bette à cardes, joutte, poirée…

Vous pouvez les cuire la vapeur ou directement sautées dans une poêle. Dans les
deux cas vous pouvez cuire le blanc et le vert ensemble en ajoutant le vert à la fin
de la cuisson puisqu'il cuit plus rapidement.

Les feuilles se cuisinent comme les épinards (à la vapeur ou bouillies) vous
pouvez les transformer en quiche, omelette, en lasagne etc... Quant aux côtes, elles
se préparent en gratin, en sauce béchamel ou tomate ou simplement sauté...




