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Panier, cagette, panier... Cagette !



Forum Associatif de Carquefou
Un bien beau forum où nous avons eu le plaisir de recevoir vos petits coucous...

Autour d'un stand nous avons présenté les activités du jardin, sa philosophie et le
fonctionnement de panier à des partenaires et des futur·es adhérent·es. Nous y
avons aussi été chaleureusement acceuillis par l'équipe municipale. Ces
rencontres sont toujours importantes !

Nous y avons aussi proposé une vviissii ttee ddééccoouuvveerrttee dduu jj aarrddiinn le
vveennddrreeddii 3300 sseepptteemmbbrree ddee 1177hh àà 1188hh ouverte à tous ! Vous pouvez aussi

en profiter en vous inscrivant ou jdcnantais@orange.fr et y inviter
d'autres personnes !

Maïs :moded'emploi
Vouspouvez lemangercruen mordant dedans.

Cuisson à l'eau : Ne surtout pas saler à la cuisson. Ôtez les feuilles et les barbes, mettez les
épis à l'eau bouillante 5 à 10 mn, les grains doivent se détacher aisément. Vous pouvez
ensuite récupérer les grains pourune saladeoumordrededans.

Alapoêle : 10à 15mn aubeurre.

Cuisson au four ou barbecue : après 5 mn à l'eau bouillante, enduit de beurre salé fondu
20à30mn augril. Tournez régulièrement.Ou20à30mn en papillote (papier cuisson).

Vous pouvez les agrémenter : de beurre (nature ou d'ail), de crème fraîche, d'un filet
d’huile et de citron et fines herbes (le thym, le paprika, la ciboulette, la mélisse, le cerfeuil,
le curry et lepiment lui vont à ravir), dediverses sauces tomate....

Maïs au miel : Cuisez 5 mn à l'eau bouillante, puis mélangez les ingrédients de la
marinade (épices du trappeur, miel et rhum brun). Poêlez les épis de maïs à feu moyen
dansdubeurredurant environ 10mn, en les badigeonnant régulièrement demarinade.
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