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Coté maraichage

Ce mardi, le Jardin s’est fait livrer 22 tonnes de compost issu des déjections de bovins, ovins et poules. Cet
engrais naturel riche en nutriments est idéal pour améliorer la qualité du sol et favoriser la croissance des
légumes.

Les jardiniers continuent d’émonder (séparer les feuilles des tiges) des PAM (Plantes Aromatiques et
Meédicinales) pour la préparation des tisanes. Pour les fétes de fin d’année, ce sera une tisane a dominante
de basilic cannelle !

Coté équipe

Cette semaine, nous accueillons 2 nouveaux jardiniers : Samba et Léon ainsi qu’une stagiaire, Gungor, qui
est présente pour la semaine. Toute 1’équipe du Jardin leur souhaite la bienvenue !

Ce lundi, le Centre de Vaccinations Polyvalentes (CVP) est venu avec un bus au Jardin afin de mettre a
jour la vaccination des salariés qui le souhaitaient. Le CVP réalise gratuitement les vaccinations
recommandées par le calendrier vaccinal en vigueur pour les personnes en situation de vulnérabilité et/ou
précarité.

Mercredi, 2 ateliers sont proposés aux jardiniers :

-Un atelier autour de la nutrition animé par I’association Accompagnement Soins et Santé. Cette
association a pour vocation de permettre ’accés aux soins pour tous, dans le respect du libre choix de
chacun et avec la volonté de développer la capacité des usagers a devenir acteurs de leur santé.

-Un atelier numérique : Alexandra de notre partenaire Convergence anime cet atelier pour aider les
jardiniers a faire leur actualisation France Travail directement sur 1’application.

A noter dans vos agendas : fermeture de fin d’année

Nous vous informons que le Jardin sera fermé du lundi 22 au vendredi 26 décembre. Cette semaine
apparait quand méme dans votre planning depuis votre espace adhérent sur le logiciel Cocagne bio. Vous
n’avez pas besoin de 1’annuler et ne serez pas facturés évidemment.

Pause ceufs

Suite a une baisse importante de ponte des poules de notre fournisseur La Ferme du Limeur, nous sommes
contraints de suspendre les ceufs dans vos paniers et ce jusqu’a fin janvier.

Appel au don

Le Jardin aurait besoin d’étre équipé d’une petite tondeuse afin de faire un travail sur les espaces verts.
Alors si jamais vous avez ¢a, nous sommes preneurs !

2 Recettes de la semaine

Choux de Bruxelles, vinaigre balsamique et noix
Ingrédients :

* 180 g choux de Bruxelles e 2 c.asoupe vinaigre balsamique
* 50 glardons fumés e 1 c.acafé miel
* 1c. asoupe huile de noix e 1 c. acafé gingembre moulu

* 1 c. asoupe noix concassée(s)

Préparation :

1. Dans une casserole d’eau salée a ébullition, faites cuire les choux de Bruxelles pendant 10 minutes.
Egouttez-les et réservez.

2. Dans une poéle contenant un filet d’huile de noix, faites revenir les lardons et les choux de
Bruxelles.

3. Ajoutez le vinaigre balsamique, le miel et le gingembre moulu et continuez la cuisson pendant 5
minutes a feu moyen.

4. Déglacez au vinaigre balsamique. Vous pouvez verser cette sauce sur des escalopes de volailles ou
sur du riz.

Tarte a la betterave rouge, balsamique, thym et fourme d’Ambert
Ingrédients pour 4 personnes :

* 1 pate feuilletée * 2 csd’huile d’olive
* 500 g de betteraves rouges coupés en cubes * 2 branches de thym effeuillé
e 2 oignons * 70 g de fourme d’ Ambert
e 2 csasoupe de vinaigre balsamique e sel et poivre
Préparation :

» Préchauffer le four a 180°. Hacher finement les oignons pelés.

* Dans une sauteuse, chauffer I’huile d’olive et y faire revenir les oignons jusqu’a ce qu’ils soient
dorés.

» Déglacer avec le vinaigre balsamique puis ajouter les betteraves, le thym, saler et poivrer et laisser
chauffer 2 a 3 minutes ;

« Etaler la pate et déposer au centre les betteraves en laissant un bord de 2 cm libre sur le pourtour.

»  Couper la fourme d’ Ambert en petits cubes et les répartir sur le dessus de la tarte.

» Rabattre le bord pour former la croite et enfourner pour 30 minutes de cuisson.

unité grand panier petit panier

Betterave kg 0,6 0,4
Carotte kg 1 0,5
IChou Bruxelles piece 0,5 0,3
Courge musquée kg 1,3 1,3
Oignon kg 0,6 0,4
Mesclun kg 0,2 -

Blettes kg - 0,4

15,40 € 10,70 €
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