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Coté maraichage

Le beau temps est toujours 1a !

Les tomates ont été plantées sous serre en fin de semaine derniére ainsi que les pommes de terre au
champ ! Les plantations se poursuivent cette semaine avec les oignons de garde et oignons nouveaux ainsi
que les petits pois.

Les jardiniers sément également des radis, des courgettes et des concombres.

Cette semaine, les récoltes sont nombreuses, blettes, carottes botte, mache, radis et navets botte vont venir
remplir vos paniers !

La préparation du champ se poursuit : en préparation de nouvelles planches de cultures, du compost et du
fumier vont y étre étalés.

Braderie de notre partenaire Carquefou Partages

Carquefou Partages est une association solidaire, au service des familles carquefoliennes les plus démunies
désignées par le CCAS (Centre Communal d’Action Sociale) de Carquefou.

L’association Carquefou Partages a organisé une braderie ce mercredi 8 avril de 10h a 17h au Rond-Point
de I’ONU a Carquefou. Vente de vétements, accessoires, livres, linge de maison et jouets a petits prix. La
braderie est ouverte a tous et ’argent sera utilisé pour 1’achat de produits alimentaires et d’hygiéne pour les
familles bénéficiaires de 1’association.

Nous avons informé nos jardiniers pour leur permettre de profiter de petits prix sur des équipements.

Rappel : pas de paniers la semaine prochaine

Les marchés du mardi de 13h a 17h et vendredi de 13h a4 18h30 sont
maintenus

Il n’y aura pas de distribution le mardi 14 et le vendredi 17 avril.

Cette période correspond a une semaine sans panier et sans facturation méme si celle-ci apparait tout de
méme dans votre planning.

Les adhérents qui auraient annulé cette semaine doivent la rétablir afin de ne pas impacter votre solde
d’annulation. De méme, si vous avez doublé cette semaine, vous devez la rétablir également. Sinon vous
n'avez rien a faire.

Le Jardin de Cocagne Nantais restera ouvert . Vous pourrez récupérer un panier éventuellement oublié la
semaine précédente. Nous serons également disponibles pour répondre a toutes vos questions ou
demandes .

DLC ( Date Limite de Consommation) ceufs

Cette semaine dans vos paniers, les ceufs ont une date de ponte au 03/04/2026 et une DCR au 01/05/2026
(Date de consommation recommandée ) .

o Recettes de la semaine
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e 5 Poélée de blettes et carottes au cumin
S Ingrédients pour 4 personnes :
*  550g de blettes (feuilles et cardes) e Lejus d’1/2 citron
* 500g de carottes * 1 ccde cumin
* 5 gousses d’aillet * 1/2 cc de paprika
* 1 ccd’huile d’olive * seletpoivre

Préparation :

*  Eplucher les carottes et couper les en rondelles.

* Séparer les cardes des feuilles de blettes, émincer les feuilles et couper en petits trongons les cotes.

* Dans une grande casserole d’eau bouillante cuire 25 minutes les cotes, 15 minutes les carottes et 2/3 minutes
les feuilles. Egoutter et réserver.

¢ Ensuite, émincer I’ail et la faire revenir dans une sauteuse huilée.

* Saupoudrer les épices et laisser cuire 2 minutes pour que les parfums se développent bien.

* Ajouter les 1égumes, arroser de jus de citron et assaisonner.

* Laisser mijoter sur feu doux en remuant et stopper dés que les liquides rendus par les ingrédients se soient
évapores.

*  Servir immédiatement !

Fleurettes de chou fleur roties au four

Ingrédients :
¢ 1 chou fleur * 2 petites gousses d’ail pressées
e 1 ccrase de paprika * sel et poivre
e 4cs d’huile d’olive

Préparation :

* Enlever les feuilles vertes entourant le chou-fleur et les détailler en fleurettes. Les laver et les égoutter.

* Fendre-les grosses fleurettes en deux de maniere a avoir des morceaux de méme taille. C’est important pour
avoir une cuisson homogene. Les déposer dans un saladier.

+  Eplucher et presser les gousses d’ail. Verser I’huile d’olive dans un bol, ajouter 1’ail, le paprika, le sel et le
poivre. Mélanger. Verser sur les fleurettes et mélanger. Chaque morceau doit étre bien enrobé.

* Les déposer sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et faire cuire 25 minutes environ dans
un four préchauffé a 200°C, chaleur tournante. Commencer a surveiller au bout de 20 minutes pour voir si
tout se passe bien. En fonction de la taille des morceaux et de votre four, cela peut varier de +/- 5 minutes.
Au bout d’un laps de temps, les fleurettes de chou-fleur sont légérement dorées et un peu croustillantes.
Bon appétit !

unité grand panier petit panier

Blette kg 0,95 0,6
Chou fleur kg 0,65 0,65
IChou pointu picce 1 1

IMache kg 0,2 0,15
Oignon botte piece 1 -

IPomme de terre kg 1 0,85

16 € 1L,10€

oo - We=o0) Les légumes sont produits au Jardin de Cocagne Nantais selon le respect du mode d'agriculture biologique,
B’ CERT certifié par FR-BIO-01 AGRICULTURE FRANCE.
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