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    Bonjour,





    Nous voici à la vingtième distribution depuis le début de cette seconde année d’installation du jardin.





    L’année dernière nous avions réalisé un bilan de mi-saison fin novembre. Cette année nous l’organiserons certainement dans la seconde quinzaine du mois de janvier 2012.


    Je vous ferai un bilan synthétique sur la prochaine feuille d’AMAP je pense, d’ici fin novembre.





    J’espère que vous arrivez à vous servir de tous les navets et radis, n’hésitez pas à rechercher des recettes sur internet et à vous les partager par l’intermédiaire du listing mail de l’AMAP. 





    Cette semaine, il y a des tubercules de topinambours pour la première fois (recettes au verso).





    Sinon au jardin ça se passe assez bien. Des mulots ou autres rongeurs mange quelques salades, c’est pourquoi je liquide certains endroits en vous les distribuant même si certaines ne sont pas totalement arrivées à termes. 





    La serre des tomates à totalement changée d’allure puisque y sont plantés mâches, oignons et épinards. L’ail aussi a été planté en espérant qu’il réussisse mieux que l’année dernière


    








Fabrice











     


Chicorée ‘Rouge de Vérone’ (10€)





Chicorée scarole  





Chicorée ‘Pain de sucre’ (15 & 20€)





Courge ‘Lady Godiva’





Navet Jaune ‘Boule d’or’





Navet ‘Globe violet’





Radis d’hiver ‘Rond noir’





Radis asiatique (long blanc)





Cresson ‘de Perse’





Mâche ‘Vit’


      















































Panier
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Distribution de la semaine
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Roulez malin, emmenez le panier du voisin
































Topinambour :








A la poelle :





    On peut les cuisiner à la poêle après les avoir épluché (ne pas hésiter à casser les tubercules pour séparer les boules pour faciliter l’épluchage). Soit entiers, soit coupés en tranches, en cubes…


Les faire griller comme des pommes de terre, puis rajouter éventuellement un peu d’eau selon la cuisson voulue.











Délicieux en soupes :








    Eplucher et couper les topinamboursen gros morceaux et les faire cuire dans un peu d’eau comme des pomme de terre.


    Mixer


    Ajouter un peu de crème ou de lait


    A savourer nature ou avec une pincée de muscade





Courge à graines ‘Lady Godiva’





Cette courge est cultivée avant tout pour ces graines qui sont naturellement dénuées d’enveloppe, contrairement aux autres variété dont il faut décortiquer les graines pour les consommer.





Ainsi, après les avoir lavé, vous pouvez les manger crues, ou les faires griller au four. 


On peut les ajouter à une salade, les grignoter en apéritif…
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Côté cuisine


















































