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Bonjour,





    Faute de temps, il n’y avait de nouveau pas de bulletin hebdomadaire la semaine dernière. J’essaierai de l’écrire au moins une fois sur deux. Au cas où il y aurait des légumes que vous ne connaissez pas ou que vous ne savez pas comment préparer, n’hésitez pas nous demander à la distri, ou à envoyer un mail à Danielle et moi.





    Enfin, les paniers sont à nouveau bien garnis. Ils ont déjà le même poids que ceux de fin juillet l’année dernière ! Nous récoltons actuellement environs 350 kg par semaine. 





    Les premières carottes sont là. Pour l’instant ceux sont celles issues de l’éclaircissage. Il y a aussi quelques betteraves, mais beaucoup demandent encore à grossir c’est pourquoi vous en avez si peu.  Râpées crues, elles accompagneront à merveille les salades. Leurs feuilles et côtes peuvent être cuisinées comme les blettes. Les feuilles se mangent aussi crues (à mélanger aux salades, ou enrouler des carottes ou betterave râpées dedans…)





    Les choux fleur ne sont pas très gros, mais au moins il y en a ! Et il devrait encore y en avoir (ceux d’entre vous qui n’en ont pas encore eu en auront prochainement)





A bientôt





Fabrice
































Laitue Batavia ‘Dorée du printemps’, ‘Goutte de sang’, ‘Grenobloise, ‘Reine des glaces’





Chou pointu ‘Cœur de boeuf’ ou ‘Précoce de Louvier’





Ou Chou fleur





Pois mange-tout


 ‘Ambrosia’  (petits) ou 


‘Carouby de Nausannes’ (grands)





Fèves fraîches





Carotte botte ‘Touchon’





Betterave rouge ‘Globe de Déytroit’ ou ‘Cylindra’





Blette blanche ou verte





Ciboulette ‘Commune’





Persil ‘Frisé’ et ‘Géant d’Italie’





Cerise
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Midi








Roulez malin, emmenez le panier du voisin


























Fèves








    Les fèves fraîches cueillies jeunes comme celles-ci se cuisinent avec la gousse entière (enlever la queue et le fil et couper les fèves en morceau grossiers de quelques centimètres).





    Elles se cuisinent poêler avec des oignons, des lardons, des champignons, ou autres accompagnement assaisonnant.





    Elles accompagnent aussi à merveille le couscous ou tout autre plat avec du jus dans lequel on les met à cuire.











Blette et feuille de betterave








    Les blettes et les betteraves sont issues de la même plante à l’origine. Mais l’une a été sélectionnée pour ses feuilles, et l’autre pour la racine, ce qui a donné deux légumes différent. Ainsi  les feuilles de betteraves sont donc des blettes et peuvent donc être employées de la même manière.





    On peut les cuisiner comme des épinards, ou encore les couper en bandelettes de 1 cm de large (la tige aussi) et les faire revenir à la poêle une dizaine de minutes avec des oignons, champignons, truite fumée, éventuellement une goutte de crème, du citron…














    En cuisines, les possibilités sont infinies, il suffit d’un peu d’imagination et de prendre le « risque » d’essayer de nouveaux mélanges.

















Côté cuisine
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