
Chers tous, 

Nous avons le plaisir de vous adresser notre feuille de chou de la semaine du 19 ou 24 mai. 

Nous vous rappelons que votre boutique est dorénavant ouverte tous les samedis matins de 9h à 12h en plus du

jeudi et vendredi. Nous y proposons nos fraises en quantité ! 

 

Etant donné le jeudi férié de l'Ascension du 29 mai, nous vous informons que la boutique sera ouverte le

mercredi 28 mai de 15h à 19h ainsi que le samedi 31 mai de 9h à 12h. Vous pourrez donc y récupérer vos

abonnements de paniers/pains/oeufs et faire vos achats sur ces 2 jours. 

 

Bonne lecture ! 

 

LA COMPOSITION DE VOS PANIERS 

 Semaine 21 : 19 au 24 MAI

Petit Panier BIO

Courgette (800g)

Blette (500g)

1 chou-rave

Fraise (250g)

2 bouquets d'aromates (aneth et coriandre)

Grand Panier BIO

Courgette (800g)

Blette (800g)

1 chou-rave

Fraise (250g)

2 bouquets d'aromates (aneth et coriandre)

Petit-pois (500g)

1 salade sucrine



Nous vous proposons un beau panier de printemps avec de la verdure fraîchement récoltée dans les serres

et les champs. La photo ci-dessous met à l'honneur la serre de fraises du jardin. 

LA RECETTE DE LA SEMAINE



PETITS CHAUSSONS AUX BLETTES ET A LA FETA 

Ingrédients pour 4 personnes : 

 

1 petite botte de blettes (ou la moitié d’une grosse botte), 1 belle échalote longue (ou un oignon), 100 g de

féta environ, 1 cuillère à soupe de pignons de pin, 1 cuillère à soupe de fécule de maïs ou de pommes de

terre, sel et poivre, huile d’olive.

 

Mode préparatoire : 

 

1. Placez les légumes dans un petit, saladier, ajoutez les pignons, la féta émiettée et la fécule.

Mélangez et réservez

2. Etalez la pâte et coupez 4 disques d’une dizaine de cm de diamètre environ (aidez-vous d’une

emporte-pièce ou d’un petit bol).

3. Placez une belle cuillère à soupe bombée au centre de chaque disque. Mouillez les bords de la

pâte, repliez-en deux et scellez avec une fourchette.

4. Placez sur une plaque de four avec une feuille ou un papier cuisson. Dorez au pinceau au jaune

d’œuf.

5. Enfournez pour 35 à 40 minutes jusqu’à ce que la pâte soit cuite et bien dorée.

 

Servez chaud ou à température ambiante avec une belle salade.

 



CHIPS DE COURGETTES AU PARMESAN

Ingrédients pour 6 personnes : 

 

2  courgettes  moyennes bien fermes (250 g environ) ou 4 plus petites c'est encore mieux,

100 g parmesan ou grana, fraîchement râpés, huile olive, poivre.

 

Mode préparatoire : 

 

1. Préchauffer le four à 200°C en position grill. Laver et sécher les courgettes puis les coupez en fines

tranches (quelques millimètres d'épaisseur) en éliminant les extrémités.

2. Les poser les unes à côté des autres (et non  superposées) sur une plaque recouverte de papier

cuisson.

3. Saupoudrer chaque tranche d'une cuillère à café de parmesan. Poivrer et verser un filet d'huile

d'olive.

4. Laisser cuire sous le grill de 8 à 10 minutes environ. Les courgettes doivent dorer. Eventuellement

enfourner en plusieurs fois. Laisser tiédir légèrement sur une grille puis servir.

L'ACTUALITE DU RUCHER DU JARDIN

Le jardin de Limon est fier de son rucher qui attire le regard des curieux longeant le chemin d'accès à la

boutique sur la partie basse du site. 

 

Nos amis de l'association d'Igny Vallée Comestible nous prête main forte pour suivre le rucher et intervenir

aux moments adaptés. C'est un précieux soutien ! 



 

Ce lundi, une petite équipe réunie dans le réfectoire du jardin a réalisé une mission sensible. Chacune de

nos 5 ruches contient des cadres dont le rôle est d'élever les abeilles et de leur permettre d'y déposer leur

miel. Plus d'une vingtaine de cadres ont ainsi été retirés de nos 5 ruches. 

 

Chrystelle et Jessy se sont lancés dans l'opération sensible de désoperculassions des cadres qui est une

étape importante dans la récolte du miel. Elle consiste à retirer les opercules afin de libérer le miel déposé

par les abeilles dans les cadres.

 

Les cadres désoperculés sont ensuite placés dans un extracteur de miel. Plus de 30 kilos de miel ont ainsi

été extraits pour une vente prochaine à la boutique! 

 

Cadres de hausse 
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cadres 





Extraction du miel 
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