
Chers tous, 

Nous avons le plaisir de vous adresser notre feuille de chou de la semaine du 8 décembre avec un point sur

l'actualité du jardin. 

Nous vous attendons nombreux à notre marché de Noël cette semaine.

Bonne dégustation à tous ! 

 

LES ACTUALITES DU JARDIN

Marché de Noël au jardin ! 

Le jardin de Limon organise son marché de Noël

du jeudi 11 au samedi 13 décembre pendant les

horaires d'ouverture habituels de la boutique. 

Nous proposerons une mise en avant de nos

partenaires producteurs et un moment de

convivialité autour d'une boisson chaude. Vous

pourrez y rencontrer les équipes et faire le plein de

cadeaux gourmands pour les fêtes.  

Appel aux dons, nous

avons besoin de vous ! 

L’année 2025 a été une belle année en termes de

production et de réalisation sociale dans nos

objectifs d’insertion professionnelle. Elle a été

cependant assombrie par la perte de concours

financiers et l’anticipation de subventions publique

en réduction.

Nous tentons de maintenir l’association en état de

marche, avec des équipes suffisantes et des

programmes de solidarité conservé malgré les

défections. C’est pourquoi nous faisons, cette

année encore, appel à votre générosité.

En donnant à l’association Paris Cocagne qui porte

l’atelier chantier d’insertion (ACI) « Jardin de



Cocagne de Limon », vous nous permettrez de

pérenniser les actions du jardin de limon et

notamment son dispositif des paniers solidaires. 

Nous vous rappelons que vos dons, réalisés avant

le 31 décembre 2025, sont déductibles

Cliquez ici pour réaliser un don 

Chantier Participatif

Plantation de haies -

Samedi 17 janvier 2026

Nous avons besoin de vous pour planter plus de

300 mètres de longueur de haies sur le jardin

samedi 17 janvier 2026 de 9h à 16h ! 

Le sujet est d’importance. Pour améliorer la

résilience du jardin face au dérèglement

climatique, nous avons pour projet de planter sur

plusieurs années plus de 2000 mètres de haies.

Associer des haies et des cultures maraichères à

de nombreux bénéfices car les services rendus par

les arbres/arbustes sont multiples.

Nous commencerons le 17 janvier par un café

d’accueil à 8h30 puis débuterons l’atelier à 9h.

Après un pique-nique partagé où chacun apportera

le plat de son choix, nous poursuivrons la

plantation jusqu’à 16h.

Cliquez ici pour vous inscrire

LA COMPOSITION DE VOS PANIERS 

 Semaine 50 : 8 au 13 Décembre 2025

Petit Panier BIO

Courge (1kg)

Navet violet (600g)

Oignon rouge/rose (500g)

1 chou-vert

1 salade batavia

1 radichio chioggia

https://www.helloasso.com/associations/paris-cocagne/collectes/campagne-de-dons-2025
https://www.helloasso.com/associations/paris-cocagne/evenements/chantier-participatif-plantation-de-haies-au-jardin-de-cocagne-de-limon


Grand Panier BIO

Courge (1.5kg)

Navet violet (600g)

Oignon rouge/rose (1 kg)

1 chou-vert

Patate douce (1.5 kg) 

1 salade batavia

1 radichio chioggia

LA RECETTE DE LA SEMAINE

LASAGNES AU RADICCHIO CHIOGGIA

Ingrédients pour 2 personnes : 

 

6 feuilles de pâte aux œufs, sèches (ou fraîches), 1/2 radicchio, 100g de gorgonzola doux, 2 cuillères à

soupe de béchamel de préférence maison, 1 cuillère à café miel, 10 noix, de l’huile d'olive extra vierge, 1

pincée sel.



 

Mode préparatoire : 

1. Préparation des lasagnes au radicchio : faites revenir le radicchio à la poêle avec un filet d’huile

d’olive extra vierge et une cuillère à café de miel, pour enlever l’amertume du radicchio.

2. Laissez-le cuire quelques minutes à feu moyen et à couvert, en le remuant avec une cuillère en bois

durant la cuisson. Le temps de cuisson est d’environ 5 minutes. Cela réduira le temps de cuisson

des lasagnes au radicchio et gorgonzola et surtout le rendra plus tendre.

3. Préchauffer le four à 180 degrés. Cuire les lasagnes si vous avez choisi les pâtes fraîches.

4. Coupez le gorgonzola en petits dés pour pouvoir mieux le répartir dans les lasagnes.

5. Mettre dans un plat allant au four un fond de béchamel, disposer dessus la première feuille de pâte

à lasagne. Ajouter le radicchio.

6. Ajouter quelques dés de gorgonzola et quelques noix préalablement décortiquées. Procéder ainsi

jusqu’à épuisement des ingrédients.

7. La dernière couche, la garnir de noix entières, sans les émietter, ’ajouter à nouveau quelques

cuillères de béchamel

8. Enfournez les lasagnes pour environ 25 minutes, maximum 30, ne les laissez pas trop brunir à

l’extérieur.

Jardin de Cocagne de Limon

4 rue des Arpentis, 91430 Vauhallan

https://jardindelimon.cocagnebio.fr/
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