Lactualité mijotée

des Jardins de Cocagne
de Fleurance

lll De nouveaux travaux aux Jardins INIEININGIG<GNGG_

C’est un nouveau chantier qui est actuellement en cours aux sein des Jardins. Peut-étre |'avez vous observé au
détour d'une visite, ou en avez-vous entendu parlé en venant récupérer votre panier au comptoir ?

Oui, la «serre accueil» ou se trouve notre fameux comptoir qui vous est si familier, va bénéficier de travaux
d'agrandissement et de modernisation durant ces prochains mois. Nous nous sommes enfin lancés il y a
quelques jours | Et on ne vous cache pas notre joie car c'est un projet qui nous tenait a cceur depuis de
nombreuses années, et nous permettra d'offrir un cadre de travail plus moderne, pratique et agréable pour
I'ensemble des salariés et des bénévoles.

Voici un petit apercu des travaux en cours et du futur batiment :

AVANT :

Supel’fICIe aCtue”e . 250m2 Stock terreau stock divers
Chambre froide

Préparation animaux et

Fre tion semis
stock cagettes reparation temi

Atelier
Entrée / Accueil

Comptoir

vestigires/repos salle préparation semis

Salle preparation paniers

Travaux menés EXTENSION
actuellement pour
réaliser une extension
de 50m? réorganiser
et créer de nouveaux
espaces dans la «serre
accueily.

En ce moment, on
prépare tout pour
couler les dalles au
niveau de I'extension et
de I'ancienne salle de
préparation des semis.

APRES :

Superficie finale : 300m?2

Chambre fraide Stock matériel préparation

La su rface de préparation des paniers Préparation animaux Atelier / magasin outillage
paniers va passer de 20 a 40m?2.

Travaux financés par la DIRECCTE Fniree/ Reeuel
via. le Fonds Départemental Comptoir
d'Insertion et par la Fondation
Bruneau via le Réseau Cocagne.

‘Vestizires Femmes

Petit matériel agricole

Sallersunion / cuisine

Salle préparation paniers

N’hésitez pas a venir voir
I'avancement des travaux.
Belle semaine a tou(te)s !

Vestiaires Hommes




Bl Vais cestguol 7 [l W Dans votre panier INIININING
Toute I"équipe est a pied d'oeuvre pour récolter ces

délicieux..., mais délicieux quoi ? On vous en parle Mache Kilo 150 g B}

la semaine prochaine dans la prochaine FAC ! Chou de .

Un petit indice : c’est une plante herbacée de la Bruxelles Kilo 409 i

famille des brassicacées a racine pivotante :) Radis noirs Kilo 500 g ;
Carottes lavées Kilo 500 g -
Panais Kilo 500 g 500 g
Oignons rouges Kilo - 500 g
Kiwis Kilo - 500 g
Carottes fanes Kilo - 500 g
Courge Kilo - 1kg
Chicorée Piece - 1
Fenouil Piece - 2
Betterave Kilo - 500 g
Pommes de terre Kilo - 1 kg
Pommes Kilo 500 g

e caricie: [ I
Il £t si vous mijotiez... NG

® Choux de Bruxelles au lard

Pour 4 personnes : 1 - Lavez les choux de Bruxelles dans plusieurs bains d'eau froide. Puis faites-
- 400 g de choux de les blanchir 10 minutes a I'eau bouillantes, égouttez-les.

Bruxelles 2 - Pendant la précuisson des choux de Bruxelles, épluchez et coupez I'oignon.
- 1 oignon Puis faites-les revenir dans une cocotte chaude avec la cuillére a soupe d’huile
- 200 g de lard fumé d'olive.

coupé en dés
- 20 cl de créme fraiche
-1 c. 3 café de moutarde
-1 c. asoupe d'huile
d'olive
- Sel et poivre Version «light» : Vous pouvez faire cuire les choux de Bruxelles uniquement a la vapeur ainsi que
I'oignon. Et vous troquez le lard fumé contre des allumettes de jambon. Pour la créme, prenez de la
légere et vous ne liez le tout qu'a la fin.

Ajoutez-y le lard fumé, mélangez pendant quelques minutes puis versez les
choux de Bruxelles. Enfin terminez par la creme et la moutarde.

3 - Couvrez et laissez cuire 5 a 10 minutes jusqu’a ce que les choux de Bruxelles
soient bien fondants.

Crédit photo : www.lesfruitsetlegumesfrais.com

Idée recette : Morgane

* Saumon en papillote

Pour 4 personnes : 1 - Découpez 4 bandes assez larges de papier cuisson pour qu'elles puissent

- 4 pavés de saumon contenir les pavés et fermer. Lavez puis coupez le fenouil en petits dés, faites

-1 fenouil de méme avec les carottes.

- 6 carottes Faites précuire les légumes a la vapeur 10 minutes (ou a défaut dans une poéle

- 10 g de beurre avec un peu d’huile).

—O?uelq;:es feuilles 2 - Dans chacune des papillotes, disposez les Iégumes puis posez par-dessus
‘anet

les pavés de saumon.

En dernier, mélangez le beurre a I'aneth et disposez sur chacun des pavés une
cuillere a café de ce beurre aux herbes.

3 - Fermez la papillote a I'aide d'un cure-dent. Enfournez pour 20 minutes a 180°c.

Servez aussitot et vous pouvez accompagner le tout.

Crédit photo : www.femmeactuelle.fr

Idée recette : Morgane

( Bl on reste en contact T
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Sur notre page Facebook : Par téléphone : 06.81.48.76.32
Jardins ({e C@cq e, Les Jardins de Cocagne de Fleurance  Par e-mail : jardinsdecocagne@orange.fr
7 Sur notre exploitation : «Au bouquet»
43 flwr“m Sur notre site internet : Route de Sainte-Radegonde a Fleurance
N—— jardinsdecocagnedefleurance.com Accueil du public : lun. au ven. de 8h a 13h



