Les nouvelles fraiches
¥de [Amap des Feuillantines

En pleine tempéte...

n'y a pas a dire, les paniers
]ffe Loic on donné un petit air
champétre a nos réfrigéra-
teurs | Et le dernier nous a gatés !
Je ne sais pas vous, mais
moi jadore la 5 "
rhubarbe. J'en r{:‘_a'
ai fait de la
compote que je
matin et

savourais
soir... Et je ne vous parle
pas de mon gratin de blettes. Et

cette semaine devrait nous appor-
ter son lot de fruits et [égumes
succulents. Car malgré la tempéte
qui a soufflé sur [Oise, notre
maraicher utopiste et sympa-

R

Frangoise et la tarte aux blettes
d'Annelise. Par manque de place,
il a fallu choisir. Et si Annelise
est a [honneur, vous retrouverez
la succulente recette de Frangoise
sur le site !

A noter pour tous ceux qui orga-

nisent la distribution, Pauline a
révu un classeur (vert)
qui restera a la bou-
tique Artisans du
Monde,
pour
archiver
les bulletins
de [Amap, mais aussi
conserver des bulletins d'inscrip-
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tion et des contrats d'engagement,
pour les nouveaux venus. Bonne
semaine

thique a bravé les éléments pour
nous apporter des paniers garnis.
De plus, nous avons regu deux
recettes : le Porc d la rhubarbe de Alain

/" Le mot de Loic I

On a eu trois jours d'orages, ¢a cognait de partout ! Les arbres
chez le voisin ont été arrachés. Clest la galére | Lundi aprés-midi,
on était partis chercher les radis avec mon pére dans le champ, on

a été rincés | A part ¢a tout va bien. Je n'ai pasis

\ repoussé. Sinon j'ai rencontré c[es gens
\d'un centre d'insertion par le travail

lors d'un salon sur le commerce équita-
ble a Beauvais. Je vais peut-étre faire
appel a une ou deux personnes de ce cen-
tre pour un coup de main. Et je
vais essayer d'organiser une journée
sympa pour votre prochaine visite.)




La recette de [a semaine :

Pour 2/3 personnes
Temps de préparation :
45 min
Temps de cuisson :
45 min
Ingrédients :
v 350g de vert de blettes
v 300g d'oignons
v 2 gousses d'ail
v 300g de chair de tomate
v 80 g de fromage
v 100g de beurre
v Sel, potvre, thym muscade ...
v Farine, beurre, sel eau pour la
pite

®Préparation :

Faire une pdte brisée, [étaler
dans un moule a tarte, piquetter
avec une fourchette. Couper le
vert des blettes en julienne. Le
faire fondre dans une belle noix
de beurre jusqu'a ce qu'il soit sou-
ple et sans eau. Saler, poivrer et

muscader. Emincer les oignons
trés fin. Les faire fondre a feu
modéré sans leur faire prendre
couleur dans une cuillérée a soupe
de beurre. Eplucher et épépiner les
tomates. Couper la chair en mor-
ceaux_ et faire jeter leur eau dans
une noix de beurre jusqu'a ce
qu'elles soient en créme. Y ajouter
les oignons égouttés. Saler,
Potvrer et ajouter [ail écrasé et le
thym. Tartiner le fond de la tarte
avec la moitié des tomates et
oignons. Dispersez une partie du
fromage puis les blettes et les res-
tes de tomates oignons et enfin
fromage. Cuire a four chaud a
250°C 20min puis réduire a
180°C pendant encore 25 min.

Servir tiéde ou méme froid.

Agenda

v Du 29 mai aw 4 juin : Semaine du développement durable

http: //www.ecologie.gouv.fr/evenementiel/rubrique.php32id_rubrique=13

v Dimanche 28 mai : Journée d’information et de vente solidaire “Autour du’

Chiapas’, organisée par Echanges solidaires
a partir de 14 h, 33 rue des Vignoles Paris 20e

v Et n'oubliez pas le 25 juin prochain : Rendez-vous c/iez Loic pour une
visite d notre maraicher “utopiste et sympathique
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