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n an. Déjà un an que 
l’AMAP des Feuillantines 
existe et nous ravit. Un an 
que nous avons le plaisir de 

connaître Loïc, un an que 
certains passants du quartiers ne 
sont plus des anonymes, et un an 
que nous remplissons nos paniers 
de délicieux légumes et nos 
esprits de doux idéaux d’un 
échange ville campagne plus 
juste, et d’une proximité 
humaine plus chaleureuse.  
 
Un an, c’est aussi le moment 
d’un premier tout petit bilan. 
Autant faire cesser le suspense 
tout de suite : il est très positif. 
Et puisque cette première belle 
année de poivrons (youpi) et de 
navets (mais si, youpi aussi) 
s’achève, voici une belle occasion 
pour remercier tous ceux qui se 
sont investis pour donner de 
l’élan à notre jeune association : 
Pauline qui a créé cette AMAP 
des Feuillantines qui fait de plus 

en plus d’heureux (bienvenue à 
tous les nouveaux), Jordan qui a 
bravement pris le relais la saison 
suivante avant de partir 
découvrir le Pérou, mais aussi 
Alain qui s’est chargé 
courageusement du bulletin tout 
ce temps et tous les autres qui 
ont pris en charge des missions 
discrètes mais nécessaires : 
Alexandra pour le site, 
Emmanuelle pour les 
distributions et j’en oublie très 
certainement.  
   
En cette période de nouveau 
règne Raphaëlo-Loïquesque, je 
n’ai qu’un mot à ajouter : bonne 
nouvelle saison à tous… Et 
préparez-vous dès maintenant : 
il va falloir mériter petits pois et 
fraises plantés avec générosité, 
semble-t-il. A bientôt, donc pour 
les cueillettes ! 
 
Mathilde 

 

Les nouvelles fraîches de 
l’Amap des Feuillantines 

 

U
Amis des blettes et des betteraves ! PPaanniieerr  ddee  llaa  sseemmaaiinnee  

((ssoouuss  rréésseerrvvee)) 

BBBllleeetttttteeesss 

PPPooommmmmmeeesss 

PPPooommmmmmeeesss   dddeee   ttteeerrrrrreee 

ÉÉÉpppiiinnnaaarrrdddsss   

CCCaaarrroootttttteeesss   

SSSaaalllaaadddeeesss 

ÉÉÉccchhhaaalllooottteeesss   

PPPoooiiirrreeeaaauuuxxx   

Le Mot de Loïc :  
 

Retrouvez-moi sur 
http://paniers.legumes.neuf.fr 



 
 

 

 
 

 
Temps de préparation  : 

10 min 
Temps de cuisson  :::  

40 minutes 
 

Ingrédients :::   
 1 botte de blettes, 
 1 boîte de miettes de thon 

à l'huile, 
 une douzaine d'olives 

vertes et noires, 
 2 anchois, 
 1 c à soupe de concentré de 

tomate, 
 1 oignon, 
 3 gousses d'ail, 
 huile d'olive. 

 
 
 

Préparation 
 
Faire revenir l'oignon émincé 
dans l'huile, ajouter les blettes 
(partie verte et blanche) 
coupées finement, les anchois 
et les gousses d'ail écrasés, le 
concentré de tomates, les 
olives cuites à l'eau 2 mn et 
coupées en morceaux.  
Cuire jusqu'à ce les blettes 
soient transparentes. Ajouter 
les miettes de thon égouttées. 
Cuire à nouveau 20 mn 
environ 
 
 

..

 

Blettes à la Provençale 

PPaanniieerr  ddee  llaa  sseemmaaiinnee  
ddiissttrriibbuuéé  ppaarr    

  
DDeellpphhiinnee  

eett  
 

  
FFlloorreennccee  

LLaa  sseemmaaiinnee  pprroocchhaaiinnee,, 
CC’’eesstt  llaa  nnoouuvveellllee  

ssaaiissoonn  !!  

Rendez-vous  
sur le site 

amap.feuillantines.free.fr 

Agenda 
• 1155  mmaaii  ::  Première distribution de la nouvelle saison 

 
 
• DDuu  1100  aauu  1144  mmaaii    :: Salon Vivez Nature. Agriculture biologique, environnement et produits 

naturels. A la Cité des Sciences de La Vilette. Infos sur www.vivez-nature.com  
 

• EEnn  JJuuiinn    :: Nouvelle sortie à la Ferme chez Loïc avec Méchoui. Date à fixer pour être sûr de 
réunir le plus de monde de l’Amap 

 
• AA  ll’’aaffffiicchhee    :: « We Feed The World » Un film a ne pas manquer pour comprendre la 

mondialisation vue de l’assiette. 
 

• 1133  mmaaii  ::  Vide-Grenier de la Rue Mouffetard, sur le haut de la rue, tout le dimanche. 
 


