
Les  nouvelles  fraîchesLes  nouvelles  fraîches
de  l’Amap  des  Feuillantinesde  l’Amap  des  Feuillantines

LL ee     mm oo tt     dd ee     LL oo ïï cc     ::
Tout pousse, c'est parti ! Les paniers vont être de mieux en mieux
garnis ! Et je vais essayer de faire des quantités faciles à diviser
par deux, pour que les demi-paniers puissent prendre leurs légumes.

Malheureusement, pas de rhubarbe cette semaine,
mais il y en aura sans faute la semaine prochaine !

Mais à la place, vous avez des magnifiques blettes.
Et ne vous inquiétez pas, les tomates arrivent

bientôt. Les haricots aussi sont
levés. D'ici deux mois, je compte sur

vous pour venir faire la cueillette !
Sinon je suis parti démonter les serres à Lyon
sous la pluie ce week-end. Je pense les rame-

ner le week-end prochain. Et alors
j'aurai certainement besoin d'un

coup de main pour les monter…
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Une  ambiance  effervescente  et  enthousiaste  !Une  ambiance  effervescente  et  enthousiaste  !

Agrands renforts de bras,
les premiers légumes de
Loïc ont trouvé place

mardi dernier chez Artisans du
Monde, mélange insolite de caget-
tes de salades rayonnantes de
fraîcheur, au milieu de T-shirts "
équitables " du Zimbabwe, de
miel du Mexique, etc. Un grand
merci à Artisan du Monde et ses
bénévoles qui nous ont invités à
partager leur petit espace convi-
vial. Entre pesées de légumes et
nouvelles inscriptions, la bou-
tique a connu deux heures d'effer-
vescence enthousiaste pendant
lesquelles 27 paniers ont été
confectionnés.  Après une compo-

sition encore hivernale, les légu-
mes du printemps sortent enfin de
terre : blettes, radis, etc. La
vedette devait revenir cette
semaine à la rhubarbe, qui finale-
ment aura une semaine de retard.
Mais nous ne résistons pas au
plaisir de publier la recette de
tarte à la rhubarbe d'Annelise, à
conserver précieusement. Enfin,
si vous connaissez des personnes
intéressées par rejoindre notre
Amap, il reste quelques places.
Les nouvelles inscriptions (pour
un panier entier seulement) se
feront le mardi soir, pour un pre-
mier panier la semaine suivante. 

Pauline
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vv BlettesBlettes

vv Pommes  de  terrePommes  de  terre

vv PoireauxPoireaux

vv RadisRadis

vv PersilPersil

vv Feuille  de  chêneFeuille  de  chêne

vv NavetsNavets
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AAggeennddaaAAggeennddaa

v DDuu  1111  aauu  1155  mmaaii  :: VViivveezz  NNaattuurree,,  SSaalloonn  ddee  ll''aaggrriiccuullttuurree  bbiioollooggiiqquuee  eett  ddeess  pprroodduuiittss  aauu  nnaattuurreell..  
Cité des Sciences et de L’Industrie, La Vilette, Paris.

v LLee  1144  mmaaii  ::  MMaanniiffeessttaattiioonn  aannttii-OOGGMM  àà  OOrrllééaannss  ((ddeeppaarrttss  oorrggaanniissééss  ddee  PPaarriiss))  
Inscriptions sur www.agirpourlenvironnement.org/stopOGM.htm

v EEtt  ttoouujjoouurrss  dduu  2299  aavvrriill  aauu  1144  mmaaii  ::  QQuuiinnzzaaiinnee  dduu  CCoommmmeerrccee  ééqquuiittaabbllee
Programme detaillé sur le site www.artisansdumonde.org

La  recette  de  la  semaine  :  La  recette  de  la  semaine  :  
LL aa     TT aa rr tt ee     àà     ll aa     RR hh uu bb aa rr bb ee     dd ’’ AA nn nn ee ll ii ss ee

PPoouurr  44  ppeerrssoonnnneess

TTeemmppss  ddee  pprrééppaarraattiioonn  ::TTeemmppss  ddee  pprrééppaarraattiioonn  ::
UUnn  nnuuiitt  eett  3300  mmiinn  UUnn  nnuuiitt  eett  3300  mmiinn  
TTeemmppss  ddee  ccuuiissssoonn  ::TTeemmppss  ddee  ccuuiissssoonn  ::
3300  mmiinnuutteess  eennvviirroonn3300  mmiinnuutteess  eennvviirroonn

IInnggrrééddiieennttss  ::
vv  RRhhuubbaarrbbee
vv  SSuuccrree
vv  FFaarriinnee,,  sseell,,  bbeeuurrrree,,  vveerrrree  dd''eeaauu
ppoouurr  llaa  ppââttee  bbrriissééee
vv  FFaarriinnee,,  œœuuffss,,  ccrrèèmmee  ffrraaîîcchhee,,
ssuuccrree  eett  aallccooooll  ppoouurr  llaa  ssaauuccee  
((qquuaannttiittééss  àà  ""  vviissttoo  ddee  nnaazz  ""  ……))

PPrrééppaarraattiioonn  ::PPrrééppaarraattiioonn  ::
LLaa  vveeiillllee  aauu  ssooiirr  
Eplucher les tiges de rhubarbe, les
couper en petits cubes dans un
saladier. Rajouter du sucre par-
dessus (quantité à déterminer
selon les goûts de chacun, si on
craint l'acidité en mettre pas mal
sinon …) et mélange en secouant
le saladier (avec un couvercle des-
sus de préférence !) et laisser la
nuit faire son travail. Le but du
jeu est que la rhubarbe rende gen-

timent son jus.  (Remarque, je
pense qu'il faut 5 à 6 heures en
fait). 
LLee  lleennddeemmaaiinn
Faire une pâte à tarte brisée,
comme pour toute autre tarte : 
Mélanger la farine, une pincée de
sel et le beurre coupé pour obtenir
une pâte granuleuse. Rajouter un
demi verre d'eau. Pétrir vivement
et mettre en boulot. Etaler la pâte
dans le plat adéquat et la piquer à
l'aide d'une fourchette.
Ajouter un mélange de farine et
sucre (2-3 mm peut-être …) sur la
pâte et y rajouter les rhubarbes
égouttées, auxquelles  on a mélan-
gé la "sauce" à savoir : 2 oeufs
entiers mélangés avec de la crème
fraîche (2 ou 3 grosses cuillérées à
soupe) et du sucre (à volonté tou-
jours), voire une petite cuillère à
café d'eau de vie de prune ou de
rhum ou autre bon alcool si l'envie
est là.
Faire cuire une demie heure envi-
ron entre 180 et 200 °C.
Et bonne dégustation… 

PP aa nn ii ee rr     dd ee     ll aa     ss ee mm aa ii nn ee
pp rr oo cc hh aa ii nn ee     ::
(sous  réserve)

vv BlettesBlettes

vv EpinardsEpinards

vv CarottesCarottes

vv RadisRadis

vv RhubarbeRhubarbe

vv Feuille  de  chêneFeuille  de  chêne
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