
1 concombre 1.50
0.9kg de courgette 2.25
0.4kg de fenouil 1.60
1kg de haricot vert 8.00
1 botte de persil 1.00
2 salades 2.00
1kg de tomate 2.80

Total Bélébélé 19.15 euros

0.5kg d’aubergine 1.75
1 concombre 1.50
1kg de courgette 2.50
0.6kg de petits pois 4.80
200g de tomate cerise 1.40
1 salade 1.00

Total Bilifou 12.95 euros
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Infos paniers

Tagliatelles aux courgettes

Ingrédients pour 4 personnes
2 courgettes
500 g de tagliatelles fraîches
20 cl de crème fraîche liquide
½ c. à café de noix de muscade en poudre
Quelques brins de ciboulette ciselée
Sel, poivre

Préparation
Dans une grande casserole, faites bouillir de l'eau salée.
Lavez les courgettes et faites-en des lanières à l'aide d'un couteau 
économe.
Aux premiers bouillons, placez les lanières de courgettes et les 
tagliatelles fraîches ensemble dans la casserole. Faites-les cuire 
pendant 5 à 10 minutes.
Lorsqu’elles sont cuites, égouttez-les et replacez-les dans la 
casserole. Ajoutez la crème liquide et la noix de muscade. Salez et 
poivre. Faites cuire en remuant régulièrement pendant 5 minutes, 
le temps de réchauffer la crème.
Disposez les tagliatelles aux courgettes dans un plat de service. 
Décorez de ciboulette ciselée.
Servez immédiatement les tagliatelles aux courgettes.

Salade de haricots verts à la grecque

Ingrédients pour 4 personnes
250 g de haricots verts cuits
200 g de feta
12 soit environ 40 g d'olives noires
16 tomates cerise soit environ 140 g
1 petit poivron jaune ou 150 g environ
1/2 oignon rouge ou environ 80 g
2 cuil. à soupe ou à table de pignons de pin
Pour la vinaigrette:
2 cuil. à soupe ou à table de jus de citron
2,5 cuil. à soupe ou à table d'huile d'olives
1 petit citron confit ou environ 25 g
2 cuil. à soupe ou à table de persil haché

Préparation
Lavez les tomates et le poivron. Coupez les tomates en 2. Epluchez 
le poivron, coupez des lanières assez fines puis faites des dés.
Coupez l'oignon en 2. Epluchez la moitié. Faites plusieurs morceaux 
puis taillez en fines lamelles. Taillez la feta en dés.
Coupez finement le citron confit et écrasez-le à la fourchette.
Dans le fond du saladier, mettez le citron confit et le jus de citron, 
mélangez. Ajoutez le persil haché et l'huile. Ajoutez les haricots 
verts, les oignons, les tomates, les dés de poivrons, la feta, les 
olives, les pignons de pin. Mélangez délicatement et servez. 

• Tous les légumes proviennent du Jardin
• Les tomates arrivent mais nous n’en avons pas encore suffisamment pour en mettre dans tous les paniers. Nous ajusterons la quantité 

entre variété classique et ancienne, qui ne sont pas au même tarif afin d’atteindre le prix indiqué dans vos paniers. 
• Nous vous remercions de nous informer le plus tôt possible de vos souhaits de report afin d’organiser au mieux les récoltes. Merci 

d’avance.



N°82

Merci a tous !

L’HEBDO – 20/06/2019 L’HEBDO – 20/06/2019 SUD OUEST – 19/06/2019

MERCI!!!!! ....à tous d'être venus aussi nombreux samedi... ce fut un 

bonheur de partager avec vous ce moment festif et ce lieu qui nous est 
cher. Un énorme MERCI à tous ceux qui ont permis d'en faire un moment 
convivial et généreux... Remplir les Ventres pas les Poubelles, Plaine 
d'Aunis Pleine de Jeunes - PAPJ, Cocottes & Griottes, La Libellule du 
Marais, Savon En Bullant, Esprit Nomade, Artisans Du Monde - La 
Rochelle, Crêperie La Barite , Pépinière Les Herbes Folles, Christina 
Larell Yoga La Compagnie des Tartigrades, La mairie de Le 
Thou, Fondation Léa Nature, La Boite à sel, et bien sûr tous les 
bénévoles et salariés de La Ferme du mont d'or et d'AROZOAAR!


