
1 botte d’aillet 1.50
0.75kg de céleri 2.25
0.9kg de chou-fleur 3.60
0.8kg de fenouil 3.20
1.5 kg de pomme de terre 3.00
1 salade 1.50
2 artichauts 4.00

Total Bélébélé 19.05 euros
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Important
Contrairement à ce qui se passe dans les magasins nous avons choisi de garder les prix de nos légumes inchangés en cette période de pénurie 
et de forte demande. 
Pour rappel, nos prix sont constants toute l’année et ne varient pas en fonction de l’offre et la demande, ni en début ou fin de saison. 
Par ailleurs ils n’ont pas changé depuis notre ouverture il y a  3 ans. Nous vous informerons si cela devait évoluer.

Feuilles de chou-fleur sautées au wok

Ingrédients pour 2 personnes
les feuilles d’un chou-fleur (ou 2 suivant l’abondance du feuillage)
1 grosse gousse d’ail
2 cm de gingembre râpé frais
le jus d’1/2 citron vert
2 c.s. de nuoc mam (sauce de poisson) ou de sauce soja pour une version végétale
1 c.s. d’huile de coco (ou une autre huile qui supporte bien la cuisson)
1 poignée de feuilles de coriandre
1 peu de zeste de citron vert
1 poignée de cacahuètes grillées hachées grossièrement (facultatif)

Préparation
Effeuiller le chou-fleur. Mettre de côté les 2-3 feuilles extérieures un peu fanées ou 
avec des côtes un peu dures pour une soupe. Laver et essorer les feuilles. Les 
empiler par 4 ou 5 et les émincer finement. Eplucher et écraser la gousse d’ail. 
Râper le gingembre.
Mettre le wok à chauffer. Ajouter l’huile de coco – attention à ne pas la faire fumer. 
Faire revenir l’ail rapidement et ajouter le gingembre râpé. Mélanger, puis ajouter 
les feuilles de chou-fleur émincé. Mélanger sans arrêt pendant 2-3 minutes. Ajouter 
la sauce soja ou poisson suivant votre version. Couvrir et laisser cuire en remuant 
toutes les minutes pendant 5 minutes.
Vérifier la cuisson. Si les feuilles ne sont pas assez cuites à votre goût, la prolonger 
quelques minutes.
Râper un peu de zeste de citron vert au dessus du wok et arroser du jus de citron 
vert et mélanger à nouveau.
Servir en parsemant avec la coriandre ciselée et les cacahuètes grillées.

1 botte de carotte nouvelle 3.00
0.8kg de chou fleur 3.20
0.5kg de chou rouge 1.50
1 botte de persil 1.00
0.6kg de poireau 1.80
0.5kg de pomme de terre 1.00
1 salade 1.50

Total Bilifou 13 euros

Clafoutis à l’aillet

Ingrédients pour 4 personnes
37.5g de lard fumés
1 botte d’aillet
2 œufs
25g de farine
50g de fromage de chèvre
Sel et poivre
5g de beurre
0.5 càs d’emmental (facultatif)

Préparation
Trancher le lard fumé en lardons.
Laver et parer l'aillet. Le tailler en rondelles d'environ 1 
cm. Réserver.
Préchauffer le four à 180°C.
Dans une poêle, faire revenir les lardons à feu vif 
quelques minutes. Ajouter ensuite l'aillet et laisser 
revenir à feu doux une dizaine de minutes. Réserver.
Battre les oeufs avec le lait et la farine. Ajouter le 
mélange aillet-lard fumé. Saler et poivrer à sa 
convenance.
Ajouter le fromage de chèvre coupé en dés, puis verser 
la préparation dans un plat à gratin préalablement 
beurré.
Parsemer de fromage râpé pour avoir un aspect gratiné.
Enfourner à 180°C et cuire 40 min.



N°122A la Une

Le Jardin était  à l’honneur 
dans l’Hebdo du 2 avril!

Une photo à la Une et un 
article ci contre

Toute l’équipe était très fière 
de cette reconnaissance !

Pour lire l’article, rendez-vous 
sur notre site.

Securite COVID 19 au Jardin

Petits rappels des règles en place au Jardin en vigueur depuis le 16 Mars pour assurer la sécurité de tous.

Hygiène : 

 A l’arrivée, avant de toucher quoique ce soit les salariés effectuent un lavage très appliqué des mains 

au savon. De même avant et après chaque pause.

 Du gel hydro-alcoolique ( en quantité limitée) est disponible pour chaque salarié pour un lavage de 

main régulier lorsqu’ils sont dans les champs/éloignés du point de lavage.

 Ménage : après le ménage habituel, les poignées , tables et endroits les plus utilisées sont nettoyés au 

vinaigre blanc.

 Des gants en latex et des masques sont à disposition de l’équipe, pour les tâches qui le nécessitent.

Distances de sécurité : 

 Tous les salariés doivent se trouver à plus d’1,5m les uns des autres et ce quelque soit l’activité.

 Ils travaillent en petites équipes, voire seul pour une même tâche. 

 Les points d’équipe se font dehors idéalement et si la météo ne le permet pas sous le tunnel en 

gardant les distances de 1,5m entre chacun.

 Les repas pour ceux qui restent au Jardin se prennent dehors et espacés de plus d’1,5 m.

 Les paniers ne sont plus distribués aux adhérents mais disponibles en libre-service.

 Aucun salarié ne doit rester près du tunnel sauf raison impérieuse à partir de l’heure de collecte des 

paniers.

 Les livraisons se font seul idéalement. Exceptionnellement 2 salariés peuvent partir en scudo

(chercher les plants notamment) avec un masque.

Télétravail :

o Les salariés pouvant télétravailler (Jenny et Fabienne ) doivent le faire dès que leur présence 

n’est pas indispensable au Jardin. 

o Sandy , l’accompagnateur socioprofessionnel télétravaille à temps partiel et assure les 

urgences ainsi qu’un contact régulier avec les salariés, une fois par semaine.

Merci à Pascale Autran et atelier Filosof
pour le don de masques en tissu pour 
toute l’équipe!

https://www.arozoaar-cocagne.org/wp-content/uploads/2020-04-02-LHEBDO17-arozoaar.pdf
https://www.etsy.com/fr/shop/AtelierFilosof?ref=search_shop_redirect&fbclid=IwAR06RXqIz7J7C834FpMqvpbyzFuBujwyCb8NET5V6pfa-LayuPoFv7bgc74

