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Soupe glacée de courgettes au chévre et a la menthe

Ingrédients pour 4 personnes

3 courgettes

1 oignon

1 cube de bouillon de légumes

1 branche de menthe fraiche

1 cuilleres a soupe d’huile d'olive
2 crottins de chévre

Préparation

Mettre de coté 4 feuilles de menthe.

Laver les courgettes puis les tailler en trongons (sans
retirer la peau).

Les verser dans une casserole puis couvrir d'eau juste a
hauteur.

Ajouter le cube de bouillon. Parfumer d'un petit oignon
coupé en quartier et du reste de menthe fraiche.

Laisser cuire 15 a 20 min.

Retirer la menthe. Mixer, laisser refroidir a température
ambiante puis placer au frais.

Servir tres frais décoré de tres fines rondelles de fromage
de chevre bien sec, de quelques gouttes d'huile d'olive et
d'un peu de menthe ciselée.

Galettes de pomme de terre et carotte

Ingrédients pour 4 personnes

350 g de pommes de terre

200 g de carottes

2 ceufs

1 petit oignon rouge

1 cuillere a soupe de coriandre fraiche hachée
Un peu d’huile d'olive

1 cuillere a café de cumin

Sel, poivre

Préparation

Emincer finement l'oignon. Laver les pommes de terre,
les éplucher puis les raper.

Battre les ceufs en omelette et les incorporer aux
pommes de terre rapées.

Ajouter l'oignon, le cumin en poudre et la coriandre.
Assaisonner selon votre go(t et mélanger.

Faire chauffer I'huile dans une poéle.

Confectionner des petites galettes en prélevant une
bonne cuillerée a soupe du mélange. Bien aplatir.

Les déposer une a une dans |'huile chaude.

Faire cuire les galettes 4 a 5 minutes de chaque c6té
jusgu'a ce qu'elles soient bien dorées.

Les déposer sur du papier absorbant et déguster.

Velouté de haricots verts

Ingrédients pour 4 personnes

2 Courgettes, 600 g Haricots verts, 2 Qignons, Poivre, Curry, Huile d'olive, 2 briquettes Lait concentré, 2 Bouillons, 1.51 Eau

Préparation

Faire chauffer I'huile doucement dans une cocotte. Emincer |'oignon et le faire revenir dans |'huile chaude.

Couper la courgette en petit morceaux. Une fois I'oignon devenu translucides, ajouter les courgettes, et les laisser cuire un peu. Ajouter les haricots.
Laisser revenir tous ces légumes ensemble, pendant 5 minutes. Poivrer et ajouter le curry, selon votre go(t. Ajouter I'eau chaude dans laquelle vous
aurez fait se dissoudre le bouillon. Amener a ébullition a couvert, et laisser cuire ainsi 15 a 20 min : les haricots doivent rester un peu croquants.

Mixer, verser le lait concentré pour obtenir une consistance veloutée, et mixer a nouveau pour homogénéiser. Parsemer de parmesan avant de servir
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Nous vous attendons nombreux pour » Le P’tit marché Bio du Mont d’Or ».

Vous pourrez y trouver : de I'artisanat écoresponsable, des ceufs, de la volaille, des |égumes, du pain, des
farines, des huiles, des plantes aromatiques en plants, de |la viande de porc, des confitures, des huiles
essentielles. Et tout cela sur un petit air de musique ©

Rendez-vous samedi de 10h a 13h au Jardin

Vous pourrez vous stationner sur le grand parking.

Atelicv Thym *®

Dans la feuille de chou du 27 avril, nous vous présentions la nouvelle aventure de la Ferme du Mont d’or : La culture du
Thym.

Au mois de mai, une partie de I'équipe du jardin d’Arozoaar a participé a plusieurs séances de travail sur le champ de thym.

Stéphanie qui était présente sur le chantier a plusieurs occasions, nous explique son travail et nous livre ses impressions.
el

« Nous avons désherbé et renforcé les pieds des tétes de thym.
Avec des binettes et a la main, nous avons gratté pour enlever
les pousses sauvages pour permettre une meilleure croissance
du thym.

Nous avons renforcé les pieds avec la terre grattée et nettoyée.
C’est un travail délicat.

Cette expérience a été tres intéressante et agréable pour moi.
Malgré le travail difficile et délicat, j'ai beaucoup apprécié la
beauté de cette culture si jeune et déja si parfumée. »

Le thym est une culture fragile et lente. Les trois premieres années demandent un grand entretien pour que la culture soit
conséqguente et rentable...




