
Houmous de petits pois

Ingrédients pour 4 personnes
500 g de petits pois écossés
100 g de purée d'amandes
5 cuillerées à soupe d'huile d'olive
1 gousse d'ail
le jus d'un demi citron - une dizaine de feuilles de menthe

Préparation
Portez de l'eau salée à ébullition dans une casserole. Faites cuire 
les petits pois pendant 7 minutes. Égouttez-les puis rafraichissez-les 
dans de l'eau glacée (pour stopper la cuisson).
Égouttez-les de nouveau puis ajoutez la purée d'amandes, l'huile 
d'olive, la gousse d'ail pelée, le jus de citron et les feuilles de 
menthe.
Mixez jusqu'à obtention d'une texture homogène puis réservez au 
frais jusqu'au moment de servir.
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Croquettes fondantes aux carottes & curry

Ingrédients pour 4 personnes
10 carottes
1 gousse d’ail
3 œufs
3 c. à soupe de farine
1 c. à café de curry
1 bouquet de persil  -Huile d’olive

Préparation
Commencez par râper les carottes. Ajoutez une gousse d’ail hachée 
et déposez l’ensemble dans une sauteuse.
Faites cuire environ 10 minutes puis transvasez la préparation dans 
un saladier. Ajoutez 3 œufs, la farine, le curry et le persil ciselé. 
Faites cuire environ 10 minutes puis transvasez la préparation dans 
un saladier. Ajoutez 3 œufs, la farine, le curry et le persil ciselé.
Faites frire les croquettes dans l’huile d’olive (attention aux 
éclaboussures !). Chaque face doit être dorée. Déposez-les ensuite 
sur un papier absorbant.

Mousse de petits pois au miel

Ingrédients pour 4 personnes
1 bol de petits pois nouveaux écossés
2 cuillères à soupe de miel
5 cl de crème fraiche liquide
1 pot de crème au mascarpone
1 œuf : son poids en sucre et en farine
la moitié de son poids en beurre
6 cuillères à, soupe de poudre de noisettes
1 sachet de pralin
4 noisettes caramélisées

Préparation
Faites cuire les petits pois dans de l'eau 
bouillante pendant 15 minutes. Passez-les sous 
l'eau froide et égouttez-les. Montez la crème au 
mascarpone avec 20 g de sucre.(Réservez 4 
cuillères à café). Mixez les petits pois avec 2 
cuillères à soupe de miel et 5 cl de crème fraîche 
liquide. Passez ensuite au chinois et mélangez la 
purée de petits pois avec la crème au 
mascarpone . Réservez au frais.
Mélangez 1 œuf avec le sucre puis ajoutez la 
farine et la poudre de noisettes et en dernier le 
beurre fondu. Versez cette préparation dans des 
moules à tartelettes et faites cuire 20 minutes à 
four 180°.
Mélangez 1 œuf avec le sucre puis ajoutez la 
farine et la poudre de noisettes et en dernier le 
beurre fondu. Versez cette préparation dans des 
moules à tartelettes et faites cuire 20 minutes à 
four 180°.
Dressez dans chaque verrine un fond de pralin. 
Recouvrez de mousse aux petits pois, d'une autre 
couche de pralin et d'une noix de crème au 
mascarpone surmontée d'une noisette 
caramélisée. 
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Julien et Elodie partent vers de nouvelles aventures. Nous espérons que leur passage au Jardin leur a été bénéfique et 
nous les remercions pour leur travail et leur assiduité par tous les temps!
Julie, quant à elle a trouvé un emploi d’agent d’accueil dans un camping près de chez elle, vers Rochefort. C’est pour 
l’instant un CDD, mais si tout se passe bien elle quittera définitivement nos effectifs en octobre. Nous lui souhaitons !

« Je voudrais vraiment remercier le Jardin et toute l’équipe car mon passage ici 
pendant près d’un an restera un moment clé de ma vie. C’est une expérience 
humaine incroyable dont je ne me doutais pas quand je suis arrivé…un peu par 
hasard après avoir vu l’annonce sur Pôle emploi. Je me remettais tout juste d’un 
accident du travail et j’avais quitté un emploi « qui me faisait du mal » , 
j’habitais dans un camping et j’avais mille projets en tête, mais tout se 
bousculait et rien n’avançait. Grâce au cadre du jardin et à l’accompagnement, 
j’ai pu « mettre de l’ordre dans mes idées » et structurer mon projet ;  j’ai aussi 
compris qu’il faut se donner du temps et construire petit à petit. Grâce au travail 
en maraîchage, j’ai acquis des compétences techniques utiles et j’ai pris 
confiance en moi mais avant tout je retiendrai l’aventure humaine et ce qu’elle a 
déclenchée chez moi. … « je ne suis plus le même » … mon entourage me le dit. 
Je sais aujourd’hui que mon projet de vie c’est de travailler la terre et que je vais pouvoir mettre ma vie professionnelle 
en harmonie avec ma vie personnelle et mes aspirations. Avec ma compagne, nous avons eu la chance d’avoir un don 
d’un terrain avec une maison entre Saintes et Cognac et nous allons y créer un « Eco lieu » où elle pourra continuer 
son artisanat de bijou et déco qu’elle vend sur les marchés ; nous créerons une Foret jardin et cultiverons des légumes 
en suivant les principes de la permaculture. On ambitionne aussi d’en faire un refuge LPO et un lieu de formation et 
d’animation « nature » .  
Je suis ému de partir mais pas triste, car je pars au bon moment. Je me sens serein et ça change du reste de ma vie qui 
a été assez chaotique. J’aimerais vraiment revenir plus tard pour partager mon expérience avec les salariés du 
Jardin. »

La semaine dernière a été un peu particulière au Jardin avec le départ de 4 salariés.
Parmi eux,  Cédric,  qui a fait un discours très émouvant à toute l’équipe. En voici les grandes lignes :

Ferme ouverte 
dimanche 14 mai !

Dans le cadre de la Quinzaine 
du commerce équitable, La 
Ferme du Mont d’Or vous 
ouvre ses portes. De 
nombreuses activités vous 
seront proposées. Et nous y 
serons également à partir de 
14h 

Plus d’infos : 
https://www.lafermedumont
dor.fr/blog/ferme-ouverte-
dimanche-14-mai-2023/

https://www.lafermedumontdor.fr/blog/ferme-ouverte-dimanche-14-mai-2023/

