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 Panier de base  

= 36.75 € / mois (soit 110.25 € / trimestre) 
  

 Panier familial  

=  55.50 € / mois (soit 166.50 € / trimestre) 

Evénement: 16 janvier 2017 de 10h à 

11h...Il était une fois à la bibliothèque 

d’Ezanville... 

Ne ratez pas l’événement de début d’année à 

la bibliothèque d’Ezanville, la conteuse Blandine, viendra raconter à 

des bouts de chou de moins de trois ans quelques histoires...Entrée 

libre!  

Contenu des paniers : 

Petit panier :  poireau, courge, radis noir, chou chinois ou scarole, oi-

gnon 

Grand panier : poireau, courge, radis noir, scarole, oignon rouge 

Attention: la composition des paniers peut varier d’un point de dépôt à 

l’autre. Merci de votre compréhension. 

42 rue du chemin vert, 95460 Ezanville 

0139352736 

www.plainedevie.org 

En période de gel, il serait préférable de venir chercher votre panier le jeudi car 

nous ne garantissons pas la qualité du panier. En effet, le hangar où sont entre-

posés les paniers n’est pas bien isolé d’où les variations de température pou-

vant endommager certains légumes. Merci d’avance! 

Valeur monétaire des paniers : Si on se penche sur le cours 

des légumes bio, les petits paniers de la semaine dernière 

sont évalués à 10.05 € et les paniers familiaux à 14.18 €. 

Lasagne de poireaux 

Ingrédients 

-12 grandes feuilles de lasagnes sèches (ou 24 petites) ; 
-6 poireaux ou 600 grammes de blancs de poireaux si vous en préparez par 
avance ; 

-2 buches de fromage de chèvre de fromage de chèvre frais ; 
-200 grammes d’un fromage plus dur, à râper pour le gratin : gruyère, comté, 

au choix selon vos goûts et la saison ; 
-1 litre de lait au choix ; 
-5 oignons ou échalotes ; 

-50 grammes de beurre ; 
-4 cuillères à soupe d’huile d’olive ; 
-4 cuillères à soupe de farine ; 

-épices : paprika et/ou noix de muscade, sel et poivre au moulin. 
-50 cl de bouillon de légume. 

 
Préparation  
Epluchez et coupez en morceaux les oignons ou les échalotes.  

Coupez les blancs de poireaux en petits morceaux.  
Préparez  le bouillon de légume (faire bouillir 50 cl d’eau et mettre un cube de 
bouillon de légume). 

Dans une cocotte, faites chauffer l’huile d’olive et faites revenir les légumes, et 
laissez cuire à feu très doux en couvrant. Surveillez et ajoutez le bouillon 

quand les légumes risquent d’attacher. Faites cuire une heure environ. 
 
Préparez une sauce béchamel 

Faites fondre le beurre dans une casserole, à feu doux. Ajoutez la farine et 
mélangez bien pour former un roux.  

Faites bouillir le lait dans une casserole et versez-le sur le roux en mélan-
geant avec un fouet. Faites chauffer à nouveau en mélangeant toujours, jus-
qu’à ce que le mélange soit consistant. Salez, poivrez, épicez selon vos goûts. 

Au fond d’un plat à gratin, versez une louche de sauce et un peu de confit de 
poireau, en une fine couche. Alternez ensuite : couche de pâte, confit de 
poireau, morceaux de chèvre. La dernière couche sera une de béchamel 

surmontée d’une feuille de lasagne. Parsemez de fromage râpé. 
Passez le plat au four à 200°C (thermostat 7) environ trois quarts d’heure. Vé-

rifiez bien que le plat ne brûle pas. Servez chaud. 

Flan de carotte sucrée 
Ingrédients 
-200 g de carottes 

-1 orange 
-1 pincée de vanille 

-12 cuillères à soupe de crème fleurette 
-4 cuillères à café d'eau de fleur d'oranger 
-1 pincée de cannelle en poudre 

-2 œufs 
-Sel, poivre 
 

Préparation  

Grattez les carottes pour les nettoyer puis coupez-les en fines rondelles. 
Disposez les rondelles de carottes dans une casserole. 

Ajoutez la cannelle, la vanille, l'eau de fleur d'oranger, le jus et le zeste de 
l'orange. 
Couvrez généreusement d'eau et laissez cuire jusqu'à l'évaporation ce que les 

carottes soient cuites. 
Préchauffez le four à 180°C (thermostat 6). 
Mixez ensemble les carottes et la crème, assaisonnez, puis ajoutez les oeufs. 

Disposez la préparation ainsi obtenue dans de petits ramequins placés dans 
un plat allant au four et rempli d'eau. 

Faites cuire ainsi les flans au bain-marie durant environ 40 minutes. 
Attendez 15 minutes pour les démouler. Servez-les bien chauds en les repas-
sant quelques minutes au four. 

Avis aux amateurs de concours! 

Plaine de Vie lance le premier concours  de pictogrammes* dans un but 

d’améliorer son site internet!  

Thème du concours: réalisation de 4 pictogrammes représentant les 

principales actions de Plaine de Vie à savoir: 

-l’insertion 

-les paniers de légumes bio 

-les espaces verts 

-l’animation nature 

Critères des pictogrammes : doivent comporter 3 couleurs maximum et 

être dans une forme carrée.  

Améliorons notre site ensemble! 

Premier prix à gagner: un panier de légumes bio 

Deuxième prix: une conserve Plaine de Vie 

Date limite du concours: 27 janvier 2017 

Sur le site internet actuel, vous verrez sur la page d’accueil 4 carrés re-

présentant nos actions. Nous souhaitons donner une image plus aérée et 

plus moderne! 

Alors à vos crayons! 

*Un pictogramme est une représentation graphique schématique, un dessin figuratif 

stylisé ayant fonction de signe  

Cette action est cofinancée par le Fonds Social Européen dans le cadre du programme opérationnel national « Emploi 

et Inclusion. » 2014-2020 

Recettes réalisées à l’atelier cuisine du 11 janvier! 

http://www.consostatic.com/wp-content/uploads/2015/11/shutterstock-legumes-verts-poireaux-blanc-cuisine.jpg
http://madame.lefigaro.fr/recettes/ingredients/carotte-0
http://madame.lefigaro.fr/recettes/ingredients/orange-0


La gazette de Roberte…. 


