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Contenu des paniers : 
Petit panier : aubergine, carotte, concombre, courgette, 

tomate, poivron, basilic 

Grand panier :  aubergine, carotte, concombre, courgette, 

chou frisé, tomate, poivron, basilic 

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 

Valeur monétaire des paniers : Si on se penche 

sur le cours des légumes bio, les petits paniers de la se-

maine dernière sont évalués à 18€ et les paniers fami-

liaux à 26.40 €. 

Pas de pain pour le mois d’Août.  

Notre boulanger  sera pas absent tout le mois d’Août. Nous serons donc dans 

l’incapacité de vous livrer le pain sur le point de dépôt d’Ezanville comme 

chaque semaine. Il a été appelé sur des festivals et ne pouvait refuser cette op-

portunité de se développer. Il sera de retour à la rentrée.  

L’équipe maraîchage en mouvement... 

Il est temps de dire au revoir à nos deux piliers du maraîchage, 

à savoir Hélène, la chef de cultures, et Morgane, l’encadrante 

maraîchère. . Après 9 et 6 ans de bons et loyaux services, celles-

ci quittent la région pour s’installer en Normandie et vivre de 

nouvelles aventures dans le domaine agricole.  

Merci à elles. Nous accueillons Aymeline lundi prochain et un 

nouveau chef de culture à la rentrée de septembre.  

 

Tagliatelles de concombre à la grecque 
Ingrédients: 

1 concombre 

-60g d’olives 

-20 tomates cerise 

-160g de fromage halloumi 

-2 tiges de basilic rfrais 

-2 oignons nouveaux 

-1 citron 

-1 c. à s. d’huile d’olive 

-sel, poivre 

Trancher le concombre dans la longueur et retirer son cœur avec une cuillère. Détailler la chair en lanières à l’aide d’un économe ou d’une man-
doline. 

Mixer les oignons nouveaux avec le jus d’un citron., 20g d’halloumi et l’huile d’olive, de manière à obtenir un mélange granuleux. 

Couper le reste de l’halloumi en tranches fines et les faire dorer à la poêle.  

Mélanger les tagliatelles de concombre avec les olives, les tomates coupées en deux, les feuilles de basilic. Saler, poivrer.  

Ajoute les tranches d’halloumi, napper de sauce aux oignons et servir.  

Pour ceux et celles qui ne connaissent pas, le fromage halloumi est d’origine chypriote apporte des protéines et du sel (cela évite de resaler la 
salade).  

Aubergine au Saint-Félicien 

-une aubergine 

-1 petit Saint-Félicien 

-1 tomate 

-huile d’olive 

-herbes de Provence 

-sel, mélange de 5 baies 

Laver l’aubergine et la couper en 4 lamelles  1/2cm (ne pas garder les extrémi-
tés). Mettre de l’huile d’olive à chauffer dans une poêle et y faire revenir les la-
melles d’aubergines jusqu’à ce qu’elles soient tendres et dorées. Les éponger 
dans du papier sopalin pour enlever le surplus due gras. Mettre une lamelle  
d’aubergine dans une assiette. Y déposer le Saint-Félicien en tranches fines. 
Mettre par-dessus la tomate lavée épépinée et coupée en petits dés. Mettre un 
filet d’huile d’olive, saler et mettre le mélangé 5 baies.  Remettre une lamelle 
d’aubergine. Faire de même pour la suivante. Saupoudrer  d’herbes de Pro-
vence.  Au moment de servir rajouter un filet d’huile d’olive et un peu de sel. 
Servir tiède ou froid selon vos envies avec une salade verte.  

Des produits raffinés à Plaine de Vie 

A partir d’aujourd’hui, vous aurez la possibilité de déguster des produits raffinés 

de chez Felix tradition. Nous avons rencontré Felix chez un de nos partenaires 

(Chimex) et celui-ci était intéressé par faire connaître ses produits à notre réseau 

d’adhérents. Vous en trouverez sur le stand de Plaine de Vie à Ezanville. Pour 

plus d’informations, n’hésitez pas à nous contacter!  



 


