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Contenu des paniers : 
Petit panier : concombre, courgette, poivron/aubergine, 

tomate, tomate cerise 

Grand panier :  concombre, courgette, poivron, tomate, 

tomate cerise, ciboulette 

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 9.90 € et les paniers fami-

liaux à 18.00 €. 

Appel à volontaires aux Forums des associa-
tions! 

Comme chaque année, Plaine de Vie tiendra un 

stand sur différents forums d’associations des 

villes alentours. Voici les dates: 

Samedi 09/09 : Forum d’Ezanville, Bouffémont 

et de Domont 

Dimanche 10/09 : Forum d’Ecouen, Saint-Brice 

Nous sommes à la recherche de bénévoles pour 

représenter l’association. Merci de revenir vers 

moi pour me donner vos disponibilités. Il est 

possible de tenir une permanence de 2h si vous 

le pouvez! Merci d’avance, 

Tatiana, du réseau des adhérents 

C’est bientôt la rentrée! 

Un certain nombre de salariés ont des enfants et 

nous sommes actuellement à la recherche de maté-

riel scolaire. Si vous en avez en stock et ne savez pas 

quoi en faire, nous sommes preneurs! 

Merci d’avance pour eux! 

La photo de la semaine 
Papillon sur fleur des champs ou Procris ( Coeno-

nympha pamphilus) sur chrysanthème des mois-

sons. Crédit: Jérémy Voirin, encadrant technique 

en espaces verts. Chapeau l’artiste! 

Les rendez-vous du mois prochain: 

06-09: Atelier jardin : Venez au jardin pour 

passer un après–midi convivial au contact de la 

terre. 

13-09: Atelier cuisine : Espace d’échange et 

de découverte de nouvelles recettes avec des lé-

gumes de saison. 

20-09: Atelier découverte: sortie forêt  



 
Tartine aux œufs brouillés, ciboulette, tomates cerises confites 

 

Pour les œufs :  

  2 œufs  

  1 noix de beurre  

  1 c. à soupe de crème fraîche  

  1/2 botte de ciboulette  

  20 g de Feta  

Pour les tomates-cerise confites :  

  100g de tomates-cerise  

  5 cuillères à soupe de sucre  

  2 branches de thym  

  3 feuilles de laurier  

  2 gousses d'ail  

  de l’huile d'olive  

  sel, poivre  

  une belle tranche de pain de campagne 

Préparation des tomates cerise confites : 

Posez les tomates dans une grande poêle ou dans un wok après les avoir soigneusement rin-

cées. 

Ajoutez le thym, le laurier et les gousses d'ail (dégermées et coupées en 4). 

Salez, poivrez. Ajoutez le sucre. Arrosez généreusement d'huile d'olive.? 

Faites cuire 30 minutes à feu moyen et à couvert, en remuant de temps en temps. 

À l’aide d’un pinceau, badigeonnez la tranche de pain de campagne avec un peu d’huile 

d’olive.  

Faites légèrement dorer sur une face à la poêle. 

Préparation des œufs brouillés :  

Dans une casserole à bords hauts, mettez les œufs préalablement battus, salés et poivrés, aux-

quels vous aurez ajouté la ciboulette ciselée. 

Incorporez la noix de beurre. Faites cuire sur feu très doux en fouettant tout le temps avec 

une fourchette. 

Quand les œufs ont pris, ajouter la crème fraîche. Mélanger. 

Sur une assiette, disposez le pain grillé et déposez délicatement les œufs brouillés dessus. 

Parsemez de feta émiettée et poivrez.  

Déposez à côté les tomates-cerise confites. Servez. 

 



La gazette de Roberte…. 
Si vous ne connaissez pas encore Roberte, vous comprendrez que la cause animale c’est son dada…elle nous fait part de ses engagements envers  la nature et ceux qui nous entourent 


