
Contenu des paniers : 
Petit panier : blette, mizuna, pâtisson, tomate, persil 

Grand panier :  haricot/poivron, blette, mizuna, to-

mate cerise, tomate, pâtisson, persil 

Attention: la composition des paniers peut 

varier d’un point de dépôt à l’autre. Merci 

de votre compréhension. 
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Valeur monétaire des paniers : Si on se penche 

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

semaine dernière sont évalués à 10.50 € et les pa-

niers familiaux à  16.43 €. 

 

Semaine des apprentis sorciers de la nature! 1ère semaine des 
vacances! 

Derniers jours pour s’inscrire aux animations de la semaine prochaine!  

Au programme de vos 5 après-midi enchantés de 14h à 16h30: 
Lundi 23.10 : Bienvenue chez les sorcières 
Mardi 24.10: les compagnons du jardin de la sorcière 
Mercredi 25.10: Monstres et compagnie 
Jeudi 26.10: les plantes magiques 
Vendredi 27.10 : marmites et potions du jardin 

+ Mercredi 31.10 : Fête d’Halloween (venir déguisé) 

Contact: Laury alias Tarabesque 
0139352736 
animation-nature@plainedevie.org  

Laury, animatrice nature 

Tartelettes courgette sur lit de pesto persil menthe  

Le Pesto persil menthe: 
Ingrédients 
-50g de persil plat 
-1 brin de menthe 
-20g de pignons 
-40g de parmesan râpé 
-1 gousse d’ail 
-sel et poivre 
Préparation 

1. Effeuiller le persil et la menthe et les hacher gros-
sièrement. 

2. Les broyer dans un robot ména-
ger avec l’ail, les pignons, le fro-
mage et l’huile. 

3. Saler et poivrer 
Les tartelettes:  
Ingrédients 
-150g de pesto menthe et persil 
-Pâte brisée 
-1 courgette 
-Sel et poivre 
-graine de sésame et de tournesol 
Préparation 

1. Laver et couper la courgette en lamelles à l’aide 
d’une mandoline. 

2. Détailler la pâte à l’aide d’un emporte-pièce. 
3. Tartiner les tartelettes de pesto persil et menthe. 
4. Enrouler les courgettes comme un escargot et 

mettre sur la pâte. 
5. Assaisonner avec le sel et poivre et saupoudrer de 

graine de sésame et de tournesol. 
Enfourner les tartelettes pendant 20 minutes à 180 

degrés 

Cette semaine on nous a demandé si on faisait de la culture hors 

sol. La réponse fut: Ah non on cultive tout en pleine terre voyons!  

Enfin c’était sans compter quelques graines de tomates infiltrées 

dans les joints de cuisine... 
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