
Contenu des paniers : 
Petit panier : mesclun, poivron, tomate ou tomate ce-

rise, blette ou tatsoï 

Grand panier :  courgette, radis rose, tomate, haricot 

ou rhubarbe, tomate, tomate cerise, tatsoï 

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 11.80 € et les pa-

niers familiaux à  16.20 €. 

Cheese cake d'Halloween: citrouille, épices et toile d'araignée 

ingrédients 

- 1 barquette de tofu soyeux (400g) 
- 1 tasse de purée de citrouille froide 
- 80g de sucre glace 
- 2 cuillères à café bombées de maïzena/fécule de Pomme De Terre 
délayée dans un fond de verre de lait végétal 
- 1 bonne vingtaine de spéculoos, voire plus si vous aimez une belle 
croûte 
- matière grasse végétale 
- vanille, gingembre, muscade, cannelle en poudre 
un moule rond à bord haut 
un mixeur ou un fouet électrique 
Préparation 

Écraser finement les biscuits. 
Y ajouter deux bonnes cuillerées à soupe de matière végétale, et tra-
vailler la pâte à la main, ça doit devenir un peu compact. 
Préchauffer le four à 180°. 
Tasser la pâte obtenue au fond du moule en appuyant bien. 
Si le moule est petit, faire remonter sur les bords. 
Enfourner 15mn, au bout desquelles on mettra le moule sur le rebord 
de la fenêtre. 
dans un saladier, mettre ensemble le tofu soyeux, la purée de ci-
trouille, et le sucre glace. 
battre longuement la préparation à la main ou plus succinctement au 
fouet électrique. 
ajouter maïzena/fécule de pomme de terre diluée, puis les épices. 
Bien lisser au mixeur ou au batteur en raclant les bords. 
Verser l'appareil sur la croûte, baisser le four à 150° et enfourner 
45mn. 
Surveiller la cuisson: le bord doit être pris. 
Éteindre le four et laisser le gâteau jusqu'à complet refroidisse-

ment, puis le mettre ensuite au réfrigérateur, pour le déguster plutôt 

le lendemain. 

Réalisation 

d’une sorcière 

à partir des 

éléments du 

jardin pen-

dant la se-

maine des ap-

prentis sor-

ciers de la nature 

La saison des courges est enfin arrivée! 

Le saviez-vous? Le mot « courge » dérive du latin Cucurbita, qui a donné d’abord en Français : « gourde », mot apparu au mi-

lieu du XIVe siècle. En effet les courges n’ont été introduites en Europe qu’après les voyages de Christophe Colomb en Amé-

rique, puisque la plupart sont originaires du Nouveau Monde.  

Voici le type de courges que vous risquez d’avoir dans votre panier ces prochaines semaines: 

 

 

 

 

 

 

 

Courge 

Longue de 

Nice 

Courge Shiatsu 
Courge Butternut 

Courge Carat 
Potiron Rouge Vif D’Etampes                                                             Potiron Musquée de Provence 

Potimarron Uchiki kuri                                                                                           




