
Contenu des paniers : 

Petit panier: courge, navet, poireau, mi-

zuna (Bouffémont/Saint-Brice), poivron, oi-

gnon (Saint-Leu), mesclun, blette, oignon, 

mizuna (Ezanville) 

Grand panier: courge, tomate, radis 

(livraison)/oignon, (Ezanville) poireau, mi-

zuna 

 Feuille de Chou   n°885 

Jeudi 16 novembre 2017 

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 

semaine dernière sont évalués à 9.93 € et les paniers 

familiaux à  15.00 €. 

Règlement des paniers 

L’année 2017 touche à sa fin. Si vous souhaitez 

régler vos paniers jusqu’à la fin de l’année pour 

être tranquille, soyez sans crainte, on accepte les 

paiements à l’avance! 

Concernant les paniers à annuler, je vous rap-

pelle que vous devez en annuler 7 sur toute l’an-

née. Pour ceux et celles ayant adhéré en cours 

d’année, le nombre de paniers à annuler est au 

prorata. Si vous ne connaissez pas le nombre à 

annuler, n’hésitez pas à nous demander! Pour 

les adhérents de Saint-Brice, Bouffémont et 

Saint-Leu, vous pourrez trouver le nombre de 

paniers déjà annulés sur la case à gauche de 

votre nom, sur la feuille de dépôt le jour des pa-

niers. 

Enfin, si par malchance, vous étiez contraint de 

ne pas continuer à bénéficier de paniers de lé-

gumes bio, locaux, solidaires et savoureux,  mer-

ci de nous envoyer un mail de résiliation 

(adherents@plainedevie.org) Autrement, la re-

conduction est tacite et dans ce cas, il n’est pas 

nécessaire de nous envoyer un mail.  

Tatiana, du réseau des adhérents 

A tous, on peut tout. 
Alléluia ! 
Quand on sort d'un Hotel 115, 

avec femme et enfants pour un logement, 
c'est le top. 
Heu, le top.... 
Vous avez une clef, et vous pouvez.. 
manger par terre, froid et en boite, avec les doigts, 
coucher par terre, 
boire "direct à la bouteille". 
C'est pas le top ! 
Mais quand quatre associations s'y mettent, on y arrive. 
Pour insérer dans une vie normale, il aura fallu : 
Plaine de Vie pour un travail en insertion, 
le Secours Catholique pour l'apprentissage du français, 
l'Union Familiale pour le transport des matériels, 
et surtout le Lions pour le matériel fourni. 
Qu'elles soient, ici chaleureusement remerciées pour leur action 
fraternelle. 
Merci aussi à Christian, Christiane, Christine, Marc et Virginie, 
d'avoir été au bon endroit, au bon moment et d'avoir pris la 
bonne décision. 

Ensemble, ça marche toujours mieux. 
 

DE TOUT COEUR, MERCI 
 

Raoul. 

Retour sur l’atelier cuisine du 15/11 
Gâteaux de courge au chocolat 

 

Ingrédients : 
-180 g de sucre 
-100 g de beurre 
-4 œufs 
-500 g de chair de potiron 
(environ 650 gr non épluchée) 
-200 g de farine 
-50 g de poudre d’amande 
-1 sachet de levure chimique 
-125 g de chocolat noir 
 

Préparation : 
Battez le beurre avec le sucre jusqu’à ce que le mélange soit très 
crémeux. 
 
Ajoutez les œufs un par un en essayant de retrouver à chaque 
fois une texture homogène. 
 
Ajoutez ensuite la chair de potiron mixée, puis la farine, poudre 
d’amande et levure chimique. Homogénéisez ensuite le tout. 
 
Séparez la pâte en deux portions. Dans l’une, ajoutez le chocolat 
noir que vous aurez préalablement fait fondre. 
 
Dans votre moule, versez les deux pâtes en alternant les 
couches. Commencez idéalement par une couche de potiron. 
 
Enfournez pour 45 à 1 heure à 180°C. Le temps de cuisson dé-
pendra du moule : pour un moule à manqué, 45 min devrait 
suffire, pour un moule à kouglof, il faudra plutôt viser 1 heure. 
 



Stage Sculpture Modelage Terre!  

Plus que deux jours pour vous inscrire! 

Plus d’informations sur le marché de Noël à venir 

prochainement! 




