
Contenu des paniers de cette se-
maine: 
Bouffémont: chou fleur, radis, blette, 
pomme de terre thym 
Saint-Brice: 
Petit panier : chou fleur, épinard, radis, 
blette, thym 
Grand panier : chou fleur, chou rave, pour-
pier, betterave, pomme de terre, carotte, 
thym 
Saint-Leu: 
Petit panier : chou fleur, radis, mâche, 
blette, thym 
Grand panier : chou fleur, brocoli, pomme 
de terre, carotte, thym 
Ezanville: 
Petit panier : chou fleur, pomme de terre, 
oignon, carotte, thym 
Grand panier : chou fleur, pourpier, bette-
rave, pomme de terre, carotte, thym  

Valeur monétaire des paniers de cette semaine : 

Si on se penche sur le cours des légumes bio, les petits pa-

niers de la semaine dernière sont évalués à 10.45 € et les 

paniers familiaux à 15.00 €. 

Recherche de mobilier pour équiper un appartement entier!! 

Connaissez-vous Carla?  

Carla, c’est une salariée en insertion arrivée l’an dernier. Pour vous raconter en quelques 

mots son histoire, elle est née au Cap-Vert et est arrivée il y a 10 ans en France. Elle a au-

jourd’hui 38 ans et n’a jamais eu de chez elle à proprement parler. Déménageant sans 

cesse, allant de foyer en hôtel, on lui a un jour trouvé une maison à Champigny sur Marne. 

Malheureusement ne sachant pas lire, elle n’a pas pu prendre l’opportunité qui lui aurait 

permis de mener une « vie normale ». Carla a aussi 4 enfants dont 2 en bas âge. Cela fait un an qu’ils vivent 

dans une pièce dans un hôtel à Saint-Ouen l’Aumône. Grâce aux recherches et aux efforts de son assistante so-

ciale et de Virginie, notre célèbre accompagnatrice professionnelle, Carla s’est vue proposer un appartement 5 

pièces. Lorsqu’elle a annoncé la nouvelle a ses enfants, ils se sont tous mis à pleurer de joie. Ils vont habiter dans 

un logement neuf à Bouffémont. Aujourd’hui, nous partons à la recherche de meubles et de fournitures pour 

meubler son logement. Alors si vous avez des meubles en suspens dans un coin, n’hésitez pas à leur donner une 

seconde vie car aujourd’hui elle n’a rien du tout!  

Un petit mot Carla?  

« je veux dire merci à tous ceux qui m’ont aidée à surmonter mes peurs, ma vie et à regarder devant. Le travail à 

Plaine de Vie m’a beaucoup aidée à me stabiliser». Carla 
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Les prochains ateliers: 

07 février : atelier jardin: semis et compagnie ou l'art de s'aimer 

en semant 

Lorsqu’on a un petit coup de blues, rien de tel (même sous la pluie 

hihihi) que se reconnecter avec la terre. Venez vivre un moment 

de partage avec Laury dans le jardin de Plaine de Vie ! 

28 février: atelier cuisine : les poireaux en folie ou l'art de poireau-

ter en cuisinant 

Mais qu’est ce qu’on va encore cuisiner avec les poireaux? C’est la 

question que tout le monde se pose quand le poireau revient aussi 

souvent dans le panier n’est-ce-pas? Alors c’est le moment de ve-

nir apprendre de nouvelles recettes et déguster ensemble les mets 

préparés! 

Dispo le mercredi après-midi? Venez le passer avec nous !  

Routine cassée garantie!! 



Curry paimpolais 
Pour 2 personnes  
300g de cocos frais ( écossés ) 
300g de fleurettes de chou fleur  
1 tomate  
1 petit oignon  
2 gousses d'ail 
2 branchettes de thym 
Curry de Madras  
10ml de crème liquide à 30% 
500g de moules de bouchot ( voire plus ) 
1 CàS d'huile d'olive 

Faire cuire les cocos avec le chou fleur dans l'eau bouillante additionnée du thym et d'une Cuillères à café de curry environ 20mn, saler en 
fin de cuisson. Egoutter et réserver.  
Faire chauffer l'huile d'olive dans une sauteuse avec 2 Cuillères à café de curry Madras.  

Ajouter l'oignon, l'ail, la tomate coupés en petits morceaux et laisser le tout fondre à feu doux. 

Ajouter les moules et poursuivre la cuisson à feu vif juste le temps que les moules soient ouvertes  

Décoquiller les moules et réserver. 

Filtrer le jus de cuisson en appuyant bien sur les légumes. 

Remettre le jus de cuisson filtré dans la sauteuse avec 10ml de crème liquide. Porter à frémissement et ajouter les cocos et le chou-fleur. 

Ajuster l'assaisonnement. Laisser le tout cuire encore 5mn pour que la sauce soit onctueuse 

Remettre les moules pour les réchauffer. Saupoudrer d'un peu de curry au service.  

Chou fleur en brioche 
Ingrédients 

 1 chou fleur moyen 

 200 g de comté vieux 

 250 g de farine type 45 

 10 g de levure biologique 

 3 œufs  

 125 g de beurre mou 

 25 g de sucre en poudre 

 5 g de sel 

 1 jaune d'œuf 

Instructions 

Versez 165 g de farine dans un saladier, creusez un puits et émiettez-y la levure. 

Délayez-la du bout des doigts en versez dessus 3,5 cl d'eau tiède. 

Couvrez et réservez pendant 15 à 20 minutes. Cassez les œufs sur la levure, salez et sucrez. 

Pétrissez du bout des doigts en incorporant peu à peu toute la farine restante, puis battez de plus en plus énergiquement jusqu'à ce que 

la pâte se détache de la jatte. Incorporez le beurre ramolli et continuez à pétrir jusqu'à ce que la pâte soit lisse. Façonnez-la en boule, 

poudrez de farine. Couvrez d'un torchon humide et laissez reposer à température ambiante pendant 3 à 4 h. 

Pendant ce temps, retirez les feuilles autour du chou fleur, en le laissant entier. Faites-le cuire 30 minutes à la vapeur. Égouttez-le et lais-

sez-le refroidir. 

Coupez le comté en bâtonnets et glissez-les entre les tiges du chou. Pour ce faire, vous pouvez utiliser un couteau et glisser le bâtonnet 

le long de la lame. Étalez la pâte à brioche au rouleau (si elle est trop collante, ajoutez de la farine). Posez le chou fleur dessus et enfer-

mez-le dans la pâte. Laissez reposer 30 minutes à température ambiante. Préchauffez le four à 160°C. 

Enduisez la pâte à brioche de jaune d'œuf et enfournez pour 20 minutes. 

Servez chaud. 

Source: http://www.cuisinons-les-legumes.com 



La gazette de Roberte... 


