
Contenu des paniers de cette se-
maine: 

Bouffémont: salade, radis, pour-
pier, mesclun 
Saint-Brice: salade, radis, mâche, 
mesclun 
Grand panier: salade, mâche, ra-
dis, pourpier, chou vert, mesclun 
Saint-Leu: salade, radis, mesclun, 
échalote, chou rave 
Grand panier: salade, mâche, ra-
dis, pourpier, chou vert, mesclun 
Ezanville: salade, ciboulette, 
pomme de terre, betterave, 
échalote 
Grand panier: salade, mâche, ra-
dis, pourpier, chou vert, mes-
clun, oignon 
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Plaine de Vie dans vos jardins! 
Ça y est, il ne fait plus froid !!! Le redoux ar-
rive et avec lui, l’éclosion des bourgeons, le 
renouveau de la nature. 

Les équipes d’espaces verts de Plaine De Vie 
sont dans les starting blocks. Le matériel est 
nettoyé, affuté, prêt à assurer une nouvelle 
année. 

Vous souhaitez réveiller votre jardin en dou-
ceur ? Vous avez des haies à entretenir ? 
Vous avez un coin de jardin que vous souhai-
tez réaménager ? Faites appel à nos services. 

Hélène, notre coordinatrice des chantiers es-
paces verts, peut venir vous rencontrer pour 
discuter autour de votre projet. 

Jardinement votre,  

Hélène Hugot Demarre 
Le programme des ani-

mations nature des va-

cances d'avril est arri-

vé! Pensez à inscrire 

vos enfants dès main-

tenant !  



Soupe de fanes de radis 

Ingrédients 
1 filet d'huile d'olive 
Sel et poivre 
3 pommes de terre 
1 échalote 
ou 2 c à s de bouillon en poudre 
Les fanes de 2 bottes de radis 
1 cube de bouillon de légumes 

Préparation : 
1. Dans une grande casserole, porter à ébullition 1,3 litres d'eau froide. 
2. Ajouter le bouillon et bien mélanger pour le diluer. 
3. Laver les fanes de radis, éplucher les pommes de terre et les couper en gros cubes, puis éplucher et émincer 
finement l'échalote. 
4. Dans un faitout, faire chauffer l'huile d'olive puis y faire revenir l'échalote pendant 2 minutes. Ajouter les 
pommes de terre, les fanes de radis et le bouillon de légumes. 
5. Saler et poivrer, puis laisser mijoter à couvert et à feu moyen pour 30 minutes. 
6. A la fin de la cuisson, retirer environ 1/3 du bouillon et passer le reste du mélange au mixeur. 
7. On peut ensuite rajouter un peu de bouillon, selon la consistance désirée. 
 

Toast de chévre et pesto 

 
Ingrédients 
- 4 tranches de pain  
- 2 crottins chèvres sec 

- 50 g de mesclun 

-25 g de pignons de pin ou de graine de tournesol 

-huile d’olive 

-1 gousse d’ail 

- Sel, poivre 
 

 Préparation 
1. Faire chauffer le four à 180°C. 
2. Préparer le pesto (mettre le mesclun, les graines ou les pignons, l’huile, sel, poivre dans le mixeur. Mixer, 
jusqu’à obtenir une pâte homogène) 
3. Etalez le pesto sur les tartines, coupez les chèvres en deux. 
4. Mettre les tartine dans un plats et l’enfourner pendant 10/15 min. 
 
 

Poêlée de mâche sur polenta 

1 gousse d'ail, pressée 

1 oignon, finement haché 

un peu d'huile de colza 

1,2 litre de bouillon de légumes 

huile de colza 

½ cc de sel 

un peu de poivre 

300 g semoule de maïs, mouture moyenne (4 min) 

120 g de Gruyère râpé 

sel, poivre 

100 g de crème fraîche 

200 g de mâche 

 

Préparation : 

1.Faire revenir l'ail et l'oignon ensemble env. 2 min dans un peu d'huile chaude. 
2. Verser le bouillon, porter à ébullition, verser le maïs en pluie, laissé épaissir doucement env. 4 

min sur feu moyen. Incorporer le fromage, saler, poivrer. 
3. Répartir la crème fraîche sur la polenta.  

4. Bien chauffer l'huile dans une poêle. Faire revenir la mâche env. 1 min, saler, poivrer, dresser 
dessus. 

http://www.750g.com/ingredients/sardine-i663.htm
http://www.750g.com/ingredients/sel-i671.htm
http://www.750g.com/ingredients/poivre-i72.htm
http://www.750g.com/ingredients/pomme-i147.htm
http://www.750g.com/ingredients/echalote-i146.htm


ce sont les nouvelles d'une adhérente amoureuse de la na-

ture et très préoccupée par la faune et la flore qui nous entoure.  


