
Contenu des paniers de cette semaine: 
Bouffémont: 

Petit panier: tomates, tomates cerises, courgettes, concombres, poivrons, aubergine, salades, ciboulette. 

Saint-Brice: 

Petit panier :tomates, tomates cerises, courgettes, concombres, poivrons, aubergines, ciboulette 

Grand panier: tomates, tomates cerises, courgettes, concombres, poivrons, aubergines, ciboulette, salade. 

Saint-Leu: 

Petit panier :tomates, tomates cerises, courgettes, concombres, poivrons, aubergine, ciboulette. 

Grand panier :tomates, tomates cerises, courgettes, concombres, poivrons, aubergines, ciboulette, salade. 

Ezanville: 

Petit panier :tomates, tomate cerise, courgette, concombre, poivrons 

Grand panier: Grand panier: tomates, tomates cerises, courgettes, concombres, poivrons, aubergines, ci-

boulette, pourpier sauvage. 

 

Information importante pour les paniers de  Bouffémont, Saint-brice, Saint-leu 
 

Cette semaine les panier sont bien garni, tous les légumes ne rentre pas dans les paniers. 

Les courgettes vont être mis à disposition dans des caisses: 
 

Bouffémont:      Saint– Brice       Saint-Leu 

Petit panier: 2 courgettes   Petit panier: 2 courgettes    Petit panier: 2 courgettes  

        Grand panier: 2 courgette    Grand panier: 2 courgette 
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Vive les animations nature à Plaine de Vie: 

Pas le temps de s’ennuyer au jardin avec Laury lorsqu’on a entre 4 et 12 ans et qu’on trouve les jours 

nées longues. Il suffit de s’inscrire aux semaines thématiques tous les après-midi! La semaine der-

nière, les enfants inscrits à la semaine de l’apprenti entomologiste n’ont pas eu le temps de s’ennuyer 

entre la construction de l’hôtel à insecte, le land art, les ateliers créatifs, la pêches aux sangsues et j’en 

passe. Pour ceux et celles qui n’ont pas eu la chance d’y participer encore, une session rattrapage est 

possible la dernière semaine d’Août! Il reste encore quelques places.  

      Inscription obligatoire par téléphone ou par mail:     

       Animation-nature@plainedevie.org 

   01 39 35 27 36 

    15 € par foyer  

        50 € la semaine 

 
 

mailto:animation-nature@plainedevie.org


Ingrédients pour 8 rouleaux de printemps 

 8 feuilles de riz rondes ou carrées  
de 8 cm de long ou de diamètre 
 2 bananes plantain bien mûres 
 Des feuilles de pourpier ou de la mâche 
 Un peu d’huile végétale 

 Des feuilles fraiches de basilic thaï  
(on en trouve dans les épiceries asiatiques) 
 

 

Pour la sauce à la cacahuète 

 1 c. à s. beurre de cacahuète  
 1 petit oignon épluché et coupé en morceaux 
 1 c. à c. vinaigre de palme ou de riz 
 3 c. à c. sauce soja (tamari) 
 2 branches de basilic thaï (récupérer seulement les feuilles) 
 10 ml lait de coco 
 1 c. à s. huile de curcuma (voir ci-dessous comment le faire 
 1/2 étoile de badiane 
 1 feuille de laurier 
 sel et poivre du moulin 

Rouleau de printemps végan 

Aujourd’hui on voyage dans les saveurs: direction philippine 

Pour l’huile au curcuma 

Porter à ébullition 30 à 40 ml d’huile végétale. Arrêter le feu puis plonger dans l’huile un morceau de curcuma découpé en petits dés. Laisser 
refroidir complètement puis transvaser dans une bouteille ou un bocal en verre avec les morceaux de curcuma. Conserver à l’abri de la lu-
mière avec vos autres bouteilles d’huile. Peut s’utiliser pour la confection de toute sorte de plats. 

Réaliser la sauce 

Mixer tous les ingrédients dans un blender ou avec un pied à soupe, jusqu’à obtention d’une sauce bien lisse et onctueuse. Réserver. 

 

Réaliser les rouleaux de printemps 

Eplucher les bananes plantain puis couper en deux dans le sens de la longueur puis 

en deux dans la largeur. 

Faire frire dans un peu d’huile jusqu’à ce qu’elles soient dorées et molles. Réserver. 

Passer une feuille de riz sous un filet d’eau tiède pour la ramollir. Et déposer sur une 

assiette ou une planche. 

Placer un morceau de banane plantain au bas de la feuille avec du pourpier et des 
feuilles de basilic thaï. Rouler le rouleau de printemps en serrant bien et en rabattant 
les côtés vers l’intérieur. Réserver au frais sous film plastique ou dans une boîte her-
métique au fur et à mesure de leur préparation pour éviter qu’ils ne sèchent. 

Servir avec la sauce à la cacahuète et régalez-vous ! 

Source: Mangez-moi.fr 

Cette semaine les maraîchers ont récolté du pourpier sauvage 
 

 Cette semaine, nous nous sommes laissés tenter par un petit extra à glisser dans vos paniers.  

Intrigués par l’habitude qu’avaient pris quelques-uns de nos maraîchers de récolter une plante que l’on pen-

sait jusqu’alors n’être qu’une mauvaise herbe, nous les avons interrogés. Ceux qui les récoltent l’utilisent 

dans leurs préparations culinaires de la même manière que l’épinard ! Nos salariés d’origine sri-lankaise par 

exemple adorent le mélanger à d’autres légumes pour en faire un accompagnement pour leur riz. Nous 

avons d’ailleurs testé… et adoré !  

Ils nous ont fait également part de leur qualité sanitaire : cette  plante serait particulièrement riche en vita-

mines, et servirait à lutter contre le diabète ! Il s’agit en fait d’un pourpier sauvage, appelé « nun ta » en sri-

lankais. Nous laissons à certains d’entre vous le plaisir de découvrir ses qualités gustatives ! 

Aymeline encadrante maraichage 



La Gazette de Roberte... 


