
Contenu des paniers de cette semaine: 
Bouffémont: 

Petit panier: tomate cerise, tomate, poivron, aubergine 

Saint-Brice: 

Petit panier : tomate cerise, tomate, poivron, aubergine, concombre 

Grand panier: tomate, poivron, aubergine, concombre, radis 

Saint-Leu: 

Petit panier : tomate cerise, tomate, poivron, aubergine 

Grand panier : tomate cerise, poivron, aubergine, concombre, radis 

Ezanville: 

Petit panier : tomate cerise, tomate, poivron, aubergine, blette 

Grand panier:, tomate cerise, poivron, radis, courge, basilic  
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Verrine de radis et chèvre frais 
1 fromage de chèvre frais 

1 botte de radis  

1 briquette de crème liquide  

Poivre  

Sel  

1 bouquet de ciboulette  

1 gousse d'ail  

 

Dans un plat, mélanger le chèvre frais avec la crème, la ciboulette, l'ail émincé très fin, sel et poivre.  

Nettoyer les radis et les couper en fines rondelles.  

Mélanger les rondelles au mélange et en réserver pour la décoration.  

Mettre un peu de préparation dans chaque verrine, délicatement pour ne pas salir les bords.  

Terminer par quelques rondelles de radis et tes tiges de ciboulette plantées.  

Mettre au frais pendant 1/2 heure avant de consommer, sortir 5 min avant de passer à table, puis planter 

un gressin dans chaque verrine.  

Quelques recettes pour halloween 

Les prochains mercredis à Plaine de Vie: 

Ateliers du mercredi* 

-de 14h à 16h --- 2 € par foyer (seulement) 

Réservations: animation-nature@plainedevie.org 

 

Octobre: 

31-10: Après-midi cauchemardesque avec de gentils 

monstres 

 

 

 

Novembre: 

07-11: atelier jardin 

14-11: Atelier cuisine: découverte de la cuisine japo-

naise 

21-11: atelier découverte : l'ornithologie 

 

Décembre: 

05-12: Atelier cuisine: les couleurs de Noël 

12-12: Atelier découverte: Fabrication de décorations 



Tomates cerises caramélisées et graines de sésame 

 250 g de tomates cerise 
 200 g de sucre 
 100 ml d'eau 
 2 c. à café de graines de sésame 
2 c. à soupe de vinaigre balsamique 

Dans une casserole, mélangez le sucre et l'eau et 
faites chauffer doucement. Lorsque le mélange com-
mence à épaissir, ajoutez progressivement le vinaigre 
balsamique en remuant légèrement. Laissez cuire sur feu très doux jusqu'à ce 
que le caramel soit prêt. 

ÉTAPE 2Pour faire votre recette de tomate cerises, placez les graines de sésame 

dans une assiette. Piquez les petites tomates avec des pics en bois, plongez-les 

dans le caramel une à une et roulez-les ensuite dans le sésame. Posez-les sur 

une feuille de papier sulfurisé avant de servir afin qu'elles sèchent et que le cara-

mel durcisse. 

ÉTAPE 3Présentez vos sucettes de tomates cerises caramélisées et graines de sé-

same les pics dans un petit pot et la "tête" (la tomate en l'occurrence) en haut, 

ou bien à l'inverse dans une assiette plate, la tête en bas et les pics en l'air.  

Les tomates champignon 

Les ingrédients : 
– quelques tomates cerise 
– quelques boules de mozzarella (ou de fromage frais ici) 
– de la mayonnaise 
– des cure-dents 

La recette : 

On découpe le cul de sa tomate, pour lui donner une forme de chapeau. En des-

sous, on pique la boule de fromage, et on dessine tout simplement des points de 

mayonnaise au cure-dents. Vous pouvez déguster, c’est tout sauf vénéneux !! 



La Gazette de Roberte... 




