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    Aujourd’hui, par manque de temps car grosse récolte, le mot du jardinier sera bref.


    Il n’y aura pas non plus de légume chouchou de la semaine puisque Sébastien et Aurélie sont en vacances.


    Ainsi arrivent les premiers melons malgré ce temps froid et pluvieux. 


    En espérant donc une fin d’été à nouveau ensoleillée, à la prochaine.





Fabrice





Soupe froide à la tomate :





prendre 4à 5 tomates soit 1kg, 1 botte oignons, 1 gousse d'ail, 100g de pain de mie rassis, 15cl d'huile d'olive, 5cl de vinaigre Xérès, sel, poivre.





Pour l'accompagnement: 100g de fromage de chèvre frais ou de Feta pour ceux qui préfère, 100g d'olives noires de préférence de celles de Nyons, 12 feuilles de basilic, 1 gousse d'ail, 8 tranches de pain de campagne, 5cl d'huile d'olive.





Plonger les tomates dans l'eau bouillante, 2mn, égouttez-les et passer-les sous l'eau froide. Peler-les et épépiner-les avant de les concasser.


Peler et hacher les oignons et l'ail le plus finement possible.


Placer les tomates dans le bol mixeur avec l'ail et l'oignon, verser l'huile, le vinaigre, le sel et le poivre, ainsi que le pain de mie émietté, mixer l'ensemble pendant 3 bonnes mns, afin d'obtenir une texture lisse et homogène. Verser le mélange dans un saladier et réserver le au réfrigérateur.


Laver les feuilles de basilic, dénoyauter les olives et hacher-les grossièrement.  Ecraser le fromage à la fourchette, faire griller les tranches de pain et frotter-les avec la seconde gousse d'ail. Arroser les tranches de pain avec l'huile d'olive.


Reprendre le gaspacho au réfrigérateur,  rectifier son assaisonnement si besoin. Le mettre au fond des assiettes, puis posez au centre de chaque assiette le fromage, les olives et le basilic.


Servir accompagné des tranches de pain.





Plus simple encore, détailler les tomates pelées en petits dés, assaisonner-les avec du basilic et de l'huile d'olive.


Puis répartir les tomates sur les tranches de pain grillées, huilées et frottées à l'ail. 











Tomates confites


4 tomates de bonne taille, 2 gousses de vanilles, 8 brins de romarin,4 gousses d'ail, 10cl d'huile d'olive, cassonade, sel.


Couper les tomates en 2. Les poser sur une plaque allant au four et recouverte de papier sulfurisé.


Enfoncer dans chacune des demies tomates ¼ de gousse  de vanille préalablement fendue, un brin de romarin et ½ gousse d'ail.


Poudrer-les d'un peu de cassonade et d'huile d'olive


Laisser-les confire au four à 180° pendant 40mn.


Déguster froid à l'apéritif ou en accompagnement d'une viande ou d'un poisson.




















Roulez malin, emmenez le panier du voisin








Une “boîtatou” est à votre disposition au Moulin. Dedans vous pouvez glisser vos recettes, vos suggestions,  vos astuces d’un jour, les trucs 


de grand-mères si recherchés., vos questions ….  


  


  Un contact … 


Par mail  : � HYPERLINK "mailto:Jocelyne.fortin@free.fr" ��Jocelyne.fortin@free.fr� 


Par téléphone  : 03 89 08 05 45 




















Côté cuisine














Tomate





Aubergine





Poivron





Courgette





Concombre





Betterave ronde ‘de Détroit’





Carotte ‘de Colmar’





Haricot vert





 Melon ‘Noir de Carme’, ‘ Sainte-Mémille’, ‘Vieille France’





Poireau d’été





Oignon ‘Red Baron’, ‘Jaune paille des vertus’





Pomme de terre





Persil















































Lieux de collecte : mardi et vendredi 


à manspach (17h30-19h30)








Panier








Distribution de la semaine
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Le mot du jardinier : 


























Tomates confites


4 tomates de bonne taille, 2 gousses de vanilles, 8 brins de romarin,4 gousses d'ail, 10cl d'huile d'olive, cassonade, sel.


Couper les tomates en 2. Les poser sur une plaque allant au four et recouverte de papier sulfurisé.


Enfoncer dans chacune des demies tomates ¼ de gousse  de vanille préalablement fendue, un brin de romarin et ½ gousse d'ail.


Poudrer-les d'un peu de cassonade et d'huile d'olive


Laisser-les confire au four à 180° pendant 40mn.


Déguster froid à l'apéritif ou en accompagnement d'une viande ou d'un poisson.





Le Comité de soutien:





Ses membres :  Aurélie, Carine, Danielle, Driss, Jocelyne, Odile, Peggy,  Sébastien





Nous sommes ensemble pour soutenir Fabrice  dans cette belle aventure. Giovanni Faria 
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