La recette du jour «

Houmous de céleri-rave, pesto blanc de
gingembre, cacahuetes pilées

* 4 pommes de terre

* 1c. as. de parmesan répé

* huile d'arachide, huile de sésame
* fleur de sel, poivre

e cacahuetes pilées

Entrée pour 4 personnes

* 1 belle boule de céleri-rave
* 1 racine de gingembre

* 5 1. de lait entier

* 40 g de beurre salé

Lavez, épluchez le céleri-rave, coupez en gros morceaux.

Mettez les morceaux dans une casserole, recouvrir de lait, cuire 30
a 40mn a feu trés doux.

Egouttez les morceaux de céleri, les passer au mixeur avec le
beurre salé. Réservez.

Pour le pesto, faites cuire les pommes de terre a lI'eau, en robe des
champs, laissez-les refroidir et épluchez-les. Mixez-les avec le
parmesan.

Epluchez et rapez la racine de gingembre, ajoutez-la au fur et &
mesure au mélange selon les godts.

Montez la préparation en mayonnaise avec un filet d'huile
d'arachide pour obtenir une texture onctueuse. Salez, poivrez.

Faites un lit de purée de céleri-rave avec le dos d'une cuillére.

Déposer au milieu une cuillere a soupe de pesto blanc, saupoudrer
de cacahuétes pilées et ajouter un filet d'huile de sésame.
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A vendre!

Nous vendons des pommes de terre déclassées a 1.5 €/kg au lieu de 2.5 €/kg.
Ce sont de bonnes pommes de terre mais un peu moins présentables (elles ont
des trous) d'ou le prix adapté. Elles peuvent se conserver, nous manquons de
place. Donc nous serions ravis que ceux qui sont intéressés se manifestent plutot
maintenant. Pour les adhérents-es nantais nous prenons les commandes et
nous livrons. Nous vendons aussi toujours une série d'autres produits (tomates
vertes et rouges a 1.€/kg, carottes & 1€/kg, oignons a 1€/kg, patissons a 0.5€/kg,
etc...).

Nous accueillons pour 15 jours René en stage sur le jardin.
Page suivante : excuses et explications de modifications d'organisation...

Les blettes viennent de chez Jacques Bourcier, un échange que nous avons
fait avec lui, nous lui avions fourni des courgettes cet été. Les pommes de terre
sont des Nicolas (a la vapeur, a I'eau, au four, en gratin), les choux des demi-
paniers des brocolis, romanescos ou fleurs, ceux des grands des choux frisés.

\ Cette semaine dans votre panier

AB 1/2 panier Panier

e Unite (qtenunité) | (aten unité)
Betterave kg 0.6 0.75
Blette kg 0.5 0.7
Céleri rave kg 0.6 0.8
choux divers kg 0.5 0.8
Poireau kg 0.6
Pomme de terre kg 0.5 1

Prix panier 7 euros 12 euros

* blettes bio de chez Jacques Bourcier - Le Loroux Bottereaux - 44

Les légumes sont produits selon le respect du mode d'agriculture biologique
(certifié par ecocert189302P) sur le Jardin de Cocagne Nantais.



Histoi

Jusqu'a la Renaissance, le céleri était
employé non pas comme une plante
potagére, mais comme une plante
médicinale, pour ses vertus diurétiques
et son action stimulante sur le systéme

nerveux.
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Il est riche en fibre, en minéraux, il
fournit des oligo-éléments rares,
comme le sélénium, le molybdéne ou
le chrome. Le céleri est l'un des rares
aliments a « calories négatives » : il
fait perdre des calories en le mangeant
puisque sa digestion consomme plus de

calories gue l'aliment en donne.
Cest un légume racine qui se
consomme cru et cuit. Comme il est

{I'éliS {(':IVOYiSGI' actuellement cle le

manger cru. Le céleri soxyde trés vite,

il faut donc l'arroser de jus de citron ou
de vinaigre pour lvempécher de noircir.
N'hésitez pas a I'éplucher
&énéreusement pour oter la partie

fibreuse gui se trouve sous la peau.

Frais, il se conserve enveloppé dans un
linge humide 3-4 jours dans le bac a
légumes du réfrigérateur. Non pelé, il
se garde quelques jours de plus.

Mmggg;;«lm_;_répé, vous pouvez
l'accompagner de pommes, poire ou
autre fruits ou le préparer en
rémoulade. Pour le rendre digeste, on
peut le tremper D mn dans leau

chaude citronnée.
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Si vous le préférez cuit, vous pouvez le

faire en gratin, en yagoﬁt, en soupe, en
purée, en frites ou sautée. Temps de
cuisson : 10 mn a la cocotte minute.
Vous pouvez ensuite le manger en
batonnets froids assaisonnés et

accompagnés de rondelles de salami.

Nouveau local : c'est le bazar

Vous avez tous vu qu'un nouveau batiment vient de pousser
sur le jardin. A terme un véritable changement vers plus de
confort de travail pour nos salariés (ce qui est déja le cas) et

plus de confort d'accueil pour vous.

Mais pour l'instant c'est plutét le bazar et nous nous en excusons
fortement auprées de vous. C'est une période transitoire ou nous
cherchons la future organisation, du coup les paniers du mardi ne
sont jamais au méme endroit et nous n'avons pas été trés
présents (nous conditionnons maintenant 84 paniers le mardi aprés-
midi pour les Paniers Bio Solidaires, cela augmente régulierement
et nous cherchons nos marques). N'hésitez pas a monter nous voir,
nous nous rendrons disponibles d'autant que c'est toujours un plaisir
de vous rencontrer les uns et les autres et excusez-nous si les
paniers sont encore un moment a droite et a gauche.

Pour les adhérents-es du vendredi, nous sommes aussi désolés

de vous accueillir dans le noir le soir a partir de 17h30, nous aurons

de I'électricité dans le batiment en décembre et la lumiére sera... En
attendant patience aussi.

E,tgmologi’e de rave

Nom commun a Plusieurs espéces de Plantes Potagéres cultivées

rour leur racine. Rave vient de Iancien )Cranco~ProvencaI raba issu du

atin rapa (sens identique) rabe (1195), Puis rave (1393).| e mot se

retrouve dans d'autres langues inc{o~européennes, ou il Peu’c désigner le

radis, le raifort ou le chou.

Pour ce qui est de la rave-partie : | e terme rave a été utilis¢ pour

clésigner une soirée des les am‘xées 19604 Lonclres par les

Pour la rencontre apéritive

Nous vous invitons le 30 novembre a partir de 18h.
Venez avec vos questions, vos remarques, Vos envies, ...
nous vous accueillerons avec notre bonne humeur, un apéritif sans alcool
et une dégustation de légumes crus !

descendants des immigrants venus des Caraibes ; il fut ensuite rePris
dans les années | 980, lors de la naissance de I'acid house a Clﬁicago et
en Granclc%Bretagne ensuite. | _e terme rave vient cette fois de ]’anglais
rave lui-méme issu de l'ancien )Cram;ais reve issu du latin rabies (« rage »)
et dont sont issus « réve » en Frangais, revel ou revelry (« réjouissance

Fan’casque ») en anglaia

Rien a voir non plus avec chouraver qui vient du mot adapté du
L]
romani tchorav « voler ».




