A LY

VY , . . nliz]

<[ e V> Llactu du jardin des passibiles APMV

p q | entre socla
v :' 3 | W g 1

Le jardin se repose pour I’hiver, nous en profitons
pour nous occuper de I'entretien des parcelles

~N

(ramassage de déchets, retracage des parcelles,
rangement du local a outils).
Profitez de ce moment de froid pour bien e L
protéger vos plantes avec un paillage de qualité. T * Retour sur activite :
C’est grace a cela que votre jardin reprendra vie Les salades sont prétes elles vous attendent,
3 I'arrivée du printemps venez vite les cueillir pour les manger !
\ ) Deux classes de CE1 sont venues participer au jardin. Les
enfants ont go(té la salade et ont été tres étonnés du go(t
moutarde qu’elle avait.
( Les fruits et Ilégumes de janvier : \ S
> Clémentine > Célerirave \
> Poire > Endive
> Pomme > Qignon
> Kiwi > Navet
> Mandarine > Poireau
> Betterave > Potiron
> Pamplemousse > Fenouil
C Carotte » Chou rouge )

Idée culinaire : Gratin de chou rouge Préparation :
Pour 4 personnes

* Coupez le chou rouge en lamelles. Plongez les lamelles dans une casserole

d'eau bouillante et faites cuire pendant 10 min. Egouttez et réservez
*1 Chou rouge

*1 Gousse d’Ail
* Creme liquide 50cl
* Beurre 20g

*  Epluchez I'oignon et I'ail. Emincez finement le tout. Faites-les dorer pendant 5
min dans une sauteuse avec le beurre. Ajoutez le chou rouge et faites revenir
pendant 5 min.

* Sel poivre * Dans un saladier, fouettez les ceufs avec la creme liquide et la farine. Salez et
*10ignon poivrez.
*4 Eufs

* Disposez la préparation au chou rouge dans un plat a gratin. Versez I'appareil
aux ceufs dessus. Parsemez de fromage rapé.

e Préchauffez le four a 190°C.

* Gruyere rapé
* Farine 1 cuilléere a soupe

* Enfournez le gratin pendant 30 min (four préchauffé a 200°C). Lorsque le
fromage est bien doré, retirez le plat du four et dégustez sans attendre.
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