
  

La nouvelle feuille de Chou du Jardin de Terre d’ADELESLa nouvelle feuille de Chou du Jardin de Terre d’ADELES
Semaine 44Semaine 44           ÉPHÉMÉRIDE du

    Vendredi 4 Novembre 2016

SOLEIL              Lever                : 07h41         
                            Coucher            : 17h25 

LUNE                 Lever                 : 11h44 

                            Coucher             : 20h55 

Nous sommes en LUNE descendante jusqu’à 
14h04. 

Et puis en LUNE ascendante dès 14h05   

C’est un JOUR graines et fruits    

«  Le conseil du jour  » 

Fruits et Verger

Récolter les kiwis.

Récolter les oranges, pomélos et clémentines.

Récolter les coings avant les premières gelées.

Potager

Récolter les courges jusqu'aux premières 
gelées.

Après 14h05 :

Fruits et Verger

Hors période de gel, planter les arbres fruitiers 
à racines nues :                                   
Abricotiers, amandiers, cerisiers, pêchers, 
poiriers, pommiers et pruniers.

Chers adhérents, voici pour vous, révélés les légumes 
en provenance de Terre ADÉLIE !!! 
Et que vous allez trouver dans vos paniers... 

Pour tous : 
Radis noirs+fanes, mizuna, laitue, persil, les légumes 
de chez Julien 

Petit panier : 
Navets

Grands paniers :
Panais (à la place des navets)

A vos recettes & bon appétit !

Il paraît que certains ne savent pas quoi faire des salades 
(laitue,frisées ...) ainsi que des fanes de navets, radis ... 

Une idée dont je suis fan, tirée du panier : 

Frites de PanaisFrites de Panais

 Panais
 Gros sel
 Filet d'Huile d'olives

Mettre le four à chauffer (200°/ 7)
Laver, éplucher et découper vos panais en frites (bâtonnets 
fins).
Découper du papier sulfurisé et placer sur votre lèche frites.
Déposer les bâtonnets (sans les superposer), gros sel + huile 
d'olive.
10 à 15 mn au four.

Bon appétit !!!

● « Oiseau en cage,                             
ne chante pas d’amour mais de    
rage. »

● « Le beau projet que celui d’un 
dévôt qui se tourmente comme un 
forcené pour ne rien désirer,ne rien 
aimer, ne rien sentir, et qui finirait 
par devenir un vrai monstre s’il y 
réussissait. »

●  Denis DIDEROT

 Au fait, et au jardin cette 
semaine ?…                                
Alors Louis, disnous …         
« Ben,...y’a eu l’viaduc de la 
Toussaint !!!… »                                
Et là, c’est incroyable, mais même 
les surmulots la mettent en 
veilleuse !!!…                                
On pourrait croire que ce sont les 
premiers froids & qu’ils sont allés 
se blottir au fond de leurs terriers… 
Ma foi , çà semble logique, selon le 
jardinier. Personnellement je crois 
plutôt qu’à force de vivre non loin 
des humains ils ont fini par en 
adopter quelques usages :          
Aller grignoter nos récoltes alors 
que la bande à Louis n’est pas là ? 
Pffou, petit joueur se dit le 
rongeur !                                          
Y sont me pas là ?                     
Même pas drôle!!!                              
On reviendra en même temps 
qu’eux ; juste histoire de les narguer 
un peu plus… En même temps, faut 
avouer que Christo’ s’éloignant sur 
la pointe des pieds pour zigouiller 
discrètement le dit rongeur afin 
d’éviter que Lucie ne se transorma 
soudainement en virago, défenseuse 
des droits à la vie de chaque 
animal…                                      
Moi j’dit, ça doit être drôle !!!…



  

Un joli velouté (vert) aux fanes...+ laitue + persil…Un joli velouté (vert) aux fanes...+ laitue + persil…

 Vos fanes de navets et/ou radis + laitue + persil
 1 échalote ou oignon 
 2 ou 3 pommes de terre
 1 filet d'huile d'olive
 Sel, poivre
 1 cube de bouillon de légumes (si vous aimez)
 10 cl crème fraîche (si vous aimez aussi)

Garder les fanes des bottes de navets, radis… Les laver & les couper. Idem pour la laitue et le persil.
Éplucher et émincer finement votre oignon ou échalote. Couper en dés les pommes de terres.  
Dans un faitout ou une cocotte, mettre à suer l'échalote dans un filet d'huile pendant 2 mn avec fanes, laitue et persil.
Puis une fois tout cela réduit, ajouter les pommes de terres, couvrir d'eau, saler, poivrer. 
Ajouter, si vous le désirez, un cube de bouillon de légumes (ou volaille, dégraissé). 
Laisser mijoter à feu moyen 20/25 mn. Mixer et servir bien chaud.

Si vous utilisez une marmite norvégienne, pour une cuisson économe, pensez à rectifier le temps de cuisson ! 
Si vous n'en avez pas encore, courez vite vous inscrire auprès de Léa car une formation est prévue ce prochain dimanche 
d'ADELES ! C'est Magique !!

Variantes : + gingembre ou 2 graines de coriandre... et même noix de muscade avec quelques ravioles au fromage de chèvre !

Bon appétit !!!
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