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Octobre le vaillant surmène le 
paysan…  

 

 

Huile d'olive 

Armel a acquis son nouveau terrain, il est ravi. Les olives ont bien profité des conditions 
climatiques, elles sont joufflues dit Solange ! 

Vente d'huile prévue cette semaine. 

La miellerie des Eyssauts 

Un nouveau miel : bruyère blanche, vendu en pots de 500 g (7€), le thym sera également 
uniquement en pots de 500 g (7€), romarin et lavande : le kilo passe à 11€. 

Nous cherchons des dates de livraison, en principe les commandes se feront avec un 
contrat... A suivre, nous avons hâte de goûter le nouveau parfum ! 

Fruits 

Robert peut nous dépanner jusqu'à la fin octobre, ensuite nous avons la possibilité 
éventuelle de passer contrat avec Francine, pour la livraison de pommes et poires 
mélangées (5kg), qui seraient livrées tous les 15 jours. Le prix est de 11 €. Le ou les jours de 
livraison ne sont pas encore bien définis. Mais cela sera possible uniquement si le nombre 
de paniers commandés est suffisant pour justifier le déplacement. Si vous êtes intéressés, 
merci de le faire savoir par mail à Danielle Simon : danielle.simon66@laposte.net 

A faire sans tarder 

Commander un nouveau carnet de chèque pour pouvoir renouveler votre contrat d'hiver... 

Détente 

http://www.youtube.com/watch?v=3vd3e2QHCZs 

Pour vous détendre, je vous conseille de cliquer sur le lien, il s'agit d'un extrait de la pièce de 
théâtre de Jean-Michel Ribes « théâtre sans animaux », le titre de la scénette est : un stylo 
bille d'une demi-tonne, c'est court, original et drôle. 

Saveurs 

www.cardamomeetcompagnie.com/  

Un site de vente en ligne d'épices bio (pour la plupart), qui propose des recettes pour utiliser 
ces épices. 

Recettes 

GRATIN D'AUBERGINES 

Pour 4 personnes : 3 aubergines moyennes, 100 g d'amandes en poudre, 50 g de gruyère 
râpé, une briquette de coulis de tomates (bjorg bio env 200 g), marjolaine, sel, un peu d'huile 
d'olive. 

Laver les aubergines, les découper en tranches (rondes), les faire griller dans une poêle 
(téfal sans matière grasse) de chaque côté. Huiler un plat à four, déposer une couche 



d'aubergines, arroser de coulis ajouter sel et marjolaine, saupoudrer d'amandes puis de 
râpé, disposer une deuxième couche identique, et faire cuire au four (225 °) jusqu'à ce le 
dessus soit doré.  

A déguster avec porc ou agneau, ou rouget, dorade, ou encore oeufs au plat... 

 

PAIN SANS GLUTEN A LA MACHINE A PAIN 

450 g de farine de sarrasin (bio), 50 g de fécule de maïs ou de pommes de terre (bio), 500g 
d'eau, 25 g de levain de sarrasin (bio coop), 2 cuillères à soupe de sucre , 1 cuillère à café 
de sel, 1/2 cuillère à café de bicarbonate. 

Mettre d'abord l'eau dans le bac de la machine, rajouter les farines mélangées avec le 
bicarbonate, mettre dans les coins le sucre et le sel, faire un petit puits dans la farine y 
mettre le levain. 

Lancer le programme « pâte à pizza » de la machine (1 h 30). 

Mettre la pâte dans un grand moule à cake huilé, recouvrir d'un torchon humide et laisser 
gonfler 30 minutes, pendant ce temps faire chauffer le four à 180 °. 

Mettre à cuire (chaleur tournante si possible) pendant 40 à 45 minutes. 

 

 

Le casting de distribution cette semaine 

mardi 6 octobre 09 PLACE GAROFALO NICOLAS VERNIER/BRET 
vendredi 9 octobre 09 PARSIEGLI

A 
BERKOWITZ BAILLY MAURICETTE 

 

 

Bonne semaine à tous,      Christine PEDEVILLA 

 

 


