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- Fan de carotte

Mardi 12 Mai 2009 Vendredi 15 Mai 2009

Dans la campagne de Forcalquier, les nuits sont frdiches 6° au petit matin.

Les vaches de notre producteur Joél Monier se portent a merveille.

Elles sont a I'herbe depuis 3 semaines.

Les pdaturages sont verts et bien gras en raison des pluies abondantes de
cet hiver. Marguerite, Margaux, Marie-jeanne se régalent...

La transhumance, vers Saint Paul sur Ubaye a une centaine de KMS devait
avoir lieu au début du mois de Mai et ne se fera que fin juin car ily a
toujours de la neige, la haut. Et nous citadins qui nous languissons de
pouvoir mettre notre maillot un prochain week-end.

La famille Monier envoie ses amitiés a tous les fans de carottes.

Pour nos producteurs d'agheaux et de porcs, la famille Savornin, c'est le
temps des fourrages qui va durer environ jusqu'a juillet. Les céréales avec
lesquelles on nourrit le bétail, ne sont pas trés belles, elles manquent
d'ensoleillement, mais ils vont faire avec.

Le troupeau de brebis se monte a 450 mamans, 200 agneaux et 8 béliers.
Les petits cochons ne sont pas 3 mais 80.

La prochaine livraison de porc et d'agneau se fera a la mi-juin,
Il y aura en plus pour les plus chanceux du fromage de téte, du paté et de
I'huile de tournesol produite et mise en bouteille a la ferme.



Recette de la semaine:
Tagliatelles aux crevettes et poids gourmands

Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min
Ingrédients (pour 4 personnes) :

400 g de crevettes

200 g de poids gourmands
400 g de tagliatelles fraiches
30 cl de creme fraiche liquide

2 cuilleres a soupe de miel de Silvere
1 cuillere a soupe d'huile d'Olive d'Armel

- Préparation :
Faire cuire les pdtes fraiches et les réserver.

Décortiquer les crevettes et les mettre dans le wok avec |'huile
a feu vif pendant 2 minutes. Ajouter les poids gourmands puis
baisser le feu et mélanger, saler et poivrer.

Ajouter environ la moitié de la creme fraiche liquide, puis le
miel. Laisser mijoter a feu doux pendant environ 5 minutes tout
en remuant pour encore mieux répartir la chaleur du wok.

Enfin, ajouter les tagliatelles et remettre a feu vif tout en
mélangeant pendant 2 d 3 minutes. Arréter la cuisson et ajouter
la créme fraiche qui reste.

Bon appétit
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Bonne semaine a tous ©



