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s Fan de carotte

Mercredi 15 juillet 2009
Vendredi 17 juillet 2009

En juillet, mois d'abondance, le pauvre a toujouss pitance.

Ca c'est bien vrai !

Des nouvelles d’Armel

Pour les olives, c'est la pause. La prochaine distribution aura lieu début septembre. Dans les
champs les fruits sont formés, on peut déja voir si les arbres sont chargés ou non. Pour
I'instant la récolte s'annonce plutdt bien.

Sinon Armel s'appréte a investir dans I'achat d'un hectare supplémentaire, la vente n'est pas
encore signée, mais I'évolution des pourparlers est bonne.

La miellerie des Eyssauts

Lors de I'assemblée générale du 23 juin il avait été convenu que désormais nous établirions
des contrats annuels pour les commandes de miel, sur le modele des contrats viandes ;
malheureusement, des problemes familiaux contraignent & interrompre momentanément
notre collaboration avec la miellerie des Eyssauts. Des qu'il y aura du nouveau vous en
serez avertis par un communiqué dans le fan.

Mes recettes de la semaine :

Deux recettes trouvées sur internet : « le journal des femmes », la premiere, trés fraiche et
légére, pour les jours de canicule, la seconde pour accompagner |I' apéro convivial d'une
douce soirée d'été :

LASSI AU CONCOMBRE

Pour 4 personnes : 1 concombre, 2 yaourts natures (moi j'utilise ceux de la marque les 2
vaches, gamme bio que l'on trouve en supermarché, trés bons), quelques feuilles de
menthe, sel et poivre.

Peler le concombre, le détailler en dés. Mettre les yaiurts bien frais, les dés de concombre et
la menthe dans un mixeur. Mixer jusqu'a ce que le concombre et la menthe soient
compléetement réduits en purée. Saler et poivrer. Répartir dans 4 verrines.

CAKE AU CITRON ET AU SAUMON

Pour 6 personnes : 150 g de farine (de Robert c'est la meilleure), 3 oeufs (méme
fournisseur), 1 sachet de levure (il en existe en bio & base de bicarbonate, a la biocoop), 10
cl d'huile d'olive (d'Armel), 2 cuilleres a soupe de créme fraiche épaisse, 10 g de gruyere
rapé, 4 tranches de saumon fumé, de la ciboulette (moi j'avais utilisé de la ciboulette bio
séchée), 1 citron non traité, sel et poivre.

Préchauffez le four a 190° Prélevez le zeste du citron puis récupérez-en le jus.

Dans un saladier, mélangez les oeufs, la farine, la levure, I'huile d'olive, la creme fraiche,
jusqu'a ce que le mélange soit crémeux.

Ajoutez le jus de citron et son zeste, fouettez bien. Incorporez le gruyere rapé, le saumon
coupé en morceauy, la ciboulette ciselée. Salez et poivrez.

Versez la pate dans un moule & cake beurré. Faites cuire 45 minutes & 190°.

Le casting de distribution cette semaine

Mercredi 15 juillet | CANTON LE RIDER BORDET |PARAILLOUS

Vendredi 17 juillet | RIGAUDIE |ROUSSILLON |VERDIER |[MARGUET

Bonne semaine a tous, Christine PEDEVILLA



