~Fan de carotte

Mardi 23 juin 2009 Vendredi 26 juin 2009
Le sage dit qu'a la Sainte-Audrey, Qui en juin se porte bien,
Mieux vaut suer que grelotter Au temps chaud ne craindra rien

Apreés la féte de la Musigue, c'est la féte des Fanas de Carotte

L'assemblée générale de votre Association préférée a lieu ce 23 juin au
Centre Socio-culturel, a 19 h apres la distribution exceptionnellement avancée
a 18 h.

Ce moment d'échanges privilégié sera I'occasion de mieux nous connaitre et
de partager en toute convivialité. Et apres |I'AG, si vous le voulez, nous pourrons
goliter aux spécialités culinaires des uns et des autres.

VENEZ NOMBREUX

La visite aux Trois Jardins

Ce dimanche 14 juin, peu d'amapiens ont signé présents aux Trois Jardins et c'est bien
dommage, car grands et petits ont pu profiter des nombreuses explications de Robert sur le
plaisir, mais aussi l'incertitude quelquefois de la production des |égumes que nous avons dans
nos paniers.

Nous avons pu goliter au « Sauna » haturel : la serre qui est le quotidien de toute I'équipe des
Trois Jardins et ce n'est pas rien, je vous assure. D'ailleurs, I'équipe aura certainement
besoin de nos bras a différents moments de la saison pour diverses « activités » ; mais on en
reparlera.

En parlant de serre, celle ol se trouvent les tomates abrite un dréle de locataire, le bourdon.
Savez-vous pourquoi le bourdon a I'exclusivité de la pollinisation des fleurs de tomates ?
Parce qu'il vibre | Si vous avez envie d'en savoir plus, demandez donc a notre Président, il se
fera un plaisir de vous en parler ...

Les poules, elles, sont en plein air et en pleine forme. Tout va bien pour elle.

Cette journée a été riche en échanges et en dégustations diverses ; elle s'est terminée par
une petite balade du cdté de la Durance a la découverte d'oiseaux huppés et d'insectes
insolites. Une bonne journée en somme.
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Robert ouvre les « portes » des Trois Jardins chaque année. Alors, a 'année prochaine ...

Et comme on n'a pas souvent l'occasion de les voir au complet, MERCI a toute I'équipe des
Trois Jardins pour leur investissement quotidien pour que, nous citadins, soyons contents des
légumes de nos paniers.

La Paline (de Tony Rizzo)

« Bonsaoir,

Juste quelques mots pour dire que malgré la chaleur de |'été qui s'installe et toute la
complexité que cela implique dans notre production, les boulangers de La Paline seront
présent a tour de rdle, pendant la période estivale, au fournil et sur nos lieux de ventes
habituels.

Savoureusement

Z%yzeém

LE PAIN MAGNIFIQUE »

Les fromages de chevre de Luc et Magali

C'est bient6t la fin de la saison, prévue fin juillet. Les bétes vont bien, le printemps a ét+é bon
et en ce moment la période caniculaire occupe bien les journées de Luc et Magali.

Ils comptent deux nouveaux arrivants, des dnes.

Sinon Luc est foujours en discussion avec 'INAO (Institut National d'Appellation Contrdlée)
sur le dossier de reconnaissance de la « Brousse du Rove ». Dans trois ans il devrait avoir
I'appellation ; ¢a vous semble tre long, eh bien certains ont mis 15 ans a I'avoir Il

Sur l'exploitation Magali et Luc continuent a accueillir des classes dans le cadre des sorties
pédagogiques et notamment la semaine prochaine une classe d'enfants handicapés
représentée par une amapienne.

Mais sur tous ces sujets, Luc pourra vous en dire beaucoup plus lors de |'assemblée générale
de ce mardi.
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La recette : Fenouils grillés a I'anis

Pour 4 personnes - Marinade 1 heure - Accompagne trés bien un poisson grillé

Rincez, épongez et coupez les bulbes de fenouils en quatre dans la hauteur, sans les tiges.
Déposez-les dans un plat creux.

Pressez le citron et versez le jus dans un récipient, y ajouter deux cuilléeres a soupe de
pastis, 2 cuilleres a soupe de grains d'anis vert, du sel et du poivre. Emulsionnez cette
marinade avec 18 cl d'huile d'olive et la verser sur les fenouils.

Laissez reposer 1 heure a température ambiante en retournant de temps en temps les
morceaux de fenouils.

Puis égouttez-les et déposez-les sur la grille du barbecue ou dans une poéle. Laissez griller
10 a 15 mn en les retournant souvent et en les badigeonnant avec la marinade que vous avez
précieusement gardée, si la cuisson se fait sur le barbecue.

Vous pouvez les servir chaud ou froid en entrée. Bon appétit !ll

Cette semaine, les volontaires sont :

Mardi 23 : CHAIMBAULT - CANTON - TONON - PARAILLOUS
Rendez-vous d 17h45 pour les volontaires d la distribution

AG le 23 juin a 19 h

Vendredi 26 : BERKOWITZ - MOUTIEZ - BAILLY - MONARD

Bonne semaine a tous ©
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