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REMPLACE PAR...

Boucherie BLET

26 juillet au 15 ao(t

Le Bio dans la Vallée
6 rue de la Plaine

MONTS Semaine : 30, 31, 32 Z| Pinsonniére
15h30 a 18h30
Centhé 37 23 aolt au 12 septembre Office de tourisme
BLERE Semaine : 34, 35, 36 8 rue J-Jacques Rousseau
. . . Color Rare
Sam'’ira 5 juillet au 29 ao(t .
TOURS Semaine 27 & 34 45 rue Michel Colomb

14h15 & 18h30

Foyer St Léger
JOUE LES TOURS

28 juin au 29 ao(t
Semaine : 26 a 34

Office de tourisme
39 av de la République
15h00 a 18h30

Au Bec Fin (Velpeau)
TOURS

26 juillet au 22 ao(t
Semaine 30 a 33

Bar le Vel'pot
116 rue de la Fuye
16h15 a 20h30

Le Blé Sauv'age
St Avertin

16 au 29 ao(t
Semaine 33 et 34

Poil O'Pattes
15 Mail René Cassin
16h00 a 19h00
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| LaVie de la Ferme I

Bonjour,

Ayant été secrétaire pendant une dizaine d’anrdgess un milieu stressant et pet
épanouissant, je ressens aujourd’hui le besoineaeetmouver dans un environnemen
de travail ou 'humanité, la nature et les animaobent respecteés.

Pour moi, le travail a la ferme est un retour aoMrees. Je me suis retrouvée tot t
petite dans ma famille d’agriculteurs pouvant pgesfdes bienfaits de la campagne, ce
joies du grand air et surtout des valeurs de Iz t&fai retrouvé un équilibre moral ¢t
physique essentiel & mon bien-étre.

Les échanges avec tous les maraichers sont trighisgants grace aux expérienc 2
vécues par chaculti I'entraide est primordiale, le travail effectaéd groupe permet de:
relativiser la journée fatigante et laisse placa &entiment de satisfaction personnell=

J'espére que vous apprécierez le golt et les amutis Iégumes d’été !
Alexandra

| Recette de la semaine |

Préparation :

MOUSSAKA LIGHT - Faire dorer dans I'huile la viande hachée egrion

Ingrédients : (3 pers) en petits morceaux.
- 2 grosses tomates - Ajouter le concentré de tomate, sel, poivre, la
- 1 petite aubergine gousse d'ail en petits morceaux, du persil et un pe
- 1 ceuf de cannelle et marjolaine. Laisser un peu mijoter.
- 250 g de beeuf haché - D'autre part, faire cuire les pommes de terre en

- 3 grosses pommes de terre
- 1 boite de concentré de tomate
- 2 gousses dail

rondelles dans de 'eau avec 1/2 cube de bouillon
- De méme, faire cuire quelques minutes l'aubergn

- 1 gros oignons en rondelle dans de I'eau avec le 1/2 cube de
- sel, poivre, cannelle, marjolairjebouillon restant.
muscade, persil - Préparer une béchamel : faire chauffer le lait.
- 1 cube de bouillon de beeuf | - Délayer de la Maizena dans un peu de lait. Ajou e
- huile d'olive, lait, Maizena, | gy |ajt (c'est une béchamel sans beurre....). Dés o

- fromage rapé la béchamel est "prise”, arréter la cuisson.

- Assaisonner de poivre, sel, muscade. Ajouterdm#ge rapé, le jaune d'oeuf et le
blanc en neige.

- Dans un grand plat allant au four (avec  couvgrcle
déposer la sauce a la viande, puis les rondellmstt®gs d'aubergines, recouvrir avec
des rondelles de tomates, puis les rondelles é&gsutte pommes de terre. Napper de¢
sauce béchamel. Recouvrir. Laisser cuire 25 mrDa




