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Bonjour,
Eh oui, c’étaient les derniers paniers de la saison 2018 !!!! Profitez en bien.

Pour les petits paniers, et 7 unités, nos jardiniers nous ont proposé un mix de légumes, avec pommes de terre, betteraves (aussi délicieuses crues que cuites, avec une bonne huile d’olive.), une courge, des poireaux, navet, radis d’hiver, choux, panais et céleri. Pour parfaire, quelques coings bien odorants.
Pour les grands paniers, et 10,5 unités, le même mix de légumes en plus généreuse quantité, et la cerise sur le gâteau : de la salade. Complété évidemment par ces coings.

C’était aussi le dernier apéro, sympathiquement préparé par notre Laurent, et les différents mais appréciés apports des amapiens. Ce dernier soir, il nous avait concocté deux vins chauds une traditionnel rouge et un plus rare au vin blanc. Je crois, que vu le froid humide régnant sur la ferme, les deux furent appréciés.
 
A noter que pour les trois jeudi suivants : 29 novembre, 6 décembre et 13 décembre, il y aura un marché paysan à la Ferme de Domancy, 
à partir de 16 heures, et les Amapiens pourrons se constituer leurs réserves, pour les mois d’hiver.
 
Le Coing « fruit vedette de novembre »
Cet arbre, le cognassier, de la famille botanique des roses (comme le poirier ou le pommier) est originaire d’Iran. Sa mince peau devient jaune à maturité, en fin d’automne, mais reste cotonneuse. Sa chair est parfumée, mais sèche et ferme ne se mange pas crue. Le coing est riche en fibres, en pectine (favorisant les gelées), en antioxydants, vitamine C, il est peu sucré, c’est une source de cuivre et potassium. Il se consomme en confiture, gelée et pâte de fruit.
Il était connu des grecs anciens, sa variété la plus appréciée alors venait de La Canée, sur la côte nord-occidentale de la Crète qui s’appelait Kydonia, d’où le nom botanique du cognassier : Cydonia oblonga.
Sa chair s’associe bien à la pomme, dans les tartes, confitures, compote ou marmelade (marmelada désignait à l’origine la confiture de coings).
Actuellement, la Turquie en est le premier producteur mondial.
Parfumez vos cuisines……
Michel


WASTOIRE DE PANIER DU 33 NOVEMBRE
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