


\“GR“)\E\“S (pour 2 persnm\es\
.| fpumes Je saison 0
jus de

pour les \bgumes -
dhile & olive, cuil. 2 Soupe deus
pour e pesto Aneth, & glagons |, 2 soupe grhut
dolive, \ gou .
pour \a €f ricots Y 513 g haricots
plancs CultS soup de citron frais
1 cuil. dolive,! '\\facaﬁed \
9 cuil. s de coria d ise\6e, PONY
pREPARATION SALADE
Detailler \es \égu ntaile réguliere etles assaisonne
> thyile dolive & s de citron €t reserver frals.

\bgeremen 2
|3 ERBES FRI\\B“ES
nbo auec 83 glagans,
k 3






\NGREDIENTS
pour 2 persem\es :
4 pormmes ype Golden,

5 caroties:
1/ citron sans sa pead

et
o Mettre fous \es morceaut
dans \a cen\r‘ﬁugeusa.









REPI\RI\ \oN
o | AVEl \es fanes, \gs @ssorer:

olaver'e Onco ambre.
« Eplucher 2 gOUSSe ', Voignon:

» Hache (gmss pmen yerdures.

o COUpEr concombre et oignon.
o \etire tous \es ingredien
Ve un pey e, SANS oublier pincee N
aux herbes el mixer jusau *ghiention



es A AT *
: |4 QN\Q“QSQ\@

Qgde comte ou emmema\,
10¢l dhuile dolive

PREP ARATION

o Laver sn\gneusemem es fanes de caroties

ot bien es essuyer. \es efteuiller pour retirer
\atige centrale 1rop gpaisse:

« plucher vail etV glgnon.

o Dans'e robok, deposer \es fanes etla carofte €0 rondelles,
vailetle 1/ 0ignon, \e comté et \es amandes-.

o Mixer pat -COUP. Ajouter peud peu {hile.

roparation est suﬁ\sammem lisse,




Le gagpillage alimendaire aujowrdhui

1 ,3 mailﬂlanrl(lles s 79kg

de nourriture par an sont jetées " de denrées par an
ou perdues, soit 1/3 des aliments et par Frangais
produits sur la planete. sont gaspillées.
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TOURS METROPOLE VAL DE LOIRE S’ENGAGE

LA CAMIONNETTE ...ET SENSIBILISE
100 tonnes de IREULIT N H ¥ LES PUBLICS

produits par elle récupere, aupres des

an sont ainsi ETECCN RGNS LES ATELIERS CUISINE

TR ) s  les produits frais « invendables » « ANTIGASPI » : pour réaliser

mais consommables. de délicieuses recettes en
utilisant les Iégumes dans leur
totalité. De la fane au bulbe du

LA PLATEFORME radis, tout se transforme et tout
MURIALEY  TERRITORIALE : s2 mange |

UHUTUUERS e collecte et trie
auront été des fruits et légumes LES ATELIERS AU JARDIN :
récupérées aupres des producteurs. faire des techniques de jardinage
en 2017. des alliés de la lutte contre
le gaspillage alimentaire
(compostage, paillage...).

VERS UN PROJET ALIMENTAIRE TERRITORIAL

Tours Métropole Val de Loire et ses partenaires territoriaux
souhaitent s'engager dans un projet ayant pour finalité

~
7

I'autonomie alimentaire du territoire.
Pour cela elle favorise la production et [a consommation
de proximite, garants d’une alimentation saine et responsable.

Tours

métropole

ﬁ @ www.tours-metropole.fr



