« Golite, mange, bouge »

La newsletter qui vous propose des recettes simples et rapides,
des astuces et idées de sorties pour toute la famille.
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Pour les fétes de fin d'année, votre newsletter a revétu son plus bel habit de paillettes pour vous faire

découvrir ou redécouvrir des plats dignes d'un repas de féte. Trois lectrices ont relevé le défi et vous

proposent leurs recettes et astuces. Pour aller plus loin, la newsletter propose une sélection d'ouvrages
que vous pourrez retrouver a la Médiathéque de la Commune
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Vous pouvez réaliser vous-méme votre pain d'épices, voire méme
le préparer avec votre enfant :

Le magazine de cuisine pour les enfants E
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Recette extraite dw livwe « Petites cocottes de fote » auw éditions France Loisins
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Fowmer un puits avec le dos de la cuillere .
“Cassev un couf aw centre en consewant le jaune entier.
Salew et poivrer.

Repéter la méme apération poun chague cacatle ou wameguin.
Faive cuire pendant 13 minutes.

Le blance d'cuf doit étre ferme mais le jaune coudant.
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. Pour aller plus = Nhésitez pas a consulter ce livre a la Médiathéque.
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pour tous les budgets
et tous les talents

Recevoir, c'est également préparer une jolie table. N'hésitez pas a venir a la Médiatheque
découvrir le rayon « Les Arts de la Table » ou vous retrouverez des idées de pliage de

serviettes, idées de décoration...




<§M&%@mﬁ%med@&mhm&

Onagrédients pown 50 sablés :

120 d@@euﬂwd/teﬂwmam anmdbiante

ZOO;ciabéan

60¢d’amandwmlzom

5ngdo/ca/s/sonad@

// W

Powv la sauce aw caramel et

chocolat Uanc :

250q de sucre llanc

Z5oz/damém{/m/£cﬁ@mm

"W 5 de mascarpone
Og/g;l@o%wfa/bﬁwwpﬁmm

et sauce aw canamel et chocalat Ulane :

MWW@M%

le bewve 3 2 dw bout des doi
S e e e i
%éwm}usw@a&enﬁmwmmmé&m
%awmemmg@’wu{i
9ém&vp@t@e{/{ommmﬁowﬂa

Abaisserv-la [ v Uaide d wuldeaw & pati e avant
’ Y o o phacon acy wihrighratoun poren 2h

A few mayen, {ai le dans la poéle. Lorsque

%Mmmﬁm m@éanq/wda&cwt@—

% e@ , P3N . 2 . . . .
oo S e

91@’%%#%3@%044/&0&7800(%6.7)
Sontiv la pa duxwfmg/wmfem’ (g ebmrmd@()/apéam
Pmpwsc;wwwtt@mc&mmépawsewydo/5m

A Vaide d’ ite & champagne, décauper autant de disques

Vous souhaitez réaliser vous-méme une biiche ou sublimer le chocolat,

laissez-vous tenter par cette sélection de livres :

Découvrez la recette des truffes, mendiants...
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Découvrez la biiche chocolat-thé et celle
aux marrons

Découvrez la buche meringuée au chocolat
praliné et de nombreuses astuces pour P
travailler le chocolat [
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« Ma ville bouge, moi aussi »
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Chocolat

Avec la participation de la Médiatheque

Retrouvez nous sur le site de la
Ville :

www.ville-saint-martin-de-crau.fr
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