La Feuille de Chou de Terre d’ADELES
Sernaine 51

Veridredi XXIIT
Soleil lever : 08h38
“ couther : 16h24 .
Lune lever : 02h42
couther : 14h02

Dernier Croissant. Lune décroissante ',
& en phasle ‘descendante b

C’est un jour Racines

I
f

Samedi XXIV &
Soleil lever : 08

coucﬁer : 17h25
Lune leve

03h43
coucﬁer 14h29 |

Dernier croissant. Lune décroi
& en phase descendante
&

C’est un jour, Fleurs

Dimanche XXV
Soleil lever :. 08h39

coucher : 17h25
Lune : lever ;. 04h42

coucher : 14h58
Dernier Croissant. Lune décroissante
& en phase descendante

- Ephémeéride

Nouvelle Lune. Elle est décroissante

& en phase ascendante
Ne pas jardiner, Lune a son apogée.
C’est un jour Fruits
Lundi XXVI
Soleil lever : 08h39 Jeudi XXIX
coucher : 17h26 Soleil lever : 08h40
Lune lever : 05h41 coucher : 17h28
coucher : 15h31 Lune lever : 08h24
Dernier croissant. Lune décroissante & coucher : 17h42
en phase descendante. Premier Croissant. Lune croissante
' \ & en phase ascendante
C’est un jour Feuilles
1 C’est un jour Fruits
Mardi XXVII Vendredi XXX
Soleil lever: 08h39 Soleil lever : 08h40
coucher:  17h27 Lune lever : 09h10
Lune lever i 06h38 Premier Croissant ;
couchér:  16h08 e g
Dernier Crmsl'ant Lune décroissante & C’est un jour Fruits e .1 B ¢ “
en ph ascendante V.2 -
A “
C’est untjour Feuilles ATTENTION & oy RNy
] i - ‘J x 1 ’

Mercredl XXVIII
Soleil Iever 1 08h40
caucher : 17h27
Lune lever : 07h33
" coucher : 16h52

L’ephemende du Soleil est donné a partlr leh horaires
communiqués pour Bondegux & sa région.
Concernant I’éphéméride de la Lune : .7?"'1‘1 ai  pas trouvé
d’équivalence, désolé...Les horalres de la lune sont donc donnés a
partir des données fournies pour la ville de Paris & sa région.



Allo Allo Louis ;
Quelles nouv__elles Paes

Bon alors alors, voyons voir...
Ah oui, voila !

Vous savez tous qu’ en cette
période de fétes,  cC’est

Preéparatifs a fond! Plus ou
moins de derniére minute

C’est pour cela qu’en semaine il
n’y pas de paniers de legﬁmes a
la distribition.
Par contre, a Saige, istri_i"
comme d’habitude, il y aurd !
Mais uniquement boula en
kiwis, eeufs ... '
Reprise dellvrance ani
Semaine I';
Le 0612017
Et le jardin est fermé Ju
Jour de ‘PAn & rouvrir
portes le lendemain, c’est
le 2. d

Bon & maintenant qo
neuf ?..

Alors [Pactualité c’est
hier, mercredi 21
lancement’ d’une camp
financement  participatif prévue
pour. 'une ‘durée de 35j par
Pintermédiaire du site Mimosa.

Alors mais de quoi s’agit-il ?

Il s’agit tout simplement d’un
appel a la générosité des
adhérents de Terre d’ADELES, et
autres si possible.

Obi‘ectii en 35 i p

Le but :

Pouvoir acheter des planches, de

la visserie & des agrafes.

Car [D’objectif pratique poursuivi

c’est de coffrer entierement la

parcelle S.2

Pour les raisons que vous

lecteurs de la FdC, désormais

connaissez bien !...

Les adhérents de TdA, cela
5

concerne, 300 foyers.

A raison’ d’un don de 10€ par

foyer, notre objectif est atteint.
- \

Cerise su_;:“l le gdteau si nous
récoltons ‘“plus d’argent que
prévu,” peul-etre pourrons nous
coffrer. auss; la parcelle S.3 ; du
moz{len partie.

Et tolt ca dés 2017 ???!11...
Trop génial ! n .

Pour | I’aspect
productiction/rentabilité, ce
serait un! trés grand gain de
temps

souhaiter un tres

JOYEUX NOEL

Pas plus qu’en provenance du jardin d ’ADELES
Ben non'!

Ah mais oui ; bon sang mais ¢ est bien sur‘“'!,...
En semaine 51 & 52, avec les fétes, mais y‘gn a pas de panier
de léegumes ...

Mais ou avais—je donc la téte ?..

Les informations sont d’ores et déja a votre disposition sur la
page FB de I’asso’ mais par I’intermédiaire du
lien inséré dans le mail d’envoi. Il vous ameéne

sur le site de Mimosa qui vous détaille
tout.
Voili voilou je crois que savez tout,
enfin I’essentiel !

Toute I’équipe de la rédaction, comme

on dit, se joint a moi pour vous

Et dans nos paniers alors !
Ben y >aura quoi ?...

.. mais y’aura rien !!!... B ¢ :
Enfin, en provenance de chez notre Mageraicher préféré, blerg

lhr



ET VOICI

Et si on faisait une

Biiche meringuée...
Pour le biscuit -
*]1 sachet de sucre vanillé

*2 c. a soupe d'eau
°1 pincéefe sel

*3 ceufs !

*70g de beurre

*1/2 sachet de levure chimique
*150g de‘sucre en poudre b
*100g de_f!rine Supréme Fr.
Pour la biiche

*150g de beurre pomm‘iie

. i
ine |

*15 cl de créme fleurett
*300g de créme de marrbns

Pour le sirep

*3 c & soupe de rhum ' -
*50g de sucre en poudre
*10 cl d'eau,

Pour le décor meringué
*1 pincée de sel

*150g de sucre en poudre y,
*4 blancs d'ceufs (a températufe
ambiante) /

Pour la décoration
*Marrons glacés

B T ——

y

LA RECETTE

PREPARATION :

ETAPE 1/ Pour le sirop :
Portez a ébullition 10 cl d'eau
avec les 50 g de sucre semoule,
hors du feu, ajoutez les 3 c. a
soupe de rhum et réservez.

ETAPE 2/ Pour la créme :
Montez la créme fraiche en
chanully Pour cela, placez la
creme fraiche au frigo 1 heure
avant, afin qu'elle monte vite et
fermement.

Dans un autre récipient, battez le
beurre ramolli avec la créme de
marrons. *

Incorporez} délicatement la
chantilly a:a la préparation
beurre/cren}le de marron et
réservez au qéfrigérateur

Préchauffez le four th.6 (180°C).
Faire bhglre 60g de beurre.
Battez au fouet les jaunes d’oeufs
avec le sucre vanillé. Ajoutez au
mélange™2 CaS d’eau. Incorporez

EL:{E 3/ Pdur le biscuit :

la farine avec la levure & le beurre

fondu tiéde. Ajoutez en trois fois

ZINEBIENNE

les blancs d'ceufs battus en neige
avec la pincée de sel.
Posez une feuille de papier sulfurisé
beurrée sur la plaque du four et
étalez dessus avec une spatule.
Enfournez pour 15 min th.6 (180°C).
Sortez le biscuit du four, laissez-le
tiédir en le recouvrant d'un linge
humide.
ETAPE 4 / Pour le montage :
Décollez le biscuit du papier sulfurisé (au besoin passez un
pinceau humide d'eau sur la feuille). Imbibez le biscuit de
sirop. Laissez-le refroidir complétement.
Une fois bien refroidi, étallez la créeme aux marrons en une
couche de 5 mm d'épaisseur et roulez le biscuit. Rectifiez les
bords et mettez la bliche au réfrigérateur.

ETAPE 5 : Pour le décor :

Préchauffez le four th.3/4 (100°C).
Montez les blancs en neige trés fermes et incorporez petita .
petit les 140g de sucre semoule. Les blancs doivent étre
brillants et trés fermes pour avoir une belle mermgne qui se
tient. o
A l'aide d'une spatule, couvrez le biscuit roule, de meringue

pour lui donner 'aspect d'une biiche sous la nelge S
*‘ _ i
ETAPE6: A

Enfournez la biiche pour. ZQ min de culssorq'-ﬁ' IBO’E'
Apres avoir sagement refrmdl vous pourrez déguster.
Buon appetito !!!...

—
&



* 500g de riz spécial risotto incorporé, renouveler l'opération tout en remuant
réguliérement.

ETVOIcl ~ LARECETTE ZINEBIENNE

Risotto royal aux noix PREPARATION

de S&int-Jacques

3 ' ?APEI" . ETAPE4:

INGREIS IENTS _ | cg LI;Z}:Z:;;:;QIZZ:‘:I Iee t les Dé??ortiquer‘ les crevettes et. les fendre en deL;lx.
N N Legfalré revenir dans un filet FEaire les cuire avec une noix de beurre en ajoutant les
(6 PER.‘ONNES) 1 | dhuile.d'olive noix de Saint-Jacques.
25 cl de }reme fraiche ' B Les faire cuire 2 minutes sur chaque face.
liquide \i | ETAPE2: ETAPE 5 -
50g de parmesan ‘ il ’IB;I; Izl;?z;ges qrgimpignons et Lorsque le riz a absorbé le litre de bouillon, y rajouter la
' creme fraiche, le safran et le parmesan.

4g de safgan _ ! Les rajouter aux oignons. f f P
400g de crevettes fraich ’i Préparer le bouillon, ETAPE 6 :
300g de noix de st-jacq i il faut qu 11'.,"son toujours chaud. Rajouter alors les crevettes et les noix de Saint-Jacques.

B | [ TS Déguster, c'est prét ! e \
fraiches - ] ETAPE3: '- s .
1 1 de bouillon aux fine ! Mettre,votre 'nz a cuire. : : =
herbes | . /7 Des qu'il est translucide y Bon appétit, bande de goufm ands’, - )

rajouter une louche de Il I -
20l nons bouillon, lorsque ce dernier est Et patience pouigis Rt aQ S e !'7*
500g de champlgnons de Rtk 4 i Tyt auéndrrle 25

paris : -



ONT5
Zinébi
I’Encﬂanteresse 8

. i J
A Pinlassable quéte de Ia
mellleure recette

" *-‘—.l-
rrongpert
————

-

‘Sieur'Jérome :

A la mise sur le WI
Manoeuvre 6 com
délicate, S ’ill en est !.

.I | }

COLLABORE

' ngte Béatrice :

A la technique

A la bureautique
A la patience
Et aux recettes aussi

Agent Moustache :
A la rédaction
A Phumour

Aux facéties

A CE NUMERO

Toute I’équipe de la F.d.C
Au nom de Terre d’ADELES,

Vous souhaite :

UN TRES HEUREUX

ET UN ,TRES

-\

hTEC A
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