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Le journal des mots cceurs

Menu

Phrase du jour : Manger c’est bien.... Mais bon ce n’est pas tout, le chien !!!

Dans ce monde en pleine crise, essayons de nous raccrocher a nos valeurs.
Il en est une pour nous dans cette ville, dans cette région, dans ce pays qui
nous parait essentielle : la gastronomie.

Alors comment faire dans cette époque austére pour manger bien en
dépensant moins ?

En tant que bons épicuriens, aimant la bonne chére, nous avons épluché ce théme et nous vous avons
concocté ce petit menu.

En entrée, une autre maniére de faire la cuisine, faire du neuf avec du vieux p.2

En plat de résistance, une recette consistante et percutante, illustrations a I'appui p.3
En fromage, Qualité, Sécurité, produits locaux et de saison p.4 a p.6

En dessert, nos astuces, nos bons plans et les recettes sucrées-salées p.7 a p.10

Enfin I'addition avec les jeux, le roman photo et nos petites annonces.

Joyeux printemps et bonne bouffe !!! (PR
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Les journalistes, les rédacteurs, les dessinateurs, QOPTE?— "
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les photographes, les pigistes : TABLE ; _
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Louis-Dominique Blanquer, Patrick Coste, CHEE  RESTAURANT |
Gilles Didelot, Caroline Gervais, Michel Galey, ETortE,,. [ /N p “1LE prriT i
Michel Langlois, Amina Laouani, Daniel Lazaro, ‘ ? RELAIS
En invitée éclair, Claire G pour la saisie. \ , Yo e e i Yo
Animation : Patricia Latre ) M/ﬁ
Permanences de |’atelier Journal
Jeudi de 10h a 12h30 MIJC du Pont des Demoiselles '4., —
30 avenue Saint-Exupéry 31400 Toulouse - e
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Association Le Relais 15 rue du Japon 31400 Toulouse
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CA NOUS INTERESSE

AU cHoix Fast Food ou Slow Food
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Le mouvement Slow Food est né en ltalie en 1986 a l'initiative
du critique gastronomique Carlo PETRINI.

Il a pour but de répondre a la culture du Fast Food.

Il s’agit de préserver la cuisine régionale de qualité, de revenir
aux saveurs, de promouvoir une philosophie du plaisir.

Le mouvement aide les producteurs-artisans, I'agroalimentaire,
organise des programmes d’éducation du godt.

Il est a noter que des salons Slow Food sont régulierement
organisés en Europe.

Alors suivez nos conseils, laissez tomber le lance-pierre et place
aux fourchettes et cuilléres !
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Les légumes anciens

Les l[égumes anciens tels que le rutabaga,
le radis rond noir d’hiver, la betterave rouge
et la patate douce reviennent a la mode.

C’est un marché porteur car les restaurateurs
les indiquent de plus en plus sur leur carte,
aidés aussi par les grossistes de Rungis.

De plus, ces légumes sont plus faciles a
produire et sont moins traités, et ils ont
également des effets bénéfiques sur la santé.

Seule ombre au tableau, ils sont encore
réservés a une clientéle aisée.

PANAIS

TOPINAM BOURS
CAPUCINE TuBEREFUSE
OIGNON RocamBorc ..,

LES LEGUMES OuBLIES,
Mer Aussi, JE conmais !
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GASTRONOMIE REGIONALE

LE CASSOULET « QU’ES ACO ? »

Le récipient ou cassole

Le mot cassoulet vient de cassole, récipient de terre cuite, faconné dans I'argile du village d’Issel pres de

Castelnaudary.

Cette terre résiste trés bien aux variations de température. Le récipient de forme tronconique, évasé vers le haut

est fabriqué au tour du potier. On incorpore dans la terre a modeler, une certaine proportion de terre chamottée
(composée de petits grains de terre cuite) qui permettra la dilatation du récipient lors des préparations culinaires.
Une fois le tournage terminé, le récipient est vernissé et, apres un séchage de deux semaines, il est cuit une

dizaine d’heures dans le four du potier.

|
i; L’élément de base c’est le haricot sec
| ou « mongeto » (en Occitan, une
préparation voisine s’appelle d’ailleurs

. Jan « mongetado » ; il a remplacé les féves
sau C155& \ ) ]
2 ‘ avec lesquelles on réalise toujours un
- plat similaire au cassoulet appelé le
Hap 1co/ % hah ok /: A
Havico' S i ’ « favado » surtout en Ariége et en
& > ces ;v\(n-ﬁ'«;xt Eanare i
PR — ¥ td Cerdagne.
l & y cul . ddn s F = —
o 1 Cavpim, o mievx Jans “RR— \ Actuellement, on privilégie le haricot
\ & D Une cassole e (enie cuile | : | d’Ariége (relance de sa culture) par
ot F/ﬂ’] .')S_r/(.) AS5Sov [‘C'C, CJ‘;L-CIG, ! . P
LDps 5 E. = . rapport au haricot Sud-Américain
P e =

- a I'instar du haricot Tarbais pour la

RECETTE DU CASSOULET

Les haricots secs sont mis d tremper (a
veille et préalablement bouillis.
Les mettre d mijoter dans la cassole
au four, agrémentes :
o de quelques gousses d'ail
o dun oignon piqué de clous de girofle
e dun bouquet garni aromatique
(thym, laurier)
e de la couenne de porc non fumée,
o du lard demi-sel, de (échine de porc
frais saisie d la graisse d oie
du confit de volaille grasse - oie ou
canard - .

Particularités locales

A Castelnaudary, on ajoute du saucisson a
Cail ou de la saucisse grillee.

A Toulouse, c’est de la saucisse locale qui
est de rigueur et [échine de porc céde
souvent la place d Cépaule de mouton.

Astuces : on peut y ajouter du jambonneau,
de la purée de tomate, une branche de
céleri, des carottes.

Avant de servir, on saupoudre de
chapelure et on fait gratiner au four

Garbure.

Les villes du cassoulet
Toulouse, Castelnaudary
Villefranche de Lauragais.

LDB : textes et dessins




CA NOUS INTERESSE ENCORE

Les bonnes raisons d’acheter et de manger des produits
locaux et de saison

En mangeant des produits de saison, cela permet :
e derespecter les rythmes de la nature
e de réapprendre a cuisiner, fruits et légumes mdris
dans des conditions naturelles
e d’acheter des produits moins chers

En achetant des produits locaux cela permet :
e de sauvegarder la spécificité des terroirs
e de dynamiser I'’économie locale (créer des
emplois dans la région, des AMAP...)
e de réduire le colt du transport des produits
e de gagner en qualité alimentaire.

LES NouVEAUX

DISCouns Depuis que JE
Vous 208 NE REGARDE
Des PRobUITR | JE ME PORIE

PERIMES TRES Biey !l

A MOITIE PRix w
et \ V.

Miam!!
T LES FRaises
DE FEVRIER ,,,
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La conservation des produits

Le plus important est de vérifier les dates
inscrites sur les produits frais ou dits fragiles :
yaourt, viande, poisson.

En fait, ce sont les industriels qui décident de Ia

date de péremption, sauf pour les ceufs, le lait
cru et les rillettes soumis a une norme
européenne.

Le plus important est de bien conserver les
produits.

Lors de la consommation, vérifiez 'odeur de la
viande et du poisson, ne consommez pas une
boite de conserve bombée ou un produit laitier
qui a rejeté de l'eau.....

PROBLEME

Monsieur HUBLOT acheéte des fraises du Guatemala en Février, pour les consommer en été.

Sur une barquette de fraises, la qualité laisse a désirer, la date de péremption est aléatoire.

Sachant qu’il faut respecter le rythme de la nature, soustrayez le nombre de fraises encore consommables d’ici I'été.

L’'usage de la calculatrice est autorisé.

PC




GASTRONOMIE DE L’ART

Recetle gourmande

<Banane

<Cerise
<Cacahuetes grillées
< Citrouille confite
<Ananay enwtranches
= CHLL o> <Coulis de tomates

GD

GASTRONOMIE DE SAISON

Recette dw Poissonw PAvril et sa Farce

Ingrédients:
- 2 pates feuilletées de 250 g chacune - 500 g de saumon frais en filet
- 150 g de riz- 200 g de champignons de Paris
- le jus de 1/2 citron- 3 ceufs- 50 g de beurre
-1/2 bouquet d'aneth- 1 jaune d'ceuf- sel et poivre
Pour la sauce :
- 150 g de beurre et 1/2 bouquet d'aneth

Le Poisson d’Auvril

Coupez les tiges des feuilles d'aneth, disposez-les sur la grille d'un cuit vapeur, puis posez le saumon dessus. Faites-le
cuire 8 min a la vapeur et laissez-le refroidir. Emiettez-le et assaisonnez.

Sa farce : Faites durcir les ceufs et cuire le riz. Nettoyez les champignons, coupez les en dés et arrosez les de jus de
citron. Faites chauffer le beurre dans une sauteuse et faites-y blondir les champignons. Ecalez les ceufs, coupez-les

en deux et écrasez les a la fourchette dans le fond d'une jatte. Ajoutez le riz, les champignons avec le beurre de
cuisson. Ciselez au dessus de ce mélange les brindilles d'aneth. Salez, poivrez et mélangez bien.

Sa sauce : Mettez le beurre a fondre tout doucement. Retirez du feu et ciselez la moitié de I'aneth au-dessus du beurre.
Servez en accompagnement du poisson d’avril.

Préparation : Recouvrez la plaque a patisserie du four de papier sulfurisé spécial cuisson et posez la premiere pate
sur la plaque. Disposez une fine couche de farce au riz sur la pate en lui donnant la forme d'un poisson. Répartissez
sur la longueur la moitié du saumon puis une autre couche de riz puis la 2° moitié de saumon. A I'aide d'un pinceau,
humidifiez la pate autour de la farce fagconnée en forme de poisson. Posez par dessus |'autre pate et soudez les pates
ensemble en appuyant bien autour. Découpez I'excédent de pate en suivant la forme du poisson.
A l'aide d'un couteau pointu, dessinez I'ceil et les écailles. Fouettez le jaune d'ceuf et badigeonnez-en toute la pate
en évitant les bords.

: Glissez dans le four préchauffé a 240°C et laissez cuire 6 min. Réduisez le thermostat a 180°C en
prolongeant la cuisson 20 min.



CA NOUS INTERESSE ENCORE ET ENCORE

LES NOUVELLES NORMES

Acejour..... Le 28 février 2013
10heures 10minutes et 25 secondes

Les normes de la consommation agréées
par le « Mysteére » de I’Agriculture
portent sur les ingrédients, le tragage,
I’étiquetage et les validations des dates
de péremption des produits.

Ceci afin de rassurer, hum hum !!! les

GD consommateurs.
ALetDL
LES NOUVELLES NORMES = 4
CONTROLE /
Nous sommes donc assurés qu’aujourd’hui, ANT( - Do Pﬂ(i
quand il arrive a la date de péremption a - ) "
minuit, le produit conserve son origine. o - /DOS’I Ti F
Ak MiNCE w > Do &\\% =
Mais aprés minuit, les industriels ne sont plus DANS LES A
responsables de son état. Vive la Roumanie !!! LASAGIVES,
¥ AVAIT
Ce produit s’autodétruira dans 5 secondes..... DU CHE VALJ
Si « Virenque » avait suga Ill... =
Docteur HORSE, au régime sans selle. ALet DL
Bonne G

Comme dirait « Armstrong » .....

Tout produit normalement fabriqué dans les normes de sécurité absolues et réglementées, peut cependant
amener quelques effets secondaires aprés sa date de péremption.... DL




Tarte aux abricots pour 8 pers.

Présentation

e abricots
e pate brisée (ou feuilletée)
e ceufs

creme fraiche
sucre en poudre
extrait de vanille
poudre d’amandes

Le Ptit Relais

Cette patisserie est conseillée en cas de petit creux en fin de repas.
Votre patissier confiseur connait bien les gateaux, n’hésitez pas a lui demander des conseils.

Posologie
1 a2 parts a prendre en fin de repas
Respecter les doses prescrites, ou a peu prés

Si vous avez oublié de prendre une part de tarte
Prenez la double- part la fois suivante, ne vous génez pas.

Conduite a tenir en cas de surdosage

Attendez que ¢a passe !

Effets non souhaités et génants

Comme tout produit actif, cette patisserie peut entrainer des effets indésirables :

Indigestion, envie de rire, envie de sucre.
De rares cas de mégalomanie ont été signalés.

En cas de troubles non mentionnés dans cette notice, veuillez en informer votre patissier.

En attendant, BON APPETIT !

EXPRESSIONS CULINAIRES

C’est la fin des haricots........ et pourquoi ?

Charade 1

Mon premier est un hold-up familier

Mon second est une conjonction indiquant le lieu
Mon troisieme : Georges Clooney ne |'est pas
Mon tout est une spécialité du Sud-Ouest

Les carottes sont cuites.......... depuis longtemps ?

Jai la péche et la banane non ?

Pourquoi cracher dans la soupe..... quand on I'a toute mangée ?
C’est pas ma tasse de thé......ni la mienne ?

C’est pas du gateau.....non, c’est plutét de la tarte !

Je vais casser la crolite ......mais pas trop quand méme !

Qui dort, dine......... et qui dine, dort ?

Mettre du beurre dans les épinards... et si je n’aime pas le beurre ?
Ce ne sont pas mes oignons..... ni les miens !

Il a croqué la pomme...... oh !! Quel coquin cet Adam !!

Charade 2

Mon ler exprime la douleur
Mon 2° coule de source
Mon 3° est un endroit
confortable

Mon tout est une sauce

Va te faire cuire un ceuf.....mais j’'y vais....

Ily aunos......mais ou ?

Je pédale dans la semoule.... encore ?

On va couper la poire en deux..... et pourquoi en deux ?
Donner le bouillon de 11heures....si tot ?

Donner la chair de poule.....mais a qui ?

Charade 3

Mon premier se perd en Argot

Mon second, exhume

Mon troisieme, n’est pas en pantalon du soir
Mon quatrieme, est aimé des Grégoriens
Mon tout, une fagon de les cuisiner.

DL




LES RESTAURANTS

Les tables de Daniel
& Guide des restaurants gastronomiques 2013 &

« J'en pince pour vous »
Spécialités de mer, crabes, crevettes, crustacées .....

« Chez Pat »
Restaurant sympat’ ou I'on vient entre amis pour
déguster un bon plat de pat’ a toutes les sauces.

« Chez Nanard !!1! »
Coup de poing sur les prix.
Repas expéditifs pour gens pressés.

« Au P’tit Bonus »
Satisfait ou Remboursé

« Chez Reinette »
Spécialités : cuisses de grenouilles

« Dépéchez vous j’'n’ai pas qu’ca a faire... ? »
Spécialités des plats : golits oranges, pamplemousse et
citrons pour gens pressés.

« Au petit coin coin »
Spécialités magrets, aiguillettes, fritons, confit et
foie gras de canards.

DL

LES COULISSES

Ca s’active dans les cuisines du restaurant.

Le maitre d’ho6tel qui est sourd et muet, fait

des signes rapides au personnel.

Au fond de la cuisine, les cuistots mettent

la derniére main aux entrées, et pour la tarte

aux fraises, on verra plus tard.

Surgit un serveur empressé, il récupere les apéritifs

et repart aussitot.

La lumiére faiblit, cependant le personnel s’affaire
autour des viandes et légumes, sans oublier la tarte
aux fraises, mais plus tard...

Un autre garcon déboule dans la piece,

il n’y a plus de cuilleres propres, ¢a complique

les choses, le plongeur est lent, trés lent.

Prés de I'entrée d’autres cuisiniéres préparent

les sauces, la lumiére est revenue a son niveau normal.
Le patron du restaurant est passé faire un tour et vient
boire le café parce que, pour ce qui est de la tarte

aux fraises, la franchement, on verra plus tard.

PC

NUTE ... INFO DE DERNIERE MINUTE ... INFO

Gréve des vendeurs de café : ¢a se tasse...

Mais le mécontentement des boulangers va
croissant.

Cerise sur le gateau : les patissiers ramenent

leur fraise, et taillent la bavette avec les bouchers.
Les revendications des confiseurs semblent porter
leurs fruits, plus besoin de se prendre le chou.

Les cavistes, quant a eux, ont mis de I’eau dans leur
vin et les poissonniers ont baissé d’un « thon » !

PC
INFO DE DERNIERE MINUTE ........... INFO DE
GD POLE EMPLOI Ecrivain cherche cuistot
Restauration pour cuisiner les mots.

Site d’hébergement cherche serveur

Pot au feu cherche pompiers

Restaurant de mer cherche plongeur
pour trouver du poisson

Restaurant pontifical cherche religieuse
pour servir des jésuites bénis

PROVERBES CULINAIRES

« Ne pas étre dans son assiette » : étre décalé toute une
journée comportementalement et humainement parlant.

« En avoir ras le bol » : En avoir marre de prendre son petit
déjeuner dans un bol pas assez profond pour pouvoiry
plonger toute sa téte.

« Tomber dans les pommes » : Action astucieuse
d’apprécier un galop d’essai de mets fruités «Golt
Golden».

« Avoir les pieds en compote» : Manipulation exagérée de
vos pieds pour obtenir une sorte de pate visqueuse pour le
petit déj’ des p’tits matins .DL



LES ATELIERS « CUISINE »

Depuis plusieurs années, les émissions télévisées culinaires se multiplient.

Besoin d’un retour a des valeurs plus authentiques, peut-étre ? Marre des plats tout préts ? En tout cas leur succes ne
se dément pas et suscite des vocations par le biais d’ateliers cuisine.

Ainsi a Toulouse, I'association Le relais propose aussi son atelier cuisine selon le concept suivant :

Apprendre a faire des recettes sans et avec cuisson, faciles et ce dans la bonne humeur et le partage.....

Recette les ROSES DES SABLES

INGREDIENTS

200g de chocolat noir

150g de céréales corn flakes
Sucre cristal

PREPARATION

1 - Fondre le chocolat au bain-marie.
2 - Mélanger le chocolat fondu aux
céréales.

3 - Former des roses des sables sur
une feuille de papier sulfurisé.

4 - Saupoudrer de sucre cristal avant
que le chocolat ne fige.

5 - Réserver au réfrigérateur,

ML et MG

Bon appétit les apprentis
cuisiniers........

GD
« Chez Robert et Simone » Restaurant routier « Lestables de lao Duchesse » Restaurant gastronomique 4*

Plat du jour 12€ Menu du chef **** 120¢
Amuse gueule Amuse bouche gourmand
Cuisses de grenouilles de la mare du coin a Iail Jambonnettes de grenouilles a la purée d’ail
Crevettes roses au Crémant Fricassée de homard bleu au champagne

Filet de boeuf au four avec patates a la moutarde Saint Pierre Roti en crolite de pommes de terre a la Gueméné
Roses des sables/Brochette de fruits Roses des sables glacées au chocolat et son coulis d’oranges confites

Boissons incluses Boissons en supplément




CULTURE DU TERROIR

Les AMAP du producteur au consommateur

Depuis plusieurs années des AMAP (Associations pour le Maintien de I’Agriculture Paysanne) se sont développées
dans nos grandes villes.

Volonté de manger des produits sains, des produits de saison ? Connaissance de I'origine, de la méthode de culture ?
Sauvegarde de I'activité paysanne si chére dans notre région ? Liens directs entre le producteur et le consommateur ?

Toujours est-il que ce concept marche bien et méme tres bien.
Un groupe de particuliers se constitue et s’engage pendant un an aupres d’un producteur a acheter un panier de
légumes par semaine livré dans un lieu précis généralement dans leur quartier.

A I'association le Relais, nous fonctionnons sur un type de concept semblable, a la différence que le producteur est
une association d’insertion spécialisée dans le maraichage bio et les consommateurs des gens du quartier ou des
personnes venant manger au restaurant d’Insertion du Relais .

Les paniers a différents prix selon les besoins des familles sont a récupérer le mardi au Relais.

Alors renseignez vous sur internet si vous souhaitez adhérer a une AMAP, il y en a toujours une pres de chez vous .

AGENDA ACTION 2A LE RELAIS

Organisation d’une Blé

Le mardi 21 mai 2013 a partir de 15h
MJC du pont des Demoiselles

Bourse Libre Echange

Une bourse libre échange est un espace de
rencontre ou les participants se retrouvent pour
échanger des objets dont ils ne se servent plus
contre des grains de blé. —
Amenez pour échange : vos disques, vos livres, vos

films, vos vétements, vos objets de décoration, ... Objets recherchés
etc. ..., tout ce qui ne vous sert plus mais qui peut
o s
étre utile a d’autres. v’ Porte manteau qui s’accroche aux portes
Les objets trouvent une ?econde vie et nous v Boules de pétanque
partagerons un moment agréable. v’ Un ciré ou un poncho de pluie T38
v" Un pot ancien a café
A consommer ou a (re) consommer sans retenue v Maquettes bateau & monter (toutes
échelles)
La gastronomie a également inspiré les cinéastes, en v' Une paire de chaussures Rando T36 gargon
. . v
voici quelques plats..... tCeiiiiieee
La soupe aux choux ; L’aile ou la cuisse ; Objets cherchant acquéreurs
Poulet au vinaigre ; La course a I'échalote ; v' Rideau bleu coton
Liste non exhaustive
Beoeuf-carottes ; Ratatouille ; Pinot simple flic ;
Et pour finir, La grande bouffe......
10




MOTS CROISES

MG, GD, DB

Verticalement : 1) Elles rougissent - monnaie ancienne,
2) Moitié d’épée - cou dans le désordre - 365, 3) Légume
ancien pour faire la soupe,

4) Pronom indéfini - Plat Aveyronnais,

5) Conjonction de coordination — Epaisse ou liquide,

6) Part a I'envers - Ante Méridien - Note de musique,

7) Pronom pronominal - Pied de vigne, Symbole de
I'argent - 8) Etendue d’eau — Perroquet bavard, 9)
Probléme — Artichaut d’Espagne, 10) Etre habillé au go(t
du jour - Atoi, 11) Chemin goudronné - passoire.

ROMAN PHOTO

L’EPISODE FINAL

8 9 10| 11

~[— |~z = |0 a0 o

Horizontalement : a) Légume qui a fait la guerre
b) Femme de Popeye, c) Plats- Change de peau,
d) Variété de pomme - lls sont 40 - Récipient,

.............. Mais hélas Fred la canaille eut la visite surprise d’anciens
membres de sa bande venus pour lui régler son compte ; il n’avait
pas respecté son engagement financier.

Fred dit le « Caid » se fit canarder sous une rafale de pruneaux.
Malgré la rapidité des secours (deux heures, lol ll) impossible de
le réanimer...

Ainsi la vie de Fred s’arréta ce soir la, dans son Club....

Tandis que Fifi la « couin couine », pendant sa croisiére sur I'ile

de beauté gagnée a la tombola (voir épisode précédent), rencontra
le grand amour.

Elle passa une longue vie de bonheur a flotter paisiblement

au dessus des eaux avec son amoureux....

lls eurent plein de petits « couins couins » et « couin couines ».
lls furent heureux jusqu’a la retraite...... DL

FAIM

e)Confiture, f) Enleve la coquille - Cochon en boite,
g) Produit de la mer — Démonstratif, h) Variétés de
céréales - S’'occupe des animaux, i) Lac des
Pyrénées — Il n’en peut plus sans le bol, j) Fromage
Auvergnat - Viande au four, k) Pronom indéfini,
Fruit exotique.

CUISINOSCOPE LDB et PC

Vous ne saurez pas utiliser votre barbecue,
évitez de préparer des cotelettes, vous allez
devenir chevre, ou pire doux comme un agneau.
TAUREAU

Journée agitée qui virera a la corrida vers le soir
ol vous risquez de vous farcir un toréador !
GEMEAUX

Si aujourd’hui vous voyez double,

évitez le bon jus de la treille.

CANCER

Evitez de tomber dans un panier de crabes.
LION

Méfiez-vous : vous aurez aujourd’hui une faim
de loup, essayez la vache enragée !

VIERGE

Faites-lui vite une priere. Si votre rago(t plait

a votre belle-mére, cela tiendra du miracle !

BALANCE
Evitez de manger gras, n’en faites pas tout un plat,
sinon la votre rendra I'ame.

Vous avez une pince pour la boulangére, mais pour
votre régime, la viennoiserie c’est du poison.

Vous étes centaure, mais évitez le cheval. Si vous étes
musicien, faites- vous un boeuf avec des potes au feu
de bois.

CAPRICORNE

Vous étes déja poisson-chévre, pour le dessert soyez
mi-figue mi-raisin.

VERSEAU

Aujourd’hui, mettez de I'’eau dans votre vin.
POISSONS
Rien ne vous « aréte », vous ne pourrez pas écouter

votre émission favorite, il y aura de la friture sur

les ondes. Attendez le vendredi 1°" avril, ot vous nagerez

dans le bonheur, et ou tout baignera dans I’huile.
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SOLUTIONS DES JEUX

Les charades
1) Cassoulet

2) Aioli
3) Pommes de terre en robe des champs

LES PETITES ANNONCES

Choucroute cherche chou-fleur
pour se chouchouter

Radis blanc timide cherche « radinette »
discréte, pas trop exubérante car peur de rougir

Fruits de mer cherchent riviere pour changer d’air

Sel doux cherche poivre
Pour mettre du piquant dans sa vie

Mille - feuilles cherche petit livre de cuisine
pour échanger mille gourmandises

Blche au chocolat cherche petite cheminée
pour soirée tranquille
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Pain perdu cherche toujours son chemin

Herbes de Provences cherchent
nouvelles odeurs pour s’enivrer

Baguette cherche bonne pate pour devenir sa mie

Cro(te cherche poire pour devenir un peu tarte

Morue épicée cherche belle truite saumonée
pour ballade au fil de I'eau

Petit poussin timide cherche omelette

Cassoulet cherche « cassoulette » pour se la « péter » un max

pour sortir de sa coquille

METEO CULINAIRE

Cuisinier de mauvaise humeur cherche poéle a frire
pour se faire cuire un ceuf

En ce mois d’Avril, vous serez plutét comme des poissons dans I'’eau mais pas comme des sardines grillées,

vous allez prendre la sauce !
Aujourd’hui la journée débute par un brouillard
facon purée de pois cassés mais miracle, un soleil
implacable vous fera rissoler comme des calamars
a la plancha sur la terrasse de votre café préféré.
A I’heure du café, les nuages de lait masqueront
difficilement les éclairs au café également.
L’apres midi une brise hivernale vous transformera
en sorbet givré si la fantaisie vous prend de rester
sur place ! LDB et PC

INFO

Lundi : Soleil mais pas sdr.... vu les éclairs de la veille
Mardi : Journée noire, poivre et sel ...souriez !
Mercredi : Humidité .... Cuire vos légumes a feu doux.
Jeudi : Journée douce comme un agneau.... Restez
calme !

Vendredi : Vent piquant.... Evitez le piment !

Samedi : Froid et pluvieux ..... Temps de cochon.
Dimanche : Orage annoncé...... Prévoir des pépins ! DL

2A est une action d’Accueil et d’Accompagnement des personnes en démarche d’insertion sociale et
professionnelle, financée par le Conseil Général. Des ateliers en petits groupes sont proposés tout au long

de I'année ainsi que des temps conviviaux (repas et pique-niques partagés).
Rendez-vous a toute I'équipe du journal le jeudi de 10h a 12h30 a la MJC du Pont des Demoiselles et a
tous ceux qui veulent se joindre a nous pour le prochain numéro. A bient6t...

Pour toute réclamation, suggestion, vous pouvez nous contacter au 05.61.52.78.75 ou par mail lerelais2a@yahoo.fr

Le P’tit Relais est imprimé sur du papier 100% recyclé










