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Les limousines sont de retour

Apres une belle estive (comprenez de beaux
paturages d'été) c'est le retour au bercail pour le
troupeau de la famille Monier. Les belles ont pris
leur quartier d'hiver. Enfin « hiver » pas sir, tant
la douceur est de mise en ce moment. Méme pas de
gelées matinales et du coup ces derniéres
profitent de la bonne herbe gorgée d'oméga 3. Et
ce n'est pas pour déplaire a Cathy et Joél, qui
peuvent ainsi retarder la nourriture d'hiver. Tiens
dailleurs avez-vous une idée de ce que ces
gourmandes auront a leur menu dés qu'elles seront
au chaud :

- de « l'enrubannage » (le fourrage est fauché,
séché pendant 2 a 3 jours, puis mis en balle sous
plastique. Il se met en place une fermentation, qui
outre un surplus de vitamines, développe en prime
une fameuse odeur de caramel au moment du
déballage)

- du foin

- de la luzerne séchée

- et de la farine triticale, un croisement d'orge et
de seigle.

Des vraies gourmandes je vous dis.
Les dictons de Cathy Monier

« Pour la Ste Cécile, chaque feve en fart
mille »

« Quand l'hiver vient doucement, il est la a
la St Clément »

Merci Cathy

Réservez votre soirée

Les Tréteaux du Sud joueront leur derniére piece
"PENSION COMPLETE" le samedi 12 décembre
2009 & 20h30 & MARSEILLE,

a I'Amphithéatre du Lycée L'Olivier (29 avenue des
Caillols - 13012) - voir affiche ci dessous - au profit
de l'association "Santé Sud ".



Association Fan de Carotte
http://fandecarotte.free.fr

nous sommes adhérents des
Paniers Marseillais
www.lespaniersmarseillais.org
Les Producteurs

- LégumesRobert Roussier

- FromageMagali et Luc Falcot
- Pain,Tony Rizzo

- Huile Olive,Armel Moutiez

- Miel, Silvére Bru

- Agneau PorcMichéle et Roland
Savornin

- Beeuf,Cathy et Joél Monnier

Christophe Delaroche Président
laroche@ibsm.cnrs-mrs.fr

Les secrétaires trésorierddarie-
Thérése Vancuyck
vancuyck.marie-therese@neufefr
Patricia Theurelle

ptheurelle @onet.fr

Vos contacts pour les

- Pain: Patricia Theurelle

- Beeuf :Isabelle Flohic
isabelle.flohic@wanadoo.fr

- Agneau/Porc Samuel
Granjeaud s.granjeaud @free. &t
Corinne Chaimbault

- Miel : Patricia Raphaél
raphaeljj2@orange. &t Christine
Pedevilla paca3@fntp.fr

- Fromage Corinne Chaimbault
corinne.chaimbault@gmail.coet
Mauricette Vansteenhuyze
mauricettevans@hotmail.fr

Merci de réserver sur le site des Tréteaux du
Sud http://www.treteauxdusud.neufblog.com pour
faciliter I'organisation de la soirée

a éteé créée en 1984 par des
professionnels de la santé confrontés aux limites de
I'aide d'urgence et voulant contribuer a un
développement durable de la santé.

ONG de formation et d'accompagnement de projets,
elle occupe une place originale dans le paysage
"humanitaire”.

En étroite collaboration avec des partenaires locaux,
elle a mené plus de 80 programmes dans 25 pays,
avec pour principe « agir sans remplacer ».

Elle intervient aujourd’hui en Afrigue (Mali,
Madagascar, Mauritanie, République Centrafricaine,
Bénin...), dans le bassin meéditerranéen (Algeérie,
Tunisie, Liban...), et en Asie (Mongolie).

Pour en savoir plus : http://www.santesud.

Vous faites quoi avec du Céleri-rave ?

CELERI RAVE SAUTE AU CITRON

Ingrédients pour 4 : 5006 de céleri rave, 1 oignon,
le jus d'1/2 citron, 4 cuill d soupe de bouillon de
volaille, 1 :2 cuill d café de marjolaine séchée, #

cuill a café de sucre roux en poudre, 30g de
beurre, poivre, sel marin, persil.

1-Epluchez le céleri, lavez-le, essuyez-le et
taillez-le en batonnets. Pelez I'oignon et hachez
le.

2- Faites fondre le beurre dans une sauteuse et
faites-y revenir I'oignon, jusqu'a ce qu'il soit
transparent, puis ajoutez le céleri, le jus de
citron, le bouillon, ou la méme quantité d'eau, la
marjolaine et le sucre. Salez, poivrez et
meélangez, puis couvrez et laissez cuire pendant
45 mn environ a feu doux, en ajoutant un peu

de bouillon ou d'eau si nécessaire. Pendant ce
temps, lavez le persil, épongez-le, et hachez-le.

3- Lorsque le céleri est cuit, versez-le dans un
plat chaud et poudrez-le de persil. Servez sans
attendre....

Bonne semaine et n'oubliez pas les olivades
samedi 28 chez Armel et Solange a Tavernes.

Isabelle






