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Des nouvelles de Thomas Teffri et de sa boulangerie 
 
Tout va bien. 
Notre session de formation 2008-2009 est terminée. 
Une quinzaine d'adultes en reconversion vers la boulangerie traditionnelle 
sont passées entre nos mains ces derniers mois et voguent à ce jour vers 
leur installation prochaine, en France et à l'étranger. 
Pour nous, c'est donc une période plus calme qui arrive. 
Nous attendons les beaux jours, qui nous faciliteront la vie sur les 
marchés... 
La neige, si belle à Marseille nous a rendu la vie impossible plusieurs 
fois cette année. 
Il ne nous a fallu pas moins de la nuit entière pour déneiger nos accès 
Sisteronnais et venir jusqu'à vous le mercredi 7 Janvier! 
Enfin, le printemps n'a jamais été aussi proche. La neige qui fond 
laisse pointer nos cultures de petit épeautre. 
Tout va bien. 

Boulangerie La Paline 
Pain bio au Levain Naturel - Centre de formation 

http://painbio.com  Tel: 04.92.31.95.25 
 
 
 

... mais aussi de Magali, Luc et de leurs biquettes 
 

Comment allez-vous à Cuges ?   
« La folie, me répond Luc, ça naît à tout va !!! En une seule journée 30 
cabris sont nés ».  
Ce 21 janvier il a compté au total 71 nouveaux-nés et il est très heureux 
de les voir naître ces petits, à chacun son expression et ses couleurs !  
         
Autant dire que les journées sont bien remplies du côté d’OK Corral …. 
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Encore un peu de patience, les fromages seront dans vos paniers après la 
fin des mises bas, d’ici fin février.  A suivre … 
 

     
 

 
         

Et puis bientôt la fin de la saison des fruits 
 
Dernière distribution 
 le 6 février pour le vendredi 
 le 17 février pour le mardi 
 
Et si vous nous disiez ce que vous avez pensé de cette saison ? 
Soit par messagerie, soit à la dernière distribution. Merci 

 
Geneviève (pour le mardi) : gdimasi@onet.fr 
Danielle (pour le vendredi) : da-si@laposte.net 

 
 
La recette du Normandin aux Pommes de Solange Moutiez 
6 pommes royal gala, 80 g de farine, 50 g de poudre d’amandes, 2 c à s de 
chapelure, 3 œufs, 120 g de beurre salé, 10cl de crème fraiche, 160 g de sucre, 
2 sachets de sucre vanillé, ½ sachet de levure chimique 
Peler et couper les pommes en grosses tranches, les dorer 5mn dans 40g de beurre, les 
saupoudrer d’un sachet de sucre vanillé. 
Fouetter le reste de beurre fondu, 60g de sucre et le dernier sachet vanillé. Ajouter les 
œufs 1 à 1, la farine, la poudre d’amande, la chapelure et la levure mélangées, puis la 
crème. Fouetter à nouveau. Verser le reste de sucre et 2 c à s d’eau dans un moule à 
manqué de 26 cm, placer à feu vif pour obtenir un caramel doré. En napper tout le moule. 
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Etaler la moitié des pommes et la moitié de la pâte, renouveler l’opération. Cuire 35 mn 
dans le four préchauffé à 200°. Démouler le gâteau encore chaud. Servir tiède ou froid. 

 
 
 
Cette semaine, sont de permanence : 
 
mardi 27 : ROUL / TRANCHANT / CHAUVET / CHEMLA 

vendredi 30 : HUIBAN / ANIKZTEIN / DURAN / MAUNIER 

 
 

Bonne semaine à tous ☺☺☺☺ 
 

Danielle    


