











ldées Cuisine

o el
Flan colombien de Noél (natilla)
Ingrédients
e 1L de lait

* 150g de Maizena

» 200g Sucre de canne com-
plet non traité (panela)

* 1 cuillére a café de cannelle

Commencez par préparer un
moule rond, carré ou rectangu-
laire en verre ou en céramique
en le beurrant généreusement.
Puis passer a la préparation de la
natilla (le flan). Séparez d’'abord
200 ml de lait et les mélanger
avec la Maizena. Bien mélanger
afin qu'iln'y ait pas de grumeaux.
Une fois le mélange bien homo-
géne, réservez. Faire chauffer le
reste de lait dans une casserole
sur feu moyen-fort. Quand le lait
est bien chaud, ajouter le sucre
et bien mélanger jusqu’a disso-
lution compléte. Ajouter ensuite
la cannelle.

Baisser le feu et ajouter le
mélange lait-Maizena. Il épais-
sira rapidement. Ne pas cesser
de mélanger, jusqu'a l'obten-
tion d'une créme trés épaisse et
consistante (il doit étre difficile
de la remuer).

Verser la préparation dans le
moule beurré, puis laisser re-
froidir d'abord a température
ambiante pendant une bonne
demi-heure. Placer ensuite au
frigo quelques heures. Une fois
bien figée, le flan pourra étre dé-
coupé en morceaux. Servir frais,
seul, ou avec un coulis de fruits
rouge ! ®
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Préparez de délicieux biscuits sapin
Il vous faut:

* 250g de farine de blé

* 100g de sucre en poudre
* Une pincée de sel

* 120g de beurre mou

* 1 ceuf ,
* 2 cuilléres a café d'extrait de vanille liquide.

Mélangez la farine avec le sucre, et le sel. Incorporez le beurre coupé
en petits dés en mélangeant du bout des doigts jusqu'a obtenir une pate
sableuse. Ajoutez l'ceuf et l'extrait de vanille puis mélangez tout en for-
mant une boule. Etalez la pate entre deux feuilles de papier cuisson puis
réservez 1h au réfrigérateur.

Préchauffez le four a 180°C. Découpez les biscuits a l'aide d'un em-
porte-piéece en forme de sapin. Placez les biscuits sur une plaque recou-
verte de papier cuisson. Enfournez environ 12 minutes. Quand ils com-
mencent a étre dorés, saupoudrez-les avec un peu de sucre et remettez
une minute au four en position grill, juste le temps de faire fondre le sucre.
Laissez refroidir sur une plaque avant de servir. Variante : a la place du
sucre, réalisez un glacage en mélangeant vigoureusement un blanc d'ceuf
et 200g de sucre glace jusqu’a obtenir une créme blanche, incorporez le
jus d'1/2 citron, nappez vos biscuits déja froids et laissez prendre. B

Chancacas ou cocadas

Les Chancacas sont une friandise typique d'Amé-
rique latine. Au Brésil, en Colombie et au Mexique
ils sont une confiserie tradition-
nelle. Ils sont souvent longs et fins, [m] [u]
vendus comme bonbons artisanaux dans les rues, . .
dans des paniers, et en particulier sur les plages, 2 .
par des hommes ou des femmes qui les portent sur
de grands plateaux en aluminium. Voici une recette
simple comme bonjour et réalisable par les enfants :

https://www.pinterest.fr/pin/385691155582584178/
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ldées Diverses

Choisissez les petits com-
merces, gages de qualité et pas
forcément plus chers

Prenons l'exemple des vins
qui accompagnent les repas de
féte. Le premier réflexe lorsque
'on veut confectionner un repas
de Noél est de se rendre dans la
grande surface la plus proche.
Méme si celle-ci a maintenant
des caves a vins bien fournies,
elle n'égale pas celles des ca-
vistes de centre ville et surtout
ne donne pas les conseils dont
vous avez besoin pour accorder
vos plats avec le bon vin. Ques-
tion tarifs, la plupart des cavistes
ont une gamme trés large abor-
dable a tous les publics et vous
garantissent qu’un vin, méme pas
trop cher, sera de bonne qualité.

Priez a l'aide d'une icdne

L'icéne est au coeur de la priére
et de la contemplation. Symbo-
lique de la relation du croyant a
Dieu, elle fait partie des cadeaux
spirituels phares. En ces fétes
de fin d'année, des icones de la
sainte famille ou bien de la na-
tivité sont a découvrir a la bou-
tique de L'Epine.
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Passez une soirée concert avec
les amis des orgues de Chalons

L'association “les amis des or-
gues” de Chalons organise 3
concerts de Noél les 3, 10 et 17
décembre a 16h a l'église Saint
Alpin, pendant l'exposition tra-
ditionnelle “Sur le chemin des
créches de Noél". Plus d'infos :
www.facebook.com/LesAOCC/

Le saviez-vous ?

En termes culinaires, chaque
région francaise a sa spécialité
de Noél. Cependant, il y a des ha-
bitudes communes devenues des
incontournables, comme la dinde
et la bache. Mais d'ou ¢a vient ?
Avant la dinde, il était de cou-
tume de manger plutét de l'oie
ou du boudin blanc, repas gras
qui mettait fin a la période maigre
de l'Avent. Puis c'est Christophe
Colomb, pensant conquérir l'Inde
et pas les Amériques, qui ramena
la "poule d’'Inde” qui devint alors
un met prisé a Noél car considé-
ré comme exotique. Quant a la
bdche, la tradition nous vient des
rituels paiens du solstice d'hiver,
dans le nord de L'Europe, pen-
dant lesquels on faisait braler
un tronc d'arbre en offrande aux
dieux. Cesrituels ont été repris au
Moyen age en France pour féter
Noél : bénie lors de l'allumage, la
bldche de Noél réunissait tous les
habitants de la maison autour du
foyer familial. Mais avec la dis-
parition des cheminées au XIX®
siécle, on a remplacé la bache de
bois par un gateau roulé. ®
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La vallée de la Moivre, La vallée de la Marne,
La vallée de la Coole et la vallée de la Soude

présentent

EXPOSITION,
ANIMATIONS ET CONCERTS

EGLISE DE POGNY

&~

a 15 mn de Chalons-en-Champagne
et de Vitry-le-Francois
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[dées Inspiration

Priez avec saint Francois d'Assise

Criez de joie a notre Dieu,

IL est notre secours.

Dans l'allégresse,

acclamez le Seigneur Dieu vivant et vrai.

Voici le jour que le Seigneur a fait, ,
jour d'allégresse et jour de joie : Rt
car l'enfant bien-aimé Retrouvez l'integralité sur

nous a été donné

et il est né pour nous en chemin

etil a été déposé en une créche;

il n'y avait pas de place a l'hétellerie.

Gloire a Dieu, Seigneur au plus haut des cieux
et sur la Terre paix aux hommes de bonne volonté.

Saint Francois d'Assise

S

Recevez cette parole du pape Francois
Tu es la lumiére de Noél

quand tu éclaires de ta présence

le chemin des autres

par ta bonté, ta patience, ta joie et ta générosité.

i
‘léditez avec Meére Teresa

Noél est pour toujours, pas seulement le jour méme.
Guirlandes‘t lumiéres peuvent étre remisées,

Mais amour et partage sont pour toute l'année.

Le bien qu’on fait aux autres, on le fait a soi-méme.

Mére Teresa
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