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Idées Cuisine
Pour les gourmandes

Flan colombien de Noël (natilla)
Ingrédients

• 1L de lait
• 150g de Maizena
• 200g Sucre de canne com-

plet non traité (panela)
• 1 cuillère à café de cannelle

Commencez par préparer un 
moule rond, carré ou rectangu-
laire en verre ou en céramique 
en le beurrant généreusement. 
Puis passer à la préparation de la 
natilla (le fl an). Séparez d’abord 
200 ml de lait et les mélanger 
avec la Maizena. Bien mélanger 
afi n qu’il n’y ait pas de grumeaux. 
Une fois le mélange bien homo-
gène, réservez. Faire chauff er le 
reste de lait dans une casserole 
sur feu moyen-fort. Quand le lait 
est bien chaud, ajouter le sucre 
et bien mélanger jusqu’à disso-
lution complète. Ajouter ensuite 
la cannelle.

Baisser le feu et ajouter le 
mélange lait-Maizena. Il épais-
sira rapidement. Ne pas cesser 
de mélanger, jusqu’à l’obten-
tion d’une crème très épaisse et 
consistante (il doit être diffi  cile 
de la remuer).

Verser la préparation dans le 
moule beurré, puis laisser re-
froidir d'abord à température 
ambiante pendant une bonne 
demi-heure. Placer ensuite au 
frigo quelques heures. Une fois 
bien fi gée, le fl an pourra être dé-
coupé en morceaux. Servir frais, 
seul, ou avec un coulis de fruits 
rouge ! 

Témoignage 

Réalisez vous-même votre bûche ! 

Pour moi, le réveillon de Noël a lieu évidemment en 

famille. Je fais une belle table décorée de bougies, 

guirlande lumineuse, chemin de table, quelques bibelots 

de Noël. Je prépare surtout un très bon repas qui finit 

par le must du must : une bûche de Noël glacée que je 

tiens particulièrement à réaliser moi-même car j’aime 

beaucoup la pâtisserie et que j’aime régaler ma famille !  

Le tout avec amour et dans la bonne humeur ! 

Manon, jeune maman.

Réalisez vous-même votre bûche ! 

Pour moi, le réveillon de Noël a lieu évidemment en 

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 œuf 
• 2 cuillères à 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'à obtenir une pâte 
sableuse. Ajoutez l’œuf et l'extrait de vanille puis mélangez tout en for-
mant une boule.  Étalez la pâte entre deux feuilles de papier cuisson puis 
réservez 1h au réfrigérateur. 

Préchauff ez le four à 180°C. Découpez les biscuits à l'aide d'un em-
porte-pièce en forme de sapin. Placez les biscuits sur une plaque recou-
verte de papier cuisson. Enfournez environ 12 minutes. Quand ils com-
mencent à être 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 : à la place du 
sucre, réalisez un glaçage en mélangeant vigoureusement un blanc d’œuf 
et 200g de sucre glace jusqu’à obtenir une crème blanche, incorporez le 
jus d’1/2 citron, nappez vos biscuits déjà froids et laissez prendre. 

Chancacas ou cocadas 
Les Chancacas sont une friandise typique d'Amé-
rique latine. Au Brésil, en Colombie et au Mexique 
ils sont  une confi serie tradition-
nelle. Ils sont souvent longs et fi ns, 

vendus comme bonbons artisanaux dans les rues, 
dans des paniers, et en particulier sur les plages, 
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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Idées Cuisine Idées Diverses
Pour varier

Découvrez les crèches de 
nos campagnes à l’église 

de la nativité, Pogny
 Une belle balade à faire en 
famille. Lors de la visite de 
l’exposition vous pourrez 
découvrir les magnifi ques 
crèches de nombreux villages 
de la Champagne crayeuse. 
Crèches animées, illuminées, 
crèches sonorisées… Visionner 
une vidéo sur le mystère 
de la nativité. Parcourir des 
panneaux sur l’origine de 
la tradition des crèches, de 
la nativité et de Bethleem. 
Participer avec vos enfants à 
un jeu et gagner une crèche en 
carton à construire. Allumer, 
si vous le souhaitez, un 
lumignon pour une intention 
personnelle. Sans oublier 
la visite d’un magnifi que 
bâtiment du XIIe siècle classé 
monument historique. 

Ouverture les 
samedis 3, 10 et 18 
et les dimanches 4, 
11 et 19 décembre 
2022 de 14h à 18h30

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

Prenons l’exemple des vins 
qui accompagnent les repas de 
fête. Le premier réfl exe lorsque 
l’on veut confectionner un repas 
de Noël est de se rendre dans la 
grande surface la plus proche. 
Même si celle-ci a maintenant 
des caves à 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 très large abor-
dable à tous les publics et vous 
garantissent qu’un vin, même pas 
trop cher, sera de bonne qualité. 

Priez à l’aide d’une icône 
L’icône est au cœur de la prière 

et de la contemplation. Symbo-
lique de la relation du croyant à 
Dieu, elle fait partie des cadeaux 
spirituels phares. En ces fêtes 
de fi n d’année, des icônes de la 
sainte famille ou bien de la na-
tivité sont à découvrir à la bou-
tique de L’Épine. 

Passez une soirée concert avec 
les amis des orgues de Châlons 

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

Le saviez-vous ? 
En termes culinaires, chaque 

région française a sa spécialité 
de Noël. Cependant, il y a des ha-
bitudes communes devenues des 
incontournables, comme la dinde 
et la bûche. Mais d’où ça vient ? 
Avant la dinde, il était de cou-
tume de manger plutôt de l'oie 
ou du boudin blanc, repas gras 
qui mettait fi n à 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 à Noël car considé-
ré comme exotique. Quant à la 
bûche, la tradition nous vient des 
rituels païens du solstice d’hiver, 
dans le nord de L'Europe, pen-
dant lesquels on faisait brûler 
un tronc d’arbre en off rande aux 
dieux. Ces rituels ont été repris au 
Moyen âge en France pour fêter 
Noël : bénie lors de l’allumage, la 
bûche de Noël réunissait tous les 
habitants de la maison autour du 
foyer familial. Mais avec la dis-
parition des cheminées au XIXe 

siècle, on a remplacé la bûche de 
bois par un gâteau roulé. 

Racontez une blague 

pour les petits 

sur le thème de Noël

Que dit un sapin de Noël qui arrive 

en retard le soir du réveillon ? 

- Je vais encore me faire 

enguirlander. Un Ange

à 17h00
Suivie de la 
messe de la Nativité

raconte Noël

Conte Biblique
ConteConte BibliqueBiblique

24
décembre

2022

Sainte-Thérèse 

Eglise

ee
N
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Priez avec saint François d’Assise

Criez de joie à 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 : 
car l'enfant bien-aimé 
nous a été donné 
et il est né pour nous en chemin 
et il a été déposé en une crèche ; 
il n'y avait pas de place à l'hôtellerie. 
Gloire à Dieu, Seigneur au plus haut des cieux 
et sur la Terre paix aux hommes de bonne volonté. 

Saint François d'Assise 

Idées Inspiration
Pour � nir...

Recevez cette parole du pape François

Tu es la lumière de Noël 

quand tu éclaires de ta présence 

le chemin des autres 

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

Méditez avec Mère Teresa 

Noël est pour toujours, pas seulement le jour même. 
Guirlandes et lumières peuvent être remisées, 
Mais amour et partage sont pour toute l’année. 
Le bien qu’on fait aux autres, on le fait à soi-même. 

Mère Teresa 

Retrouvez l'integralité sur 
chalons.catholique.fr/100idees
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