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A REFAIRE EN FAMILLE...

VOUS AIMEZ LE SORBET COCO ANTILLAIS D’EDLINE...ELLE VOUS EN
LIVRE SA RECETTE JUSTE POUR VOUS.

SOUVENEZ-VOUS, GOUTONS NOS DIFFERENCES EDITION 2016, ET
LES ACCRAS DE MORUE D'HUGUETTE...

Pour 6 personnes environ
AVANT DE GOUTER...

Pour 6 personnes
- 250g de morue dessalée

Dans un récipient, verser : -500q de farine

-500g de créme de coco - 2 oeufs

-500g de lait de coco - Sel, piment, persil, thym, ail, oignon
-500q de lait concentré sucré (d ajuster au godt ) - Eau ou lait

- 250g de poudre de coco AVANT DE GOUTER...

- 1 pincée de cannelle
-1 cillére a café d'essence vanillé
- Quelques gouttes d’amande amére

Mélanger la farine et I'eau en pate peu fluide.
Enlever la peau et les arrétes de la morue, émietter.
Mélanger avec la pdte en ajoutant les oeufs.

Saler, ajouter I'ail écraser, les oignons et un morceau de piment
finement hdchés, persil et thym.

Melanger jusqu’a obtenir une pite onctueuse.

Faire frire par cuillerée dans |'huile bouillante et égoutter.

- Leste de citron.
Mélanger le tout et verser le contenue dans la sorbetiere électrique
laisser tourner 50mn afin que le sorbet prenne.
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L'ALOKO DES MONGES

LA RECETTE DF JEROME

Jérdme, animateur d |"école des Monges, a passé une partie de sa petite enfance en Afrique et a donc
tout naturellement proposé aux enfants de IALAE un atelier cuisine, le jeudi 20 avril de 17h a 18h, au-
tour d'un plat ivoirien qu'il apprécie particuliérement : L'aloko. L'occasion pour les enfants de découvrit
un fruit peu connu, lo banane plantain.

Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes

Ingrédients (pour 3 personnes)

- 5 bananes plantains bien mres

- 40 dl d’huile (pour frire)

-1/2 cillére @ café de gingembre frais moulu
- sl

Eplucher les bananes. Trancher les bananes épluchées en petits morceaux. Les parsemer de gingembre
tout en remuant.

Chauffer I'huile dans une poéle. Y faire frire les tranches de bananes jusqud ce qu’elles soient dorées.
Les égouter sur du papier absorbant et les saler @ votre godt.

k .

e

“LUHARMONIE C'EST LA CONCILIATION DES
CONTRAIRE PAR LECRASEMENT
DES DIFFERENCES"
Jean Cocteau

LES FRUITS DE STEXUPERY

L'ATELIER DE FATIMA

Fatima, animatrice d |'école Saint-Exupéry, proposait aux enfants un atelier, le jeudi 20 avril entre
12h00 et 13h00 sur la découverte des fruits et des légumes. Pour les fruits : la pomme, la banane et
|"orange sous toutes les coutures au regard du pefit Dani en pleine exploration sensorielle.

Le saviez—vous ?

Dans les pays producteurs, les bananes dessert et bananes plantain constituent une ressource alimen-
taire importante pour plus de 400 millions d’habitants des pays tropicaux de la planéte. Au niveau
mondial, les bananes et les bananes plantain sont la quatriéme denrée alimentaire de base, derriére le
riz, le blé, et le mais. Deux autres atouts majeurs font de la banane un élément alimentaire vital dans
de nombreuses zones rurales pauvres : sa haute valeur nutritionnelle (riches en vitamines A, C et B6,
par exemple), et sa production sans interruption pendant toute I"année.

Dans les pays importateurs, méme si lo sécurité alimentaire des consommateurs ne dépend pas de
la disponibilité de la banane, le fruit se trouve sur les étals toute I'année. En 2003, selon la FAO, les
Suédois en consommaient 19 kg par habitant et par an, les Danois, 14 kg, et les Norvégiens, 13 kg.

La pomme est le premier fruit consommé en France (part de marché en 2010 : 22,6 %) devant
I'orange (12,3 %) et la banane (12,2 %)23.

Mais aussi...les jeux chinais, la customisation de baguettes, la découverte des épices, lu teinture végétale du RAM, la danse orientale, le tiramisu du PAJ, le beijihnos, la création de masques africains, de la calligraphie, les musiques et contes du monde, les sports d'ailleurs... Mais aussi...les jeux chinois, la customisation de baguettes, la découverte des épices, la teinture végétale du RAM, la danse orientale, le tiramisu du PAJ, le beijihnos, la création de masques africains, de la calligraphie, les musiques et contes du monde, les sports d'illeurs... Mais aussi...les jeux chi

SALADE DE FRUIT, JOLIE JOLIE

UN MOMENT D’ECHANGE ENTRE PETITS ET GRANDS

En préparation de I'événement la créche Tom Pouce et la créche des Pitchounets ont requ les jeunes du point accueil jeunes (Merci @ Omar, Doryan et Dorian, Marius, Péli, Johny et Francois) pour un moment de
partage autour dune salade de fruit, de la conception d la dégustation...petit retour sur un bien joli moment.

Méli-Mélo de fruits des Pitchounets

Ingrédients :

- 1 pomme pink lady

-1 pomme granny

- 1 banane

- 1 kiwi

- 1 tranche d'ananas

- Quelques fraises

- Quelques raisins secs

- Quelques gouttes de jus de citron
- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 soupcon de cannelle

- Chantilly

Préparation

Couper les fruits, rajouter le jus de citron, les raisins secs,

le sucre vanillé et la cannelle. Bien mélanger et mettre au frais.
Rajouter une touche de chantilly au moment de déguster.

“ITADAKIMASU”

JAPON
241 euros par semaine pour nourir une famillle
de 4 personnes. Plats favoris : sashimi et fruts.

Jigddo uog,
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LA MAZURKA DES AMBRITS

PETIT VOYAGE EN MARTINIQUE AVEC NADE LISE ET SES DANSEUSES

La mazurka arive d la Martinique vers le début du XXéme siécle. Née en ville, il s"agit d’une forme de Valse
(réole particuliérement bien rythmeée. Il s"agit d'une danse d"origine polonaise, adoptée par les orchestres antil
lais qui I"ont fait beaucoup évoluer. La mazurka créole se compose ainsi de deux figures : le piqué et la nuit. La
mazurka créole se différencie de lo mazurka européenne sur le plan rythmique. Elle peut &tre décomposée en
6,/8, lors que la mazurka métropolitaine est pensée en 3 /4. Al'origine appartenant au répertoire des orchestres
de bal, la mazurka est tombée en désuétude et ne continue d'étre interprétée que par quelques musiciens et
groupes revivalistes, a I'occasion de bals traditionnels essentiellement.

“"METTONS EN COMMUN CE QUE NOUS
AVONS DE MEILLEUR ET ENRICHISSONS
NOUS DE NOS MUTUELLES DIFFERENCES"
Paul Valéry




