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Poivrons marinés

Ingrédients

2 poivrons (la couleur que vous souhaitez)
Un verre d'huile d'olive

Une gousse d'ail

Une cuillére a café de sucre

Herbes de Provence

Sel et poivre

Préparation

Enlevez la peau des poivrons. Deux possibilités : soit
20 minutes au four sous le gril, en les tournant
régulierement, soit ébouillantés dans I'eau pendant
20 minutes, puis retirer la peau. Taillez les poivrons
en fines lanieres.

Disposez les poivrons dans un récipient en y ajoutant
une cuillere a café de sucre en poudre pour enlever
I'amertume, I'ail détaillé ou en poudre, le sel, le
poivre et quelques herbes. Vous pouvez ajouter aussi
quelques gouttes de tabasco pour relever la
marinade.

Couvrez d'huile d'olive et laisser refroidir 30 minutes
minimum avant de servir.
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Cookies a la carotte

Ingrédients pour 8 pieces
75g de farine

40g de purée de carottes
40g de parmesan

40g de beurre demi-sel

1 peuf

1 cac levure chimique

Préparation

Préchauffez le four a 210°C.

Mélangez la farine, la levure et le sel. Ajoutez la purée de
carotte, le parmesan rapé, I'ceuf et le beurre fondu puis
mélangez bien.

Mettez du papier sulfurisé sur une plaque allant au

four. Formez des cookies a I'aide de deux cuilleres a
soupe et placez-les sur la plaque. Aplatissez-les
|égerement avec le dos d'une cuillere.

Enfournez pendant 10 minutes jusqu'a ce que les cookies
soient dorés. Laissez refroidir sur une grille a la sortie du
four.

Bar au concombre
Ingrédients

1 concombre - 4 filets de bar - 120 g d’ceufs de hareng fumé - 30 cl de creme liquide

Préparation

Commencez par couper le concombre en fines lamelles, a I'aide d’'un économe. Roulez ensuite les filets de bars dans les
lamelles de concombre puis faites-les chauffer a la vapeur pendant environ 5 minutes. Entre temps, faites chauffer la
creme liquide dans une casserole et ajoutez les ceufs de hareng fumé hors du feu. Disposez les filets dans des assiettes

avec la creme fraiche mélangée aux ceufs

Retrouvez-nous sur notre page
Facebook « Arozoaar Cocagne »
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L'Emoi en nous vous accueille ce jeudi 4 aolt, dans le jardin de

semence :

vie de nos ventres ».

Allhaud 7
rJoué parAgnés Brion:- . o
._‘Accompagnée au chai

Les artistes jouent au chapeau.

D’autres activités vous seront proposées par 'Emoi en nous:
Atelier Canif et Barbotine : du 17 au 21 aolt
Théatre le 17 aolt : La Peuplée, de et avec Pauline Weidmann

Pour plus de renseignements : lemoiennous@orange.fr

Manu & Laetitia a partir de 18h30, au Mont d’Or.
La Compagnie 3C théatre présentera sa derniere création, L'homme

Un aveu tardif, une femme se souvient, transmet une expérience unique :
en haut d'une montagne escarpée de Haute-Provence, tous les hommes
d'un village fide- le a la République, ont été tués ou envoyés au bagne par le
tout nouvel Empe- reur, Napoléon lll. Les femmes se font un serment, « un
jour un homme viendrait, s’il en restait, et nous devrions le partager pour la

Le dispositif scénique respecte la nudité essentielle a ce parlé brutal de la
terre. Ce spectacle de 50 minutes est dans la méme veine que deux autres
spectacles de la compagnie, La Désireuse et Les lavandieres.

Un repas partagé suivra la piece. Il vous est proposé d'apporter votre pique-
nique et une buvette avec la biere de la Ferme du Mont d'or sera installée.

Co-organik-prod organise son premier festival des Arts Mélés a la
croisée de Rochefort, La Rochelle et Niort, au coeur de la Charente-
Maritime. C’est au hameau de Montifaud dans un cadre bucolique
qu’il s’y déroulera du 14 au 15 Aolit 2022.

Le Festival de Montifaud des Arts Mélés vient de I'imagination des
artistes fondateurs de Co-organik-prod voulant matérialiser leurs réves
de voir la beauté surgir tout droit de terre et éclore au travers d’un
musée a ciel ouvert, de concerts, d’activités artistiques. L' Art y est
animé sous toutes ses formes et prend vie dans un jardin potager et
floral.

Une trentaine d’artistes locaux et internationaux se regroupent autour
de cette idée commune de cultiver I'Art en semant des graines de leur
créativité. Les festivaliers/iéres sont invités a découvrir, sentir, toucher,
vibrer, voir, et écouter de tous leurs sens I’Art surgir en eux et de
reprendre le pouvoir de se sentir aprés une telle expérience un peu
plus poéte et réveur qu’en arrivant.

Le Festival de Montifaud des Arts Mélés, c’est aussi un engagement
dans une démarche éco-responsable. Comme tout évenement Co-
organik-prod, I'Art y est cultivé en bio.

Plus d’infos : https://co-organik-prod.fr/festival-montifaud-

2022/
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Festival

(17) Charente-Maritime des A rt S
Meles
Le Festival qui met tous les Arts au sommet !

MUSEE A CIEL OUVERT & CONCERTS

SCUJTEIR GA Film!i MMS SMI BOIS ; LINE, PEINTRE ET KESSIM'RI)E
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CONCERT DE NUEL SCENE EXPO DE PHOTOS GEANTES
LAURENT VERCAMBRE VIOLONISTE DU «LE QUATUORs & sMALICORNE=
QUATUOR A CORDES LES FUNAMBULES - LECTURE DE POEMES
PROJECTION EN PLEIN AIR DU FILM LA BELLE VERTE oe
COLINE SERREAU - CONFERENCES - BAL TRADITIONNEL PAR TREMAIL
MUSIQUE EN BIO RESONANCE - VISITE D'UNE BONSAIERAIE D'EXCEPTION - SCENE

OUVERTE D EXPRESSION LIBRE - ANNAIG DRION AU PIANU REPERTOIRE SURPRISE
- HARPE - DANSE CONTENPO CONCERY DE DIVINE VONIW

£ £ - RAMENE TES OEUVRES CULINAIRES - BALADES NATURE - OuR NT
CONFECTION LXI’:EPha“LL E D'UN PONT EN BAMBOU DEEMI R L YOSA £5 DEUVRES - MASSAGES
OETENTE - VEILLEE DE CONTES - BAR ET EPICERIE FESTIVAL - ESPACE CAMPING - PARKING EN FORME DARC EN CEL
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