
Contenu des paniers de cette semaine: 
Bouffémont: 

Petit panier: tomate cerise, poivron, aubergine, tomate, ciboulette 

Saint-Brice: 

Petit panier : tomate cerise, poivron, tomate, courge, ciboulette 

Grand panier: tomate cerise, poivron, concombre, blette, tomate, ciboulette 

Saint-Leu: 

Petit panier : tomate cerise, poivron, aubergine, tomate, ciboulette 

Grand panier : tomate cerise, poivron, aubergine, concombre, blette, tomate, ciboulette 

Ezanville: 

Petit panier : tomate cerise, poivron, aubergine, courge 

Grand panier: tomate cerise, poivron, aubergine, concombre, blette, tomate, ciboulette  
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LES PANIERS DU JEUDI 1er NOVEMBRE SERONT LIVRES LE MERCREDI 31 OCTOBRE EN RAISON DU JOUR FERIE!!!  

Dans le cadre des formations collectives du lundi matin, l’association « le chemin du philosophe » a commenté la balade 

au cœur de la forêt de Montmorency au château de la Chasse. Une belle occasion de faire rencontrer deux associations lo-

cales. Merci pour ce bel échange! 
 

CAFES PHILO 

(participation libre) 

Préparation et animation par Catherine Delaunay et Pierre Haller 

A Bouffémont à 20 heures, Espace Lesseps – 11, rue Ferdinand Lesseps à 95570 Bouffé-

mont.    

Vendredi 19 octobre 2018 à 20 h : « Les vertus de l’échec ». 

Avec la contribution de Patricia Glonneau 

ooo 

Vendredi 30 novembre 2018 : «  Une humanité sans guerres ? » 

ooo 

  

AUTRES ACTIVITES 

Samedi 8 décembre 2018 de 10 h à 12 h 30 : 

Promenade hivernale en forêt. 

Rendez-vous au Château de la chasse - Montlignon 

Thème : « Fêtes et lumières d’hiver »   

ooo 

ACTIVITES AVEC NOS AMIS ET CONNAISSANCES 

Avec le Pôle Philo des Médiathèques de Valparisis 

et son programme « Tous philosophes » 

(Il convient de s’inscrire par téléphone) 

+ Cafés philo préparés et animés par Catherine Delaunay et Pierre Haller 

  

- Samedi 06 octobre 2018 à 15 h Médiathèque d’Ermont 

9, rue de la République. Tél. : 01 34 44 19 99. 

« Le corps est-il un instrument ou un obstacle à notre liberté ? » 

ooo 

Nous vous remercions tous pour vos participations. 

Les comptes rendus des activités, des cafés philo et des cours de philo 

sont consultables sur le blog. 

ooo 

Par ailleurs, je me permets de vous rappeler que 

l'association du Chemin du philosophe, a besoin de votre soutien. 

Nous  vous invitons à adhérer ou à renouveler votre cotisation pour 2018 qui est de 25 euros  

par personne et de 35 euros par famille. 

Vous pouvez utiliser le bulletin d’adhésion à télécharger ICI .  

Pierre Haller 

01 34 14 72 44 / 06 76 79 73 11 

http://cheminphilo.blogspot.com 

 

http://tinyurl.com/chateaudelachasse
http://mediatheques.valparisis.fr/
http://fr.calameo.com/read/001903748f17bd9cd66a4
https://goo.gl/maps/q92EVvUyxe32
http://cheminphilo.blogspot.com
https://docs.google.com/file/d/0B0PidIEzz5H5al8yU2FXR1ZSb0U/edit?usp=sharing
http://cheminphilo.blogspot.com


 260g de pois chiches 

 2-3 betteraves 

 1 gousse d’ail 

 1 cas de tahini 

 1 citron 

 Coriandre fraiche 

 Huile d’olives 

 Sel, poivre 

Faire cuire les betteraves 
Rincer les pois chiche 
Rincer les betteraves pour les refroidir Peler et couper la gousse d’ail 
Presser le jus de citron 
Mixer pois chiche, betteraves ; tahini, ail, jus de citron, huile d’olive 
 

250 g de graines de sésame  

2 cuillères à soupe d'huile d'olive ou d'huile neutre (huile de pépins de raisin + un peu d'huile de sésame) 

Sel (facultatif) 
 

Grillez les graines 

Placez les graines de sésame dans une poêle à sec sur feu moyen, et remuez régulièrement avec une cuillère en bois. 

Grillez une première fois les graines de sésame pour donner une saveur de noisette au tahini. 

Grillez ensuite les graines jusqu'à ce qu'elles soient légèrement colorées et parfumées, pas plus 5 minutes, ça va très vite ! 

Versez les graines de sésame grillées dans une grande assiette et laissez-les refroidir complètement.  

  

2ème option : faites torréfier les graines de sésame au four 

Préchauffer le four à 180°C. Étalez les graines de sésame sur une plaque à pâtisserie. 

Griller les graines, en remuant une ou deux fois, jusqu'à ce qu'elles soient légèrement dorées et parfumées, environ 5 minutes. 

Transférez les graines de sésame grillées dans une grande assiette et laissez-les refroidir complètement. 

Préparez la pâte de sésame 
Placez les graines de sésame au mixer, vous pouvez également utiliser un mortier. 
Broyer les graines de sésame: mixez les graines de sésame jusqu'à obtenir une pâte friable. 
Ajoutez 2 cuillères à soupe d'huile dans le mixer et continuez le mélange pendant 1 à 2 minutes, en raclant les côtés si nécessaire. Vous allez obte-
nir une pâte épaisse et assez lisse. 
Pour du tahini plus lisse : ajoutez plus d'huile, 1 à 2 cuillères à soupe à la fois, et mixez jusqu'à satisfaction. 
Libre à vous de saler le tahini. 
Conservez le tahini 
 Versez le tahini dans un récipient hermétique. 
Conservez cette pâte au frais pendant un mois ou plus. 
Si le mélange se sépare, secouez le tahini pour que tout se rassemble à nouveau. 

 

 
 1 Betterave rouge crue 
 Huile d'olive 
 Thym 
 Sel 
Peler la betterave et la râper le plus fin possible à la mandoline 
Placer les tranches sur une feuille ou tapis de cuisson, et les badi-
geonner légèrement d'huile d'olive, sur les 2 faces, à l'aide d'un pin-
ceau. 
Parsemer éventuellement de thym 
Les faire cuire 50-60 minutes dans un four préchauffé à 120°, puis 
les laisser reposer une 10aine de minutes après la cuisson. 
Saler et poivrer. C'est prêt. 

 

 2 betteraves crus 

 2 radis noirs 

 1 boite de thon 

 1 boite de fromage frais  

 Sel  

 Poivre 

 

Eplucher les betteraves et les radis noir. Les couper en dés, puis les 
passer au hachoir à légumes. 
Mettre cette préparation dans un saladier. Parsemer des miettes de 
thon. 
Ajouter le fromage frais et mélanger. 
Servir sur des toasts. 

La betterave à l’honneur dans l’atelier cuisine du mois d’octobre. Voici les recettes aussi étonnantes qu’originales, 

testées par Sofia (notre nouvelle animatrice nature), aussi étonnante qu’originale :) 



La Gazette de Roberte... 




