
Ingrédients 

 120 g de farine 

 200 g de poireaux surgelés 

 1 boule de mozzarella 

 piment d'Espelette 

 curry 

 3 œufs 

 50 cl de lait 

 10 g d'oignons émincés surgelés 

sel, poivre 

Préparation 

Préchauffez le four à th.6 (180°C). 

Prenez un bol et versez-y le lait. 

Ajoutez la farine. 

Cassez les œufs, puis ajoutez-les. 

Sur votre planche de cuisine, découpez la mozzarella en 

petits dés, puis ajoutez-les. 

Mettez une poêle au feu et faites-y revenir les poireaux. 

Ajoutez 1 c. à soupe de curry, les oignons, 1 pointe de 

couteau de piment d’Espelette. 

Salez, poivrez. 

Mélangez, puis incorporez cette préparation à la précé-

dente. 

Mélangez. 

Prenez un moule, versez-y la préparation, puis enfour-

nez. 

Laissez-la cuire pendant 40 min. 

Retirez-la du four, démoulez, puis servez 

42 rue du chemin vert,  

95460 Ezanville 

0139352736 

20 ans 

1988– 2018 

Petit panier : poireau, carotte, mizuna, courge, radis 

Grand panier: poireau, carotte, mizuna, courge, 

blette, pomme de terre, betterave 

Petit panier: poireau, carotte, mizuna, courge, radis 

Grand panier: poireau, carotte, mizuna, courge, 

blette, pomme de terre, betterave 

Petit panier : poireau, carotte, mizuna, courge, radis 
Grand panier : poireau, carotte, mizuna, courge, 
blette, pomme de terre, betterave 

Petit panier : poireau, carotte, mizuna, courge, patate 
douce 
Grand panier: poireau, carotte, mizuna, courge, 
blette, pomme de terre, betterave  

Retour sur l’atelier cuisine japonais en images. Une 

belle réussite de spécialités nippones concoctées 

par Sandrine, Annick, Brigitte, Alexis et Sofia.  



Les prochains 

rdv à PDV 

Ateliers du mercredi* 

-de 14h à 16h --- 2 € par 

foyer (seulement) 

Réservations: animation

-

nature@plainedevie.org 

 

Novembre: 

21-11: atelier décou-

verte : l'ornithologie 

Décembre: 

05-12: Atelier cuisine: 

les couleurs de Noël 

06-12: Marché de Noël 

12-12: Atelier décou-

verte: Fabrication de dé-

corations de Noël  

 
Ce Mardi 6 Novembre était pour Plaine de Vie et moi-

même l’aube d’un destin commun, 

Car c’est au crépuscule de la 20e année de l’associa-

tion que je m’engage dans une mission de service ci-

vique. 

Au cours des mois à venir et au grès des rencontres et des légumes de 

saison, nous avancerons main dans la main, 

Mêlant savamment ma formation artistique à la culture biologique. 

J’aimerai mettre au service de l’association, du haut de mes 20 ans, ce 

que mes études de cinéma ont pu m’apporter. 

J’entends assimiler tout ce que cette structure et ceux qui la font vivre 

ont à m’offrir, 

Et me servir de mes mains comme d’outils de besogne pour remplir les 

paniers et les gosiers. 

En espérant que ce puzzle de mots et de pensées vous donne envie de 

me découvrir. 

Alexis Matelli  

« Je ne parlerai 

qu’en présence de 

mon agenda »dit un adhérent bé-

névole lorsqu’il s’agit de prendre rdv avec lui. Tout ça pour dire 

que les agendas Cocagne sont arrivés à Plaine de Vie et 

mettent cette année la cuisine des migrants à l’honneur avec 

de très jolis portraits illustrés. Ils sont proposés à la vente le 

jeudi après-midi à 12 €. 

 

« Dans les coulisses de Plaine de Vie » après une longue interrup-

tion, cette rubrique reprend pour vous éclairer sur : « qui est qui ? » et « qui fait 
quoi ? » au C. A. de plaine de Vie ? 

 Aujourd’hui, Le secrétariat du Conseil d’administration 

Le nouveau secrétaire : Jean Pierre Petiteau. 

A  adhéré à Plaine de Vie dans les débuts de l'association en 1999. Il représente l’associa-
tion Inven'terre  au CA de Plaine de Vie depuis 3 ans, soit début 2015.  Il a fait auprès des 
salariés une formation à la citoyenneté (sur les élections) et a aidé à tenir le stand de 
PDV dans des forums ou participé au montage de tentes. Depuis cette année, il a rejoint 
le bureau en tant que secrétaire, dans la perspective d'un engagement plus important. 

La secrétaire adjointe : Catherine GAY 

Adhérente à PDV depuis 2003, elle est membre du Conseil d’Administration depuis 2005, 
et en assurait le secrétariat depuis quelques années. 
Elle est retraitée de l’Education Nationale où elle a enseigné la physique. 
Ses nombreux autres engagements: présidente de l'association Bouffémont-Palestine; 
élue à l'office municipal de la culture à Bouffémont; dans le cadre du CCFD elle participe 
à des interventions au lycée de Domont sur différents thèmes: l'eau, le commerce équi-
table, l'exploitation des travailleurs au Bangladesh; elle est membre de l'association 
Frères des hommes; des Amis de la Terre et  secrétaire de l'Adrec, association de défense 
de l'environnement... 
Vous avez pu  la voir depuis longtemps le jeudi matins à Plaine de Vie, puisqu’elle y parti-

cipe à la confection des paniers, ponctuellement elle apporte également son aide sur les 

terrains, pour planter des poireaux, ramasser des tomates... 

Tomates vertes poêlées 
Ingrédients: 

4 tomates vertes ou 8 petites 

1 cuillère à soupe d'huile d'olive 

1 gousse d'ail 

Herbes de Provence 

 

Préparation: 

Couper les tomates en tranches. 

Faire chauffer l'huile d'olive dans la poêle et mettre les ron-

delles de tomates à frire à feu vif. 

Ajouter l'ail pilé ainsi que les herbes de Provence. 

Laisser cuire, une dizaine de minutes et c'est prêt. 

Pour un plat plus complet j'ajoute 2 œufs par personne sur les 

tomates et je prolonge la cuisson de 5 min, environ. 



La Gazette de Roberte... 




