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« Dans les coulisses de Plaine de Vie »  suite : aujourd’hui, d’autres membres du Conseil d’adminis-

tration  

Hervé Ramage : Adhérent de Plaine de Vie depuis 1998 il a participé à sa créa-

tion, il était professeur de Technologie. 
Il participe régulièrement au suivi des cultures avec le chef de cultures et à de petits 
bricolages en tous genres. 
De sensibilité écologique, il est aussi engagé syndicalement, pratique la randonnée, 
apporte son soutien à l’association de musique ancienne « Rosalis » musique ba-
roque. 
  

Laurence Recoquillay : Adhérente de Plaine de Vie depuis 7 ans et vétérinaire 

de métier. Toute nouvelle administratrice depuis cette année, elle souhaite faire béné-

ficier de ses compétences en gestion d’entreprise. Elle participe activement à la com-

mission « locaux ». 

Poireau, carotte, mizuna, patate 

douce 

Poireau, carotte, mizuna, patate 

douce 

Poireau, carotte, patate douce, 
courge 

Poireau, carotte, mesclun, patate 
douce 

La valeur réelle du panier de base de la semaine est de 10.40 € et de 16.40 € pour le panier familial. 

N’oubliez pas d’annuler vos derniers paniers de l’année. Petit rappel, l’abonnement est sur une base 

de 45 paniers sur 52 semaines. Vous devez donc en ôter 7. Si c e n’est pas le cas en fin d’année, ils 

seront à régler en supplément. 10 € pour le petit et 15 € pour le grand.  



Recette d’Alexis des Kourabiers 
(biscuits grecs de Noël) 

500 g de beurre  
150 g de sucre  
250 g d'amandes 
1 kg de farine  
300 g de sucre glace  
2 jaunes d'œuf  
1 tasse à café de cognac ou de jus d'orange 
1 cuillère à café de vanille liquide 
1 tasse de thé d'eau de fleur d'oranger 
Clou de girofle  
 

Travailler le beurre avec le sucre.  
Ajouter les jaunes d'œufs, le cognac (ou le jus 
d'orange) et la vanille tout en continuant à battre.  
Puis verser par fractions la farine et bien pétrir.  
Faîtes revenir les amandes et le beurre dans une 
poêle jusqu’à ce que ça dore. 
Lorsque la pâte est prête, ajouter les amandes  
Sur une plaque de cuisson recouverte de papier sul-
furisé, former de petits gâteaux de forme ovale (ou 
utiliser un emporte-pièce).  
Piquer chaque gâteau d'un clou de girofle.  
Cuire à 160°C (thermostat 5) pendant 20 minutes.  
Lorsqu’ils ont cuits et encore chauds, les asperger 
d'eau de fleur d'oranger puis les rouler dans le 
sucre glace. Déguster.  

 

Retour sur le marché de Noël qui une fois de plus a 

réuni salariés, adhérents, bénévoles et sympathi-

sants dans une ambiance chaleureuse et conviviale. 

Un grand merci à Alain des Jardins d'Alain qui 

chaque année a la gentillesse de nous prêter son 

matériel afin de faire de ce moment une réussite. 

Merci à tous les exposants pour votre présence. 

C'est toujours un plaisir de vous recevoir. Merci éga-

lement à tous les adhérents présents et à l’ensemble 

des salariés qui sans eux, rien de tout cela ne serait 

possible.  



La gazette de Roberte 




