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Et si l’on faisait de cette période particulière 
un moment d’échange, de partage ...
Vous avez envie de partager une recette, un 
poème, une astuce…vous pouvez me les 
envoyer et je les diffuserai dans les prochains 
numéros !!
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La tourte à la viande facile
Pour 4 personnes

- 500 g de viande de bœuf 
- ou Mélange bœuf/porc
- 1 oignon, 1 gousse d’ail
- 1 petite boite de champignons
- Une poignée d’épinards frais ou surgelés
- 1 poignée de gruyère râpé
- 1 œuf
- 2 pâtes feuilletées du commerce
- Poivre, sel, épices (curry, paprika, herbes de provence

selon votre goût) huile d’olive

Je vous partage ma recette de tourte à la viande facile. 
Préchauffez le four à 200°.

Dans une poêle je fais chauffer l’huile d’olive, j’émince 
l’oignon, l’ail, au bout de 5 min.
Je mets la viande que j’assaisonne avec les épices,  je 
rajoute les épinards, les champignons, et à la fin le gruyère 
et l’œuf, je mélange bien et je laisse refroidir.

Dans un moule à tarte beurré ( pour ma part je laisse le 
papier sulfurisé qui est sur la pâte feuilletée achetée )je pose 
ma première pâte feuilletée (ronde), je mets la préparation 
de la viande tiède ou froide et je recouvre avec la 
deuxième pâte feuilletée, je rabat et soude les bords 
ensemble bien hermétiquement. Je badigeonne d’un jaune 
d’œuf et je mets au four pendant 30 min environ, tout 
dépend du four que vous avez….

Accompagnez d’une bonne salade verte….facile à faire et 
délicieux…..
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Tiramisu au chocolat blanc et framboises
Pour 4 personnes

- 3 oeufs
- 250 g de mascarpone, pour alléger vous 
- Pouvez mettre la moitié de fromage blanc 
- 40 g de sucre semoule
- 300 g de framboises
- 1 plaquette de chocolat blanc
- Rhum ou amaretto
- 20 biscuits cuillères

Préparation :

Casser les œufs en séparant les blancs des jaunes.
Faire fondre au bain-marie le chocolat blanc,
Monter en attendant les blancs en neige avec
le sucre.
Une fois le chocolat fondu, mélanger à la Mascarpone
et rajouter les jaunes d’œuf.
Incorporer délicatement la préparation avec les œufs
en neige.
Dans un plat transparent, mettre une couche de biscuits
trempés un à un dans du rhum ou Amaretto dilué
eau, puis superposer couche de crème ,framboises , 

biscuits, et terminer par une couche de crème
parsemer de framboises

Mettre au réfrigérateur pendant au moins 3H et
Dégustez…    
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Jeux : Mots mélés et croisés
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Nature et Jardin : Nous avons tous 

un rosier préféré, moi j’adore le parfum 
des roses anciennes, j’en ai d’ailleurs 
recueilli les pétales pour en faire de l’eau 
de rose…..

Comment bouturer la rose avec une 
pomme de terre ! :

Il vous faut :

1 tige coupée à un angle de 45° à 
environ 4 cm en-dessous de la fleur et 
sans les feuilles.
1 pomme de terre
1 bouteille en plastique
1 pot avec de la terre

Faites 1 trou dans la pomme de terre, 
enfoncez la tige en vous assurant qu’elle 
soit bien maintenue, 
Remplissez le fond du pot avec 8 cm de 
terre et placez la pomme de terre avec 
la tige, rajouter de la terre autour de la 
tige, coupez le bas d’une bouteille en 
plastique et recouvrir la tige, arroser 
autour de la bouteille et non à l’intérieur.
Il ne vous reste plus qu’à croiser les doigts 
et espérer que vous allez voir une 
première pousse apparaître. Il faut un 
peu de patience, mais ça vaut le coup 
d’essayer!!!!
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Atelier Beauté naturelle :
L’eau de rose : tonifiante, hydratante, 
adoucissante, anti-rides, donne un teint 
lumineux même pour les peaux les plus fragiles.

Il vous faut :

- 100 g de pétales de roses fraîchement cueillies 
dont le parfum est assez prononcé (vous pouvez 
faire un mélange de variétés)  
- 25 cl d’eau minérale
- 1 petit flacon avec bouchon ou petit spray

Portez à ébullition l’eau, éteindre le feu et 
ajouter les pétales de roses, laisser infuser 12H 
avec un couvercle (toute la nuit par exemple)
Après 12H, filtrez et versez dans un flacon stérilisé 
en verre et fermé. Se conserve facilement 3 
semaines au réfrigérateur.
Pour ma part, je laisse un bocal dans le 
réfrigérateur et je remplie mon flacon au fur et à 
mesure de l’utilisation.
Utilisez au quotidien matin et soir sur un visage 
nettoyé, après son application vous aurez une 
agréable sensation de fraicheur de rose.
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Jouez le jeu….ne pas regarder la réponse 
avant d’avoir fini votre grille !

SOLUTIONS :


