
Le p'tit
Journal

Un journal d'information, de

divertissement, et d'amusement concocté

rien que pour vous ! Pour vous apportez

une touche de bonne humeur chaque

semaine ! Aidez nous à faire de ce

journal un moyen de garder le lien !

Participez en nous envoyant vos défis,

astuces, recettes, blagues... et bien

d'autres choses encore !

p'tites infos

Le coin des blagues !

espace détente

Dés jeux pour vous

p'tits bonheurs

C'est moi qui l'ai fait

initiatives solidaires
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P'tites infos
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Ce week-end au Super U de

Couëron la chabossière



Le coin des Blagues !

3



Espace Détente
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À VOS CRAYONS !! 



Dés jeux pour vous
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Petits mots fléchés

Labyrinthe

Mots croisés

Réponses jeux numéro 1
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P'tits bonheurs

Dessins réalisés par les enfants de
l'accompagnement à la scolarité

Lire de jolies pensées positives
Texte transmis par Anne

Regarder les beautés de la nature en automne
Photo transmise par Cécile



Les ingrédients du gâteau 

 
- 20 g de beurre

- 4 grosses pommes
- 1 sachet de levure chimique

- 1 pincée de sel
- 1dl de lait

- 1 grand moule à manquer (rond et haut)
- 1 batteur électrique

Préchauffer le four à200°C.
Eplucher les pommes etretirer la partie centrale avec les pépins.
Couper les pommes engrosses tranches.
Dans un bol, travailler la crème et le sucre avec un batteur électrique ou au robot
mixeur, le mélange
doit devenir homogène et mousseux et réserver le mélange.
Séparer les blancs des jaunes pour 3 œufs, et réserver les blancs.
Mélanger la farine et la levure dans un grand bol ou dans un saladier, puis ajouter les
3 jaunes et les 2 œufs entiers en une seule fois sans cesser de travailler la pâte de
façon à bien les incorporer.
 Ajouter progressivement le mélange crème / sucre et le lait à la pâte sans cesser de
la travailler.
Monter les blancs et le sel en neige très ferme.
Ajouter les blancs en neige à la pâte du biscuit à la crème en soulevant la pâte pour
ne pas faire retomber les blancs.
Terminer en ajoutant 2/3 des pommes.
Verser la pâte du gâteau dans un moule préalablement beurré, puis répartir les
pommes restantes sur la pâte.
 Enfourner dans un four chauffé à 200 °C. Laisser cuire 45 à 60 minutes environ.
Vérifier la cuisson du biscuit à la crème à l'aide de la pointe d'un couteau plantée au
coeur du biscuit, le biscuit est cuit lorsque la lame ressort propre.
Démouler le gâteau

Les étapes du gâteau 
 

C'est moi qui l'ai fait
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Gâteau de grand-mêre aux pommes
Recette proposée par Vanessa



Initiatives solidaires!
Un grand merci à Maryvonne Deniaud, pour ces jolis sacs

destinés à la livraison des jeux de la ludothèque .
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Si vous connaissez des initiatives solidaires à Couëron,

n’hésitez pas à nous les communiquer. 

Nous les partagerons sur le prochain numéro.

Bravo à Claire DEGOUY couëronnaise et adhérente pour son engagement dans la lutte
contre le cancer du sein. 

 L'objectif : Sensibiliser au dépistage en mobilisant les commercants pour proposer des
bacs de collectes de soutiens-gorge qui sont ensuite redistribués par les Restos du Coeur

Durant le mois d'octobre 1227 soutiens-gorge ont été récoltés à Couëron


