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Reperes 
MAI 

Dim 1 - Tournoi de petanque or­
ganise au centre sportif de l'entite 
Fossoise 

Pelerinage aux baguettes a Ste-Bri­
gide. - 11 h : Messe a la chapel le 
Ste-Brigide - 12h30 : dTner sous 
chapiteau organise par la confrerie 
Saint-Feuillen. 

Ven 6 - 19h 30 : Vernissage de 
!'exposition de !'atelier de cera­
mique lngels-Malnoury a Vitrival 

Sam 7 - Brocante sur la Place d'Ai­
semont, organisee par le comite 
des fetes du vi I lage 

Lun 9 - Conference organisee 
par le Cercle royale d'horticulture 
a l'Espace solidarite citoyenne 
Theme : Les fuschias 

Jeu 12 - Du 12 au 15 : Conseil 
communal des Enfants : Visite des 
enfants du C.C.E. de Robecco, lta­
lie, animations diverses citoyennes 

Don de Sang a Fosses-la-ville -
Salle «l'Orbey» 

Sam 14 - A partir de 19h30. 

Dans le cadre du jumelage entre 
le Conseil communal des enfants 

de Fosses-la-Ville et celui de 

VOTRE RECETTE DU MOIS 

Mille-feuilles 
de legumes 
Ingredients 
• 1 poivron rouge
• 2 echalotes
• 1 gousse d'ail
• 1 botte de persil
• 2 aubergines

Robecco Sul Naviglio, le CCE et 
le Centre culture! vous invitent 
pour une Grande fete belgo-ita­
lienne au Chateau Winson, a partir 
de 19h30. Avec la participation 
exceptionnelle des Chinels de 
Fosses-la-Ville et des « Tchods­
Tchods » Ambiance musicale 
assuree par David et Romu - Mini 
concert de Mathieu Duchene et 
de Joris and Co. Fritkot et specia­
lites italiennes. ENTREE GRATUITE 

« New faces » - Grand prix de 
Wallonie international de Body 
Building - Fitness naturel - Orga­
nisation de «Chris Power Gym» a 
Sart-St-Laurent 

Jeu 19 - Cine-Club. Une selec­
tion pour enfants a 19h30 : Le 
chateau ambulant, long-me­
trage japonais de 2003. 
Synopsis : La jeune Sophie, agee 
de 18 ans, travaille sans relache 
dans la boutique de chapelier que 
tenait son pere avant de mourir. 
Lors de l'une de ses rares sorties 
en ville, elle fait la connaissance 
de Hauru le Magicien. Celui-ci 
est extremement seduisant, mais 
n'a pas beaucoup de caractere ... 
Se meprenant sur leur relation, 

une sorciere jette un epouvan­
table sort sur Sophie et la trans­
forme en vieille femme de 90 ans. 
Accablee, Sophie s'enfuit et erre 
dans les terres desolees. Par ha­
sard, elle penetre dans le Chateau 
Ambulant de Hauru et, cachant sa 
veritable identite, s'y fait engager 
comme femme de menage. Cette 

« vieille dame « aussi mysterieuse 
que dynamique va bient6t redon­
ner une nouvelle vie a l'ancienne 
demeure. Plus energique que 
jamais, Sophie accomplit des 
miracles. Quel fabuleux destin 
l'attend ? Et si son histoire avec 
Hauru n'en etait qu'a son veritable 
commencement? 

Sam 21 - Fancy-fair de l'AR Bau­
duin 1er de Fosses-la-Ville 

Fancy- Fair ecole communale Ne­
vremont 

Souper barbecue organise par la 
Marche Notre-Dame d'Aisemont 

Sam 28 - Fancy-fair a l'ecole St­
Feuillen 

Fancy-Fair a l'ecole communale de 
Sart-Eustache 

Dim 29 - Fancy-fair a l'ecole St­
feuillen 

Griller les tranches de celeri rave et d'auber­
gines au grill. 
Mixer la preparation au poivron/tomates et la 
passer au passe-vite. 
Saisir la viande dans une poele, saler, poivrer. 
Ajouter la sauce tomates/poivron a la viande. 
Avant de dresser votre mille-feuilles, ajouter 
la creme fraiche a la bolognaise. 

Bechamel: 

• 250gr de champignons de Paris

Faire fondre 30gr de beurre, dans un poelon. 
Quand le beurre est mousseux, ajouter 30gr 
de farine. Melanger a !'aide d'un fouet. 
Laisser cuire quelques minutes le roux tout 
en le remuant. Ajouter progressivement au 
roux, 1/2L de lait a temperature ambiante. 
Melanger a l'aide du fouet jusqu'a ce que la 
bechamel s'epaississe. 

• 400gr de tomates pelees
• 70gr de concentre de tomates
• ¼ de celeri rave
• 2 blancs de poireaux
• 1 00gr/pers de hachis pore et veau
• sel, poivre, curry jaune, sucre

Emincer les echalotes et les faire revenir dans 
une poele avec de l'huile. Couper le poivron 
en lamelles et ensuite en petits des. 
Hacher le persil. Faire revenir le persil et le 
poivron dans une poele avec de l'huile. 
Saler, poivrer. 
Ajouter du curry jaune, les tomates, le 
concentre et le sucre. Laisser cu ire 5 minutes. 
Nettoyer les champignons et les couper en 
lamelles. Couper le celeri rave et les auber­
gines en tranches de 2 a 3mm. Couper les 
blancs de poireaux en rondelles. 
Faire revenir les champignons dans une 
poele avec de l'huile. Faire revenir les poi­
reaux dans une poel_e avec de l'huile. 

Commencer a dresser votre mille-feuilles 
dans un plat allant au four. 
Commencer par une couche de bolognaise, 
utiliser 1/3 de la bolognaise. Alterner les 
couches de la maniere suivante: poireaux, 
bechamel, aubergines, champignons, bo­
lognaise, bechamel, celeri, bolognaise, 
champignons, aubergines, bolognaise, ce­
leri, bechamel, et finir par une couche de 
Comte rape. 
Rectifier l'assaisonnement. 
Mettre le plat au four sous la grillade, jusqu'a 
ce qu'il prenne une couleur doree. (si la pre­
paration est froide, ii faut la rechauffer au four 
sans la grillade) 
Servir avec des pates. 
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