
Reperes 
Juillet 

Dim l Festival de theatre « Racon­
tons La Scene » au Centre Sportif 
de Sart St Lauren t- 6 soirees/8 
Spectacles hilarants. Representa­
tions du 3 au 8 Jui I let, a 20h30 

Mar 26 Conference organisee 
par le Cercle royale d'horticulture 
a l'Espace solidarite citoyenne. 
Theme : fac;:ades fleuries 

Stave ( 4-6-12-22 Km) 

Lun 15 Marche Royale Ste-Ger­
trude de Le Roux 

Marche St Laurent a Sart-St-Laurent 

Mar 16 Marche Royale Ste-Ger­
trude de Le Roux - 22h30 : Retraite 
aux flambeaux. 

Aout 

Marche folklorique et procession 
St-Pierre de Vitrival. 10h : messe 
et procession - 18h : bivouac a la 
chapelle Bastin 

Mar 2 Reunion culturelle centree 
sur l'histoire de Fosses organisee 
par le cercle d'histoire - Espace 
accueil solidarite citoyenne Jeux de cartes organise par l'ami­

cale des pensionnes d'Haut-Vent 
a la salle "L'Hauventoise" 

Tournoi de petanque organise au 
centre sportif de l'entite Fossoise 

Sam 6 Marche St-Roch de Sart­
Eustache 

Sam 9 Journee de Peche a la truite 
organisee a Furnaux (au lieu dit 
"entre les 2 ponts") par la compa­
gnie de tromblons de Fosses-La­
Ville 

Sortie du corps d'office de la 
Marche Notre-Dame d'Aisemont 

Jeu 18 Don de Sang a Fosses-la­
vil le - Salle "l'Orbey" 

Dim 7 Marche St-Roch de Sart­
Eustache : 1 0h30 benediction 
- 1 Sh Procession - 20h : bataillon
carre

Dim 21 Ceremonie d'hommage 
aux victimes de la bataille de la 
Sambre en AoQt 1914 ; celebree 
au cimetiere de la Belle-Motte par 
le comite du souvenir de Le Roux. 

Mar 12 Jeux de cartes organise 
par l'amicale des pensionnes 
d'Haut-Vent a la salle "L'Hauven­
toise" 

Tournoi de petanque organise au 
centre sportif de l'entite Fossoise Marche Saint-Biertrume de Bam­

bois 

Dim 24 Brocante sur la place de 
Sart-Eustache organisee par le co­
mite de la brocante Sartoise. 

Lun 8 Marche St-Roch de Sart­
Eustache - 22h : feu de file au 
sans-culottes 

Ven 26 Du 26 au 29 : Kermesse 
annuelle de Le Roux 

Dim 14 Marche du Footing club 
de Fosses NA 001organisee a

Lun 29 Sortie musicale de la Li­
motche a Le Roux 

VOTRE RECETTE DU MOIS 

Mille feuilles 
de legumes 
Ingredients: 
• 1 poivron rouge
• 2 echalotes
• 1 gousse d'ail
• 1 botte de persil
• 2 aubergines
• 250gr de champignons de Paris

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

Recette: 
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 
lame lies. 
Couper le celeri rave et les aubergines en 
tranches de 2 a 3mm. 
Couper les blancs de poireaux en rondel les. 
Faire revenir les champignons dans une 
poele avec de l'huile. 
Faire revenir les poireaux dans une poele 

avec de l'huile. 
Griller les tranches de celeri rave et d'auber­
gines au grill. 
Mixer la preparation � 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 : 
Faire fondre 30gr de beurre, dans un poelon. 
Quand le beurre est mousseux, ajouter 30gr 
de farine. 
Melanger a l'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. 

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, cham­
pignons, bolognaise, bechamel, celeri, 
bolognaise, champignons, aubergines, bo­
lognaise, celeri, 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, i I faut la rechauffer au four 
sans la grillade). 

Servir avec des pates. 
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