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Reperes 
Octobre curite plongera le public, jeune et le comite de jumelage Fosses-

Sam 812h: "petite restauration" moins jeune, dans une atmos- Orbey 

au refectoire de l'ecole commu- phere propice a faire peur, ou Dim 23 Souper Halloween orga-
nale de Le Roux - organisation du realite et cauchemars se dispute- nise par l'ecole communale de 
Club des jeunes retraites de Le ront les quelques zones de clarte Sart-Eustache. 
Roux restantes ! Une petite restauration 

Jeu 27 Diner d'automne organise 
Marche du Footing club de 

sera assuree par le Patro de 
par l'amicale 3x20 de Bambois au 

Fosses NA 001 organise a Fosses-
Fosses-la-Ville et un stand didac-

restaurant "Le Bambois" 
la-Ville ( 4-6-12-25-42-50 Km) 

tique sur l'impact environnemen-
Conference " Rhytm and Blues " 

Dim 9 Marche parrainee de 
tal de la pollution lumineuse sera 
mis a votre disposition. organisee par "Music Lovers" 

l'ecole St-Feuillen de Fosses-La-
Ville 

Rendez-vous: a partir de 19h30, Dim JO Fete de St-Feuillen et 

Place du Chapitre, a Fosses-la- de la confrerie St-Feuillen. - 11h 
Lun 10 Conference organisee Ville. Messe en la collegiale - 12h15 : 
par le Cercle royal d'horticulture 

ENTREE GRATUITE ! serment des membres de la 
a l'Espace solidarite citoyenne confrerie suivi du verre de 
Theme : les petunias et surfinas 1 er Depart a 20h et 2eme depart l'amitie. 

Mer 12 GoOter d'automne orga-
prevu a 20h45 et possibilite d'un 

Lun 31 Conference " Rhytm and 
nise par Senior Amitie (Salle du 

3eme, suivant la demande. Fin 
Blues " organisee par "Music prevue a 23h00. 

college St-Andre - 14h) 
Dim 16 Diner paroissial de Sart-

Lovers" 

Sam 15 Souper de la compagie Novembre 

des Tchods Tchods a la salle 
St-Laurent organise par la fabrique 
d'eglise. Sam 5 GoOter organise par le 

"l'Orbey" 
Mar 18 Jeux de cartes organise Club des jeunes retraites de 

La nuit de l'obscurite Le Roux - 14h au refectoire de par l'amicale des pensionnes 
l'ecole communale de Le Roux Balade familiale contee dans le d'Haut-Vent a la salle "L'Hauven-

centre historique plonge dans toise" Souper-dansant annuel des 
l'obscurite 

Sam 22 Souper choucroute "Boute-en-train" des 18h30 a la 

Cette balade contee dans l'obs- salle St-Joseph d'Aisemont. organise a la salle "l'Orbey" par 

VOTRE RECmE DU MOIS 

Risotto 
aux brocolis et 
fromage de chevre 
Ingredients : 
30 fines tranches de pancetta 
3 tranches de 3mm d'epaisseur de pancetta 
1 gros brocol i 
200ml de creme fra1che 
1 oignon 
150 g de Chavroux ( ou un autre fromage de 
chevre 
50 g de beurre et de l'huile d'olive 
700 g de riz pour risotto 
10 cl de vin blanc sec 
50 g de parmesan rape 
150 g de champignons des bois deshydrates 
400 ml de fond de veau 

Recette: 
Couper les tranches de 3mm de pancetta 
tres finement 
Disposer les fines tranches de pancetta sur 
une grille allant au four et les faire secher 
(temperature : +/- 70°) 
Retirer le pied central du brocoli et separer 
les petites fleurs du brocoli des tiges. 
Couper les tiges du brocoli en petits mor­
ceaux. 
Couper l'oignon et le hacher finement. 
Hydrater les champignons seches en les 
plongeant 10 minutes dans de I 'eau tiede. 
Les egoutter 2-3 fois et les secher dans un 

tissus. 
Faire b6uillir de l'eau salee (10 g de sel par 
litre d'Etiu). 
Quand l'eau bout, y plonger les fleurs de 
brocoli pendant 1 minute et demi. 
Egoutter les fleurs de brocoli et les plonger 
dans de l'eau glacee. 
Plonger les petits pieds de brocoli dans l'eau 
bouillante. 
Faire fondre le beurre dans une sauteuse 
avec un peu d'huile d'olive (evite de brOler 
le beurre) et y faire revenir la pancetta cou­
pee en petits morceaux. 
Retirer la pancetta a l'etamine. 
Faire revenir les champignons et l'oignon 
dans la sauteuse. 
Dans une poele mettre les fleurs de brocoli, 
saler, poivrer et ajouter de l'huile. 
Quand les champignons et l'oignon sont 
cuits, ajouter la pancetta en morceaux et le 
riz. Quand le riz est devenu translucide de­
glacer avec le vin blanc 
Quand le vin blanc est evapore, ajouter le 
fond de veau. 
Pendant la cuisson, ajouter un peu d'eau 
jusqu'a ce que le riz soit cuit. 
Mixer les queues de brocoli avec de la 
creme fraTche, saler, poivrer. 
Couper le Chavroux en des et l'ajouter au ri­
sotto, ainsi que la parmesan rape et la creme 
de pieds de brocoli. 
Laisser cuire pour que la preparation soit 
bien chaude. 
Rechauffer les fleurs de brocoli a la poele et 
seNir. 
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