
Reperes 
Decembre 

Jeu 1 Des 9h, jeux de cartes a la 
salle "La Rovelienne" de Le Roux. 
Messe en l'honneur de St-Eloi 
suivi d'un verre de l'amitie offert

par le comite de la confrerie St­
Eloi de Le Roux. 

Reunion des membres de la 
confrerie St-Eloi de Fosses-La­
Ville: 10h Messe a la collegiale 
St-Feuillen suivie du partage d'un 
verre de l'amitie et d'un repas 
frugal I 

Sam 3 Diner de cloture du Club 
des jeunes retraites de Le Roux 
- 12h au refectoire de l'ecole
communale de Le Roux

Mar 6 Reunion culturelle centree 
sur l'histoire de Fosses organisee 
par le cercle d'histoire - Espace 

VOTRE RECETTE DU MOIS 

accueil solidarite citoyenne 

Lun 12 Conference organisee 
par le Cercle royal d'horticulture 
a l'Espace solidarite citoyenne 
Theme : Les cyclamens et rhodo­
dendrons 

Mar 13 Journee festive de Noel 
organisee par Senior amitie (Salle 
du college St-Andre - 11 h Messe 
- 12h Banquet)

Mer 14 Jeux de cartes organises 
par l'amicale des pensionnes 
d'Haut-Vent a la salle "L'Hauven­
toise" 

Ven 16 La traditionnelle balade 
de Noel du Syndicat d'lnitia-
tive aura lieu le vendredi 16 
decembre dans les rues et ruelles 
du centre de Fosses. 6 departs 
sont prevus sur la place du Cha-

pitre : 18h, 18h30, 19h, 19h30, 
20h, 20h30 et 21 h. 

Pour taus renseignements : Syn­
dicat d'lnitiative et du tourisme, 
Place du Marche, 12, 5070 
Fosses-la-Ville - 071n7 46 24 -
tourisme@fosses-la-vi I le. be 

Dim 18 Visite du Pere Noel 
a Bambois - Organisation du 
comite des fetes du Point d'arret 

Marche de Noel de Le Roux 
organise par la Marche royale Ste­
Gertrude de Le Roux 

Lun 19 Marche de Noel de Le 
Roux organise par la Marche 
royale Ste- Gertrude de Le Roux 

Mar 20 Jeux de cartes organises 
par l'amicale des pensionnes 
d'Haut-Vent a la salle "L'Hauven­
toise 

Terrine de poisson 
tomber a la poele avec de l'huile et de l'ail. 
Emincer les epinards. 
Les ajouter au melange de poisson. 
Placer du papier sulfurise dans une terrine et 
y mettre la preparation. 

500 g de merlan 
2 blancs d'ceuf 
250 g de creme fraTche (35 %) 
10 g de sel 
1 g de melange 4 epices (poivre/cumin/can­
nelle/girofle) 
300 g d'epinards frais 
1 gousse d'ail 

Durcir le poisson en le plac;ant une heure 
dans le congelateur. 
Une fois durci, couper le poisson en des 
Ajouter la creme fraTche, le melange 4 epices 
et les blancs d'ceufs. 
Mixer le tout. 
Nettoyer les epinards, les egoutter et les faire 

Placer la terrine au four, durant 1 h 30, au bain 
marie (thermostat 160°). 

Sauce pour le poisson: 
Faire revenir deux echalotes finement cou­
pees dans un peu de beurre. 
Saler et poivrer. 
Ajouter la creme fraTche et le jus d'un citron 
Faire mijoter le tout et laisser reduire. 

Cette terrine peut se manger chaude ou 
froide. Dans ce cas, servir avec une salade 
de roquette, cressonnette ou autre et de la 
mayonnaise. 

Ces recettes mensuelles vous sont proposees (testees et approuvees) par !'atelier 
cuisine organise au Tour de table. Bon appetit I 

Belgique - Belgie 
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5070 FOSSES-LA-VILLE 

BC 107728 

Bureau de Depot: 5070 Fosses-la-Ville 

Agrement n' P911404 
MENSUEL D'INFORMATION DE FOSSES-LA-VILLE 

Exp.: Centre culture! - Pl. du Marche, 12- 5070 Fosses-la-Ville Ne parait pas en juillet et aout DECEMBRE 2011 - N° 23 - 1€ 

l












