Samedi 3 - 10h-19h
&S"M' Dimanche 4 - 10h-18h

; ‘“

m’ Animations gratuites
’ o0 Restauration sur place
i Tombola

Arrivée du Pére Noél
sur le parvis de la Mairie

Retraite aux flambeaux
llluminations des sapins
de noél & boissons chaudes

Renseignements
https://www.saint-savin33.fr

Document réalisé par le Centre Culturel
Site : http://saint-savin33.fr Tél : 05.57.58.04.94

Imprimé par nos soins. Ne pas jeter sur la voie publique. Merci

& Savin

Animations de Novembre

Ven 11

9h45

10h

11h
Sam 19

Flyer joint

Commémoration du 11 Novembre

Rassemblement devant la Mairie

Cérémonie au monument aux morts

« Place Tessonneau », dépot de gerbe avec la
participation de I'Harmonie des Hauts de
Gironde.

Vin d'honneur Mairie

Sorties Découverte pour tous

« Bassins des Lumiéres »

Tarifs :

Adhérents 2€ - 5€ - Non adhérents : 4€ - 7€
Renseignements & inscriptions
www.culture-asso.fr

Le mois Prochain ...

-Sam 3 & Dim 4 - Marché de Noél
- Dimanche 11 - ciné petit-déj ‘ Le Chat Potté 2’
- Dimanche 18 - Repas des ainés

Offert par le CCAS de St Savin
Aux 65 ans et plus habitant la commune
(Sur inscription avant le 02 décembre en Mairie)



http://saint-savin33.fr/
http://www.culture-asso.fr/

Cultur port Pl .

, Velouté de potiron a I ancienne
aSSlatIOTI agresmeLnesse

et éducation pa re Ingrédients : pour 4 personnes

Préparation : 15 minutes cuisson : 20 minutes

E o 800 g de chair de potiron
. o 2 oignons
BASSINS DES LUMIERES

Venise-Sorolla

o 1goussed'ail \ e
o 10cl de creme fleurette 50 a 75 cl d'eau ‘ ' “, 4
o 2 cuilleres a café d'huile d'olive

o noix de muscade

Destination Cosmos

o sel

1 - . . . .
1 Eplucher le potiron, retirer les graines et couper la chair en
1 morceaux.

‘samedi 19
novembre 2022
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1 Eplucher et émincer I'ail et les oignons. Dans une cocotte, faire !
1 revenir les oignons et 1'ail dans I'huile pendant quelques minutes,
. "~ . . . []

, 1jusqu'a ce que les oignons soient translucides. '

TARIFS : : 1
4 T .
Adherents : 2%/5 1 Ajouter la chair du potiron puis I'eau et saler (la chair du potiron

. . ' o , . 1

Non Adhérents : 4¢/7¢ ' contient de I'eau, il n'est pas donc nécessaire que les morceaux .

] [ 1 soient recouverts par l'eau de cuisson, mais il faudra mélanger une }

_L. e 4 ) s 3 1 . . N ips . , . '

: B Renseignements & inscriptions ; ou deux.f01s per}da.nt la c|1\11550n). Porter. a ebullltllon puis réduire le '

i ’ ' feu et laisser cuire jusqu'a ce que la chair du potiron soit tendre '
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www.cﬂlturesport-asso.fr ) X
1 (environ 20 minutes).
1

i 1
S orY t 1e S | . ' Réserver une partie de I'eau de cuisson puis mixer finement.
1 Ajouter tout ou une partie de l'eau de cuisson réservée jusqu'a

D é couver t es “ A : obtenir la consistance idéale.

1
p our tous N : Pour finir : ajouter la créme, un peu de noix de muscade et rectifier
' 1]'assaisonnement.
: Bon appétit !!


https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1955949-potiron/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1955325-oignon/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958198-ail/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1957045-creme-fleurette/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419806-eau/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1955620-cafe/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2419800-huile-d-olive/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2412792-muscade/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958548-sel/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1957987-emincer-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958059-reduire-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1957788-reserver-definition/

