Magie de Noél

A ce moment de [(’année, alors que nous sommes tous entrés dans une espece de (¢thargie hivernale, bien calés pres de [a cheminée, il y a quelque part un vieil homme barbu
qui deborde d’energie. Je [Yimagine bien, triant, pliant, empaquetant, quelque peu essoufflé et préoccupe, une paire de (unettes sur [e bout de son nez rougi par les frimas
de décembre.,

Il est parfois bien fatigué mais avec quelle ardeur il prépare son attelage, par tous les temps, seulement pour e plaisir donné a tous les enfants de (a terre.

Il y a plus d’une vingtaine d’années, il passait déjd, son traineau charge de mille cadeaux, et il avait dépose sous [e sapin de la plus haute maison du Cheylard, celle qu’il
visitait en premier, un magnifique petit tricycle rouge pour un petit garcon qui habitait [a avec ses parents. @Bien sur, il avait trouvé un immense réconfort dans (a
meringue et (e petit verre de gnole que [e bambin avait laiss¢ a son intention avant d’aller au [(it, ainsi pouvait-il continuer sa tournée, ragaillardi.

Qorsque le petit Nico se [eve ce matin-la, il decouvre, émerveille, non seulement son jouet mais aussi [a campagne saupoudrée d’une mince couche de neige. Yes toits, les
arbres, les champs, tout est blanc. PDécidement (e Pere Noel fait bien les choses !

Apres avoir tourné d’innombrables fois et dans les deux sens autour de la table, en pédalant de plus en plus vite, le petit bonhomme a vraiment envie de pousser [es essais
un peu plus loin. Aussi, des que [e soleil emerge de derriere la tete de lion, bien emmitoufle, il se risque dans [a cour de [a ferme. Quel bornheur de rouler sur ce tapis
moelleux dans cette blancheur infinie !

Un peu plus tot, a la maison, il a entendu une réflexion de ses parents : « oh, si ca se trouve, a aldrome, y’en a point ! » Et s’il allait voir, (ui, jusqu’ou (e Pere
Mozl a semé la neige Q Tt puis, la descente au départ de [a ferme est bien tentante, meme pas besoin de pedaler ( e voild parti sur ce long ruban immaculé. PDe temps
en temps il se retourne pour voir ses traces : trois petites lignes bien paralleles sur [e tapis de coton. A deux endroits, [a route monte un peu, il faut mettre le pied da terre
pour pousser [e velo : toujours trois petites lignes bien paralleles et deux petits pieds qui suivent a coté. Seul dans ce monde ouate et blanc, pas un seul bruit, rien ne
vient troubler cette aventure magique jusqu’au pont des Garants ou [e boulanger (Alain PBorel d ’époque) qui dépose [e pain s’¢tonne de voir ce petit bout de deux ans et

demi, seul sur (a route avec son velo { Un coup de fil mettra fin a cette aventure magique d’un matin de noel,

mais un petit aventurier ¢tait ne.

Agnes Bourbier

Nouveaute !

Un circuit de O8 kim et 4000 m de dénivelé a été balisé pour vététistes paddionnés. ..
I circondcrit la cuvette du faut "Dicis parmi de beaux paydages et une végétation
e tred variée. Parcourd surprenant par sed beaux sentierd bien dessinés au travers d'un

relief trés contradté. woir carte)

Jeannct

Cuisine :bdche nose aux pralines

24 biscuits noses de Reims ; 150 grh de
pralines roses ; 250 gh de crneme +50 gn de
sucne en poudre ; 50 ck de kinsch; 10 ck
d'eau.

Cassen KLes pralines ghossienement au
mateau en AKLes mettant dans un sac
plastique, battre La creme en chantilly
gerune, puls y ajoutern Le sucrhe et fLes
pralines concassées thes délicatement et
engin 3 bisculits roses ccrasis
ghossienement.

Mélangen £'eau et Le kinsch et y thempen Les
biscwits nestants.

Prendre un moule a cake, tapissen Le gond du
moule avec des biscuits a AL'envens(7
envinon) et thois de chaque cdoté (mais
attention, pas aux extrhemités )

Remplin de creme et recouviin avec Les 7
biscwits noses nestants

Laissen au 41igo ou au congélateun.

Pour La démoulen, AL faut thempern Le moule
dans £'eau chaude trhes napidement.

Coupen chaque extrnémite en biseau

et décoren a votre goit.

Papy

Cuisine : Res spéculoos (spécialité belge)
Ingrédients : 500 g de garnine ; 375 g de cassonade ; 250 g de beurre ; 1/2 cuillene acagé de cannelle ; 1 cuillerne acage d'épices (anis,
clous de girnogle, muscade, gingembre) ; 2 oeugs ;s 100 g d'amandes en poudne ; 1 cuillene a cage de Levure chimique ; 1 pincée de sel
Préeparation :
Mélangen Le tout et Laissen neposen dans un endroit sec et grais jusqu’au Lendemain. ;Roulen La pdte ginement, découpern des gormes. Les
posen sun La plaque de cuisson. ;Cuirne 15 mn a geu doux.

gabienne




