
Magie de No�l
A ce moment de l�ann�e, alors que nous sommes tous entr�s dans une esp�ce de l�thargie hivernale, bien cal�s pr�s de la chemin�e, il y a quelque part un vieil homme barbu 
qui d�borde d��nergie. Je l�imagine bien, triant, pliant, empaquetant, quelque peu essouffl� et pr�occup�, une paire de lunettes sur le bout de son nez rougi par les frimas 
de d�cembre.
Il est parfois bien fatigu� mais avec quelle ardeur il pr�pare son attelage, par tous les temps, seulement pour le plaisir donn� � tous les enfants de la terre.
Il y a plus d�une vingtaine d�ann�es, il passait d�j�, son tra�neau charg� de mille cadeaux, et il avait d�pos� sous le sapin de la plus haute maison du Cheylard, celle qu�il 
visitait en premier, un magnifique petit tricycle rouge pour un petit gar�on qui habitait l� avec ses parents. Bien s�r, il avait trouv� un immense r�confort dans la 
meringue et le petit verre de gn�le que le bambin avait laiss� � son intention avant d�aller au lit, ainsi pouvait-il continuer sa tourn�e, ragaillardi.
Lorsque le petit Nico se l�ve ce matin-l�, il d�couvre, �merveill�, non seulement son jouet mais aussi la campagne saupoudr�e d�une mince couche de neige. Les toits, les 
arbres, les champs, tout est blanc. D�cid�ment le P�re No�l fait bien les choses !
Apr�s avoir tourn� d�innombrables fois et dans les deux sens autour de la table, en p�dalant de plus en plus vite, le petit bonhomme a vraiment envie de pousser les essais 
un peu plus loin. Aussi, d�s que le soleil �merge de derri�re la t�te de lion, bien emmitoufl�, il se risque dans la cour de la ferme. Quel bonheur de rouler sur ce tapis 
moelleux dans cette blancheur infinie !
Un peu plus t�t, � la maison, il a entendu une r�flexion de ses parents : � oh, si �a se trouve, � Valdr�me, y�en a point ! � Et s�il allait voir, lui, jusqu�o� le P�re 
No�l a sem� la neige ? Et puis, la descente au d�part de la ferme est bien tentante, m�me pas besoin de p�daler ! Le voil� parti sur ce long ruban immacul�. De temps 
en temps il se retourne pour voir ses traces : trois petites lignes bien parall�les sur le tapis de coton. A deux endroits, la route monte un peu, il faut mettre le pied � terre 
pour pousser le v�lo : toujours trois petites lignes bien parall�les et deux petits pieds qui suivent � c�t�. Seul dans ce monde ouat� et blanc, pas un seul bruit, rien ne 
vient troubler cette aventure magique jusqu�au pont des Garants o� le boulanger (Alain Borel � l��poque) qui d�pose le pain s��tonne de voir ce petit bout de deux ans et 
demi, seul sur la route avec son v�lo ! Un coup de fil mettra fin � cette aventure magique d�un matin de no�l,                                             

mais un petit aventurier �tait n�.

Agn�s Bourbier

Nouveaut� !!
Un circuit de 98 km et 4000 m de d�nivel� a �t� balis� pour v�t�tistes passionn�s�
Il circonscrit la cuvette du Haut Diois parmi de beaux  paysages et une v�g�tation 
tr�s vari�e. Parcours surprenant par ses beaux sentiers bien dessin�s  au travers d�un 
relief tr�s contrast�. (voir carte)

Jeannot

Cuisine : les sp�culoos(sp�cialit� belge)
Ingr�dients : 500 g de farine ;  375 g de cassonade ; 250 g de beurre ;  1/2 cuill�re � caf� de cannelle ;  1 cuill�re � caf� d'�pices (anis, 
clous de girofle, muscade, gingembre) ; 2 oeufs ; 100 g d'amandes en poudre ; 1 cuill�re � caf� de levure chimique ; 1 pinc�e de sel
Pr�paration :
M�langer le tout et laisser reposer dans un endroit sec et frais jusqu'au lendemain. ;Rouler la p�te finement, d�couper des formes. Les 
poser sur la plaque de cuisson. ;Cuire 15 mn � feu doux.                                

fabienne

Cuisine :b�che rose aux pralines
24 biscuits roses de Reims ; 150 gr de 
pralines roses ; 250 gr de cr�me +50 gr de 
sucre en poudre ; 50 cl de kirsch ; 10 cl 
d�eau.
Casser les pralines grossi�rement au 
marteau en les mettant dans un sac 
plastique, battre la cr�me en chantilly 
ferme, puis y ajouter le sucre et les 
pralines concass�es tr�s d�licatement et 
enfin 3 biscuits roses �cras�s 
grossi�rement.
M�langer l�eau et le kirsch et y tremper les 
biscuits restants.
Prendre un moule � cake, tapisser le fond du 
moule avec des biscuits � l�envers(7 
environ) et trois de chaque c�t� (mais 
attention, pas aux extr�mit�s)
Remplir de cr�me et recouvrir avec les 7 
biscuits roses restants
Laisser au frigo ou au cong�lateur.
Pour la d�mouler, il faut tremper le moule 
dans l�eau chaude tr�s rapidement.
Couper chaque extr�mit� en biseau
et d�corer � votre go�t.

Papy


