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DANS CE NUMERO

* LA FRAISE
D'AUTOMNE

* RECETTE :

Osez... 'aubergine

*AUMENU :

la cuisine d’automne

LA FRAISE D’AUTOMNE
De la mi-juillet a la mi-octobre, c’est au tour des v ‘ '. & ' v
variétés tardives telles que la Seascape et I’Albion de {f )}" = :
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charmer vos papilles. Profitez-en pour découvrir ce petit
bijou, il est possible de faire ses réserves de fraises 4 ]
-

méme en automne! N’hésitez pas a les congeler afin
de pouvoir en profiter pendant tout I’hiver!
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: NTE REPENSEE concuusiow

LLe bonheur est un état d’esprit, résultat de pensées positives,
accompagné d’émotions agréables. Les gens heureux vivent plus
longtemps en meilleur santé. Des gens heureux, {'en connais,
qui sourient chaque fois qu'on les rencontre, qui rigolent tres
fort au moindre incident cocasse, souvent méme pour un rien.
Pourtant ces personnes ne sont pas bien différentes de vous et
moi. Elles connaissent toutes des moments difficiles, traversent
comme tout le monde les épreuves que la vie apporte. Vous
remarquerez que ces étres dégagent quelque chose d’attirant,
comme un flux d’amabilité contagieux. Il suffit d’attraper en
toute conscience un peu de cette joie gratuite et pure, pour
qu’ensuite bien malgré soi elle germe en nous et génére un
sourire et cet état d’esprit heureux qui enveloppe tout son étre.

Savoir savourer et transmettre ces états de grace, s'avere étre un
tres grand reméde pour soulager la souffrance. Toute cette

LLa santé arbore un sourire, apprécie le beau, la musique, les
parfums et les rires; la santé comme la quéte inlassable d’un
bonheur & puiser dans chaque instant. Conscient de sa
responsabilité devant les choix que I'on fait chaque jour de

sa vie, il faut inévitablement revenir a I'essentiel ou du moins
le rechercher sans cesse. Se demander régulierement : «Est-
ce que ca compte vraiment? Est-ce si important?». Méditer
sur ces questions et agir en fonction de ce que nous dicte

notre cceur. Tout change constamment, en  une
dynamique fascinante qui dépasse I'entendement. La
santé comme la vie s'accompagne de changements, qui

nous portent vers du nouveau, du différent. Alors sur

ces reflexions ontologiques, je nous invite a repenser
pour chacun ses propres obligations envers sa santé,
tant physique que psychique. Les mois d’hiver prétent

a la méditation.
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énergie positive qui circule ravive I'ensemble du corps et de
I'esprit, stimulant toutes les fonctions immunitaires ainsi que de
nombreux phénomeénes de régénération.

Ail du Québec

Détroné par les importations bas de gamme dans
les supermarchés, I'ail du Québec revient dans
I'assiette des Québécois par la grande porte, celle
de la gourmandise et du goit. (Le Soleil)

En tresse ou en gousse, ne tardez pas en vous en
procurer.

RECETTE
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Ingrédients :
- 2 petites aubergines ou | grosse
- 300 g de viande hachée
- 4 tomates coupées en dés ou de la sauce tomate
- fromage mozzarella
- 1 oignon haché finement
- 2 gousses d’ail hachées
- 1 tasse de croutons de pain sec
- épices au gofit; persil, basilic, oregan
- 2 ¢. a soupe d’huile d’olive
- Sel et poivre du moulin au gofit

Préparation

1. Préchauffer le four a 425°F.

2. Couper I'aubergine en deux. Mettre dans une plaque a patisserie et
cuire au four environ 30 minutes, jusqu’a ce que la chair se défasse
facilement (le coté coupé sur la plaque).

3. A laide d’une cuillére, vider la chair de 'aubergine en faisant
attention a ne pas abimer la pelure de I'aubergine et en laissant
environ 1 cm de chair d’aubergine tout autour de la pelure.

Couper la chair de I'aubergine en petits morceaux.

4. Dans une poéle antiadhésive, ajouter I’huile, I'oignon, I'ail et la
viande. Cuire environ 5 a 10 minutes, jusqu’a ce que le tout soit
coloré. Réduire le feu a doux et ajouter les tomates en dés. Laisser
mijoter doucement pendant environ 15 minutes. Retirer du feu et
ajouter la chair de I'aubergine.

6. Ajouter cette préparation uniformément dans les moitiés d’aubergine,
ajouter les croutons de pain et terminer en ajoutant le fromage.

7. Cuire au four jusqu'a ce que le fromage soit fondu et légérement dot.

Cette recette est tout simplement un repas complet et minceur!
Les enfants adorent les plats a la sauce tomate et
encore plus lorsqu’ils sont gratinés.
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175, rang Chenal Tardif, Pierreville, (4C)

Patates de conserve 50 Ibs (en octobre), oignons, poireaux, courges et citrovifles,

A I'an prochain !!
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AU MENU

A la Ferme, notre cuisine artisanale
vous offre un grand choix
de produits faits maison.

¢ Tourtiere
 Paté au poulet
e PAté mexicain

POMMES NOUVELLES
SONT ARRIVEES

SEPTEMBRE

- Paula Red

- Sunrise

- Lobo

OCTOBRE
- Spartan

- Empire
- Cortland

* Tarte pomme et sucre a la creme

e Tarte a la citrouille (octobre)

* Tarte pommes, poires et
canneberges

FAITES VOS
PROVISIONS
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[felcomploigagla e Nous sommes présents :
s (ROTIVEE LIS | Marché Godefroy
OSSR 0T les samedis et les dimanches
resle.3 1l oclobr de9dhairh
- i Marché Public de Drummondville
les vendredis de 7ha 18 h
le samedide 9ha 16 h

les mardis de 7ha13h
de mai & octobre (extérieur)

Site internet :
www.fermedesormes.ca

450 568-3709
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