
Restez dans le Cercle
Une	
  énigme	
  

Un  petit  rien  pour  maintenir  le  lien  et  se  faire  du  bien
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Un	
  automobiliste	
  s’engage	
  sur	
  une	
  route	
  déserte.	
  Les	
  lampadaires	
  sont	
  éteints	
  et	
  il	
  n’y	
  a	
  pas	
  de	
  lune.
Tout	
  à	
  coup,	
  un	
  chat	
  noir	
  traverse	
  la	
  route	
  juste	
  devant	
  la	
  voiture.
Bien	
  que	
  les	
  phares	
  de	
  la	
  voiture	
  soient	
  éteints,	
   l’homme	
  freine	
  à	
  temps	
  et	
  le	
  laisse	
  passer.
Comment	
  a-­‐t-­‐il	
  pu	
  le	
  voir	
  ?
Réponse	
  la	
  semaine	
  prochaine

Une	
  recette	
  :	
  Le	
  gâteau	
  moelleux	
  à	
  l’orange	
  de	
  Julie	
   Andrieu	
  (	
  qui	
  était	
   prévu	
  pour	
  ce	
  soir	
  !	
  (	
  le	
  gâteau,	
  pas	
  Julie))

Les	
  ingrédients
Pour	
  8	
  personnes	
  
4	
  belles	
  oranges	
  à	
  peau	
  fine
à	
  bouche	
  	
  non	
  traitées,
250	
  g	
  de	
  farine	
  	
  blanche	
  ou	
  
semi-­‐complète,
130	
  g	
  de	
  poudre	
  d’amandes,
400g	
  de	
  cassonade,
15	
  cl	
  d’huile	
   d’olive	
  douce,
1	
  sachet	
  de	
  levure,
3	
  gros	
  œufs,
3	
  doses	
  de	
  safran	
  (	
  filament),
3	
  c	
  à	
  s	
  de	
  vin	
  doux,
Sel.

La	
  recette
Laver et sécher 2,5 oranges (environ 500g). Les couper en quartiers sans les
peler et les mixer jusqu’à l’obtention d’une purée. Ajouter l’huile d’olive, 2
doses de safran, 300g de sucre, 2 cuillères à soupe de vin doux. Laissermacérer
une nuit au frais.
Le lendemain, préchauffer le four à 160°C.
Ajouter les œufs un à un.
Mélanger à part la farine, la poudre d’amandes, la levure et le sel. Incorporer le
tout à la préparation. La verser dans un moule à manqué au préalable huilé et
sucré.
Faire cuire 50 minutes.
Laisser tiédir avant démoulage.
Tailler une orange en rondelles fines et la réserver. Presser le jus de la demi-­‐
orange restante, ajouter 100g de sucre et 5cl d’eau et porter à ébullition.
Baisser le feu, plonger les rondelles d’orange, ajouter le reste de safran. Laisser
confire 30 minutes , sortir du feu, ajouter un peu de vin doux, mélanger et
verser sur le gâteau démoulé. Décorer avec les rondelles d’orange.

AUJOURD’HUI,	
  C’EST	
  LE	
  PRINTEMPS	
  !!

Cette	
  semaine	
  nous	
  aurions	
  dû	
  fêter	
  la	
  Saint	
  Patrick	
  avec	
  de	
  la	
  bière,	
  des	
  plats	
  spéciaux	
  irlandais,
et puis de la musique de là-­‐bas, …
Si vous voulez mettre l’ambiance dans votre petit nid de confinement en l’honneur de Saint Patrick,
écoutez donc par exemple :
The Dubliners : MollyMaloneet autres titres
The Pogues : album If I should fall from gracewith God, mais les autres aussi

De	
  la	
  musique	
  pour	
  la	
  Saint	
  Patrick


