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]'CINVI.E'I‘ 2013 Fricassée de gambas au 'H'\)'m & au lait de coco
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T q Jour de I'an Basile Geneviéve Odilon Edouard Epiphanie
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7 8 9 10 1@ 12 13 B /
Raymond Lucien Alix Guillaume Paulin Tatiana Yvette lr‘
f
: K
: 1 \b 1 brin de persil plat Lavez, ététez, décortiquez
! = " 1/2 c. a café de brindille les queues des gambas aux 3/4
14 15 16 1? 18 2 19 ) 29 ' de thym en laissant la pointe des queues.
Nina Rémi Marcel Roseline Prisca Marius Sébastien :_’ht-' poivre Fendillez Iégérement I’e>l<trémité
- 1 piment végétarien dgs queues dans la chair.
fp" 1 pointe de piment antillais Reservez.
1 c. a café d’épices a paélla Passez au mixeur le persil,
21 22 23 24 25 26 27 0O 1 échalote le thym,!liail, le piment végétlarien,
Agnés Vincent Barnard Francois de Sales | Conv Saint Paul | Paul Angéle e 2 gousses d’ail la cive, I'échalote pour en faire
3 c. a soupe d’huile d’olive présque une creme.
o 1 pied de cive Emincez les poivrons.
;' .12/Z|t(;ons yerts Mettez I’'huile dans une poéle :
28 29 30 31 | € polvron rouge des qu’elle est chaude, ajoutez
Thomas d’Aquin | Gildas Martine Marcelle ’ 1/4 de poivron vert la créme obtenue avec les épices
1/4 de poivron jaune ) mixées. Remuez. Ajoutez les
(il est possible de I'utiliser surgelé, lamelles de poivrons. Laissez
car il n’est pas de saison) cuire quelques secondes puis
2 c. a soupe de fond incorporez les queues de gambas.
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de crustacés
16 grosses gambas
20 cl de lait de coco

Remuez.

Mouillez avec un verre d’eau.
Ajoutez le jus des citrons verts,
la pointe de piment antillais,

les épices a paélla, le fond

de crustacés. Poivrez. Remuez
bien. Laissez cuire 5 min.
Terminez la cuisson en ajoutant
le lait de coco.

Mélangez bien a nouveau
et laissez mijoter encore 3 min.
Servez chaud.




FEvriEr 2013

Lu Mar Mer Sa Di

Mangue au jus d’agrumes épicé et

2 3¢ ﬁ(_)il NOMBRE DE PERSONNES 2 personnes
Présentation B\a\;e \. L .
% TEMPS DE PREPARATION 15 min
W TEMPS DE CUISSON 3 min
4 5 6 7 9 100
Véronique Agathe Gaston Eugénie Jacqueline Apolline Arnaud B A
INGREDIENTS PrEPARATION
* Quelques graines de coriandre 1. Pressez I'orange,

17D

Alexis

11 13

N-D de Lourdes Beéatrice

14

Valentin

15

Claude

16

Julienne

24

Modeste

18

Bernadette

19

Gabin

20

Aimée

21

Pierre-Damien

22

Isabelle

23

Lazare

27

Honorine

28

Romain

250

Roméo

26

Nestor

LA!.mi UE

pour la vee

grillées et pilées

1 mangue

1 orange

1 pamplemousse*

1 citron, vert de préférence
1 c. a soupe de miel,
liquide de préférence

Selon disponibilité :

Quelques feuilles de menthe
hachées

2 ou 3 gousses de cardamome
verte ouvertes

1 étoile de badiane

Quelques baies roses pilées

1 petit morceau de bois

de cannelle

1 petite tranche de gingembre
frais ou 1/2 c. a café

de gingembre moulu

Graines d’anis

1/4 d’une gousse de vanille
ouverte dans le sens

de la longueur

* Le pamplemousse peut-étre
contre-indiqué dans certains traitements,
renseignez-vous aupres de votre
médecin.

k|
b ]

N

()

le pamplemousse et le citron.
Versez le jus dans une petite
casserole, faites-y dissoudre
le miel.

. Ajoutez la menthe et les épices

disponibles. Portez doucement
a ébullition. Laissez quelques
minutes a ébullition, éteignez

le feu et laissez infuser au moins
1/4 d’heure.

. Coupez la mangue en dés dans

un saladier. Filtrez le jus d’agrumes
au tamis (ou isolez les épices dans
une gaze avant de les mettre dans
le jus d’agrume) et versez-le sur
les dés de mangue. Faites mariner
au frais pendant quelques heures
avant de servir.

. Servez tel quel ou saupoudrez

d’amandes effilées grillées
ala poéle.
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mars 2013

Mars

Soupe aux crevettes CUI‘I‘)’ FOUQGE & noix de coco

Lu Mar Mer Jeu Ven Sa Di
1 2 3 ﬁ(_)l] NOMBRE DE PERSONNES XX personnes
Aubin Charles le Bon Guénolé \. , N
s TEMPS DE PREPARATION XX min
& TEMPS DE CUISSON XX min
4 6 7 8 9 10
Casimir Colette Félicité Jean de Dieu Frangoise Vivien
1 bulbe de citronnelle 1 citron vert

(les 20 derniers cm de la tige)

1 poivron rouge

10 12 13 14 15 1 17 3 5 f
Rosine Justine Rodrigue Mathilde Louise Bénédicte Patrice 2@ a Soupe e curry rouge L&a soupe CIDEELED soa
medium 1 courgette
20 grosses crevettes crues 2 c. a soupe d’huile d’olive
1 oignon

18 19)

Cyrille Joseph

25 26

Annonciation Larissa
Humbert

20

Printemps
Herbert

27

Habib

21

Clémence

28 29

Gontran Gwladys

2

23

Victorien

30

Amédeée

31
Paques
Benjamin Décortiquez et ététez
les crevettes en laissant

I'extrémité de la queue.

Coupez le poivron et la
courgette en fins batonnets.

Pelez et émincez I'oignon,
otez le germe de l'ail
et hachez-le finement.

Ecrasez et émincez
la citronnelle en fines rondelles.

Dans un mixeur, mettez
I’oignon, I'ail, la sauce soja.

Poivrez et mixez le tout.
Réservez la creme d’épices

Dans une sauteuse, mettez
I’huile puis le curry rouge.
Remuez pour faire fondre
le mélange.

Rapidement, ajoutez

le poivron et la courgette.
Laissez cuire sur feu doux
4 min.

Ajoutez le bouillon,

les crevettes, le gingembre,
le lait de coco et poursuivez
la cuisson 7 min. Terminez
en ajoutant le jus de citron,
une pointe de piment

et la coriandre.

obtenue. Servez chaud.
Dans une casserole
remplie d’eau, mettez
les tétes et les carapaces
des crevettes, la citronnelle, pleu,
# le concentré de tomate, £ ~OUNTE S i aation
| la creme d’épices. oL Decov d ipilisd
| Portez & ébullition \ ! y e mots &= ge
\ et laissez cuire 10 min. = our \e o rectal
Filtrez. Réservez. O “ucanc ‘A‘j -
ans,
1 gntre 50 \es 2 ans
O c est toV
. . tions
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ayri] 2013 Pots de yaourt aux fruits et parfum de CcaNNE]|E

Lu Mar Mer Jeu Ven Sa ] ﬁ(_);,
NOMBRE DE PERSONNES XX personnes
1 2 4 6 7
Lundi de Sandrine Isidore Marcellin Jean-Baptiste \. L .
Paques de la Salle 1%s TEMPS DE PREPARATION XX min
Hugues
& TEMPS DE CUISSON XX min
9 11 12 14
Gauthier Fulbert Stanislas Jules a Maxime
15 16 17 18D 19 21
Paterne Benoit-Joseph Anicet Parfait Emma Anselme
1 pincée de cannelle Epluchez et coupez les kiwis
22 23 24 { 4 28 : 6 yaourts nature en petits dés.
Alexandre Georges Fidele Valérie 150 g de fr_anjboises Lavez et épépinez les raisins.
150 g de kiwis .
150 g de raisins noirs Lavez les framboises.

2 c. a soupe de miel Hachez finement le zeste
29 30 1 zeste de citron vert de citron vert.
Catherine Robert 20 cl de créeme liquide légére

s Mettez les yaourts dans
© slenne 50 g de sucre en poudre un saladier.

20 cl de sirop de cassis
Dans une casserole,

mettez le miel, les fruits et le
zeste de citron vert. Faites cuire
4 min sur feu moyen. Réservez.

Dans un saladier, mettez
les yaourts, le sucre et la
cannelle. Mélangez. Réservez.

Battez énergiquement la créme
avec une pincée de sucre
pour en faire de la chantilly.

Dans des petits pots,
mettez le yaourt, une cuillére de
fruits et terminez par la chantilly.

Arrosez ensuite de sirop
de cassis. Servez frais.

! o contre 2 <20
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mdi 2013

Ra&ti de cabillaud croustillant, confiture d’oignons, risotto de verdure et

1C 2 3 4 5
Féte du travail Boris Philippe Sylvain Judith
Jérémie Jacques
6 7 8 9 0@ 11 12
Prudence Gisele Armistice 1945 | Ascension Solange Estelle Achille
Désiré Pacoéme
13 14 15 16 17 18D 19
Rolande Matthias Denise Honoré Pascal Eric Pentecote
Yves
e 20 21 22 23 24 250 26
Lundi de Constantin Emile Didier Donatien Sophie Féte des Méres
Pentecéte Bérenger
Bernardin
27 28 29 30 31C
Augustin Germain Aymar Ferdinand Visitation

ol € )
-
1+ "
| 1S
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o e S

LA!.mi UE

| comités

INGREDIENTS

PREPaRATION

1.




juiN 2013

Lu Mar

4

Clotilde

11

Barnabé

18

Léonce

24 25

Jean-Baptiste E’rosper
Eléonore

CONTRE
LE CANCER

LA LIQUE

101
comités

19

Romuald

26

Anthelme

6

Norbert

13

Antoine de Padoue

20

Silvere

27

Fernand

7

Gilbert

14

Elisée

21
Eté
Rodolphe

28

Irénée

OSSO BUCCO de lotte a I'or

Sa
1

Justin

8@

Médard

15

Germaine

NOMBRE DE PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION

TEMPS DE CUISSON

2 brins de sauge

2 brins de basilic

2 brins de thym

8 brins de ciboulette

1 feuille de laurier

1 piment végétarien

2 citrons verts

4 tranches de lotte de 250 g
chacune

2 échalotes

1 gousse d’ail

2 c. a soupe d’huile d’olive
2 c. a soupe de fumet

de poisson en poudre

20 cld’eau

3 c. a soupe de farine

1 carotte

1 branche de céleri

4

ge, l AUNET et fines herbes

XX personnes
XX min

XX min

La veille, nettoyez le poisson
et faites-le macérer avec
le jus de citron et le poivre.

Le lendemain, égouttez
le poisson, farinez chaque tranche.

Epluchez la carotte et coupez-la
en rondelles.

Hachez finement au couteau
les herbes, I'ail et les échalotes.

Coupez le céleri en fins batonnets.

Pelez, épépinez et concassez
les tomates.

Pressez les oranges et un citron
dans des récipients différents.

Dans une cocotte, faites chauffer
de I'huile. Ajoutez la lotte dans
I’huile tres chaude. Faites dorer
de chaque cb6té a feu vif.
Réservez.

Incorporez les épices, herbes,
et légumes. Remuez. Laissez
mijoter 3 a 4 min. Versez

le jus d’orange et le fumet

de poisson.

Rectifiez I’'assaisonnement
et laissez cuire a découvert




Julllet 2013

Ven Sa Di
6 7

Mariette

Mer Jeu

Lu Mar
1 2 3 4 5

Thierry

Martinien Thomas Florent Antoine

8e 9 10 11 12 14
Thibault Amandine Ulrich Benoit Olivier Féte nationale
Camille

16D 17 18 19 20 21

ND Mt Carmel Charlotte Frédéric Arséne Marina Victor

e 15

Donald

220 23 24 25 26 27 28
Marie-Madeleine| Brigitte Christine Jacques Anne Nathalie Samson
Joachim

30 31

Juliette Ignace de Loyola

LA!;j UE .

comités

pour @ vee
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Caviar d’aubergine fumé PE‘I‘SI‘”E & ses mouillettes & I'ail

ﬁ(}.l NOMBRE DE PERSONNES 8 personnes
\L‘r TEMPS DE PREPARATION XX min
'@r TEMPS DE CUISSON XX min

INGREDIENTS

2 brins de persil plat

1 pincée de cumin

6 aubergines

3 gousses d’ail

1 tomate bien mare

3 c. a soupe d’huile d’olive
3 échalotes

4 tranches de pain de mie

N.B : Vous pouvez également
faire confire les aubergines
au four dans du papier d’aluminium.

Dans ce cas, I’huile d’olive est inutile.

PREPARATION

. Préchauffez le four a 200°C.

Hachez finement la tomate.

(S

Mixez les échalotes, I'ail

et le persil en ajoutant 1 c. a soupe
d’huile d’olive. Réservez la pate
obtenue.

4. Coupez les aubergines en 2
dans le sens de la longueur.
Badigeonnez-les d’huile,
enfournez. Laissez griller 20 min.

5. Dans une sauteuse, mettez
2 c. a soupe d’huile d’olive,
le cumin, la pate d’échalote
et la tomate. Laissez cuire a feu
moyen en remuant constamment.
Réservez.

o

. Enlevez la pulpe des morceaux
d’aubergines grillées avec
une cuillére a soupe, hachez-les.

~

. Mixez les aubergines et
la préparation de tomate.
Le caviar est prét.

8. Frottez les tranches de pain
de mie avec de [’ail.
Faites-les griller, puis coupez-les
en batonnets. Dégustez le caviar
avec ces mouillettes.
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1

Alphonse

Abel

60

Transfiguration

7

Gaétan

8

Dominique

2

Julien Eymard

Amour

Lydie

10

Laurent

4

Jean-M. Vianney

11

Claire

12

Clarisse

13

Hippolyte

14)

Evrard

15
Assomption
Marie

16

Armel

17

Hyacinthe

18

Héléne

19

I Jean-Eudes

20

Bernard

210

Christophe

22

Fabrice

23

Rose de Lima

24

Barthélémy

25

Louis

— |
27

Monique

26

Natacha

CONTRE
LE CANCER

LALI

1
comités

pour la vee

28 (¢

Augustin

QuUE t'*_g"“

29

Sabine

30

Fiacre

31

Aristide

NOMBRE DE PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION

TEMPS DE CUISSON

1 pincée de poivre

1 c. a soupe de curry
200 g d’oignons rouges
200 g de figues

50 g de sucre de canne
3 c. a soupe de miel

2 gousses d’ail
100 g de raisins secs

1 dl de vinaigre balsamique
1 citron jaune

Chutney de figues épicé au

8 personnes
XX min

XX min

Epluchez I'ail et
les oignons rouges.

Emincez les oignons,
hachez finement I’ail.

Dans une casserole,

mettez le miel, I'ail et

les oignons. Faites cuire

3 min puis ajoutez les figues
et les raisins secs.

Mouillez avec le jus de citron.
Ajoutez le vinaigre, le curry,
le poivre et le sucre.

Laissez cuire a feu doux
45 min.



QE—P’rE-mbI‘E- 2013 Poulet fermier, & légumes colombo

1 NOMBRE DE PERSONNES 8 personnes
Gilles . A
TEMPS DE PREPARATION XX min
—
2 3 4 50 6 7 8
Ingrid Grégoire Rosalie Raissa Bertrand Reine Nativité ’ ’
INGREDIENTS PREParATION
. 1.
.
9 10 11 12 13 14D 15 o
Alain Inés Adelphe Apollinaire Aimé La Sainte Croix [~ Roland o
: 2
.
.
16 17 18 190 20 21 22 .
Edith Renaud Nadége Emilie Davy Matthieu Maurice O 3.
.
.
4.
.
.
23 24 25 26 27C 28 29 .
Automne Thecle Hermann Coéme Vincent de Paul | Venceslas Michel e
Constant Damien 5
.
.
. 6
30 .

Jérome

LA!.mi UE

comités

pour la vee
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Velouté aux cing légumes au SGfI‘GN & lait de soja

1 2 3 4 50 6
Thérése de Léger Gérard Frangois d’Assise | Fleur Bruno
I'Enfant Jésus
7 8 9 10 11D 12 13
Serge Pélagie Denis Ghislain Firmin Wilfried Géraud
14 15 16 17 180 19 20
Juste Thérese d’Avila | Edwige Baudouin Luc René Adeline
21 22 23 24 25 26 C 27
Céline Elodie Jean de Capistran | Florentin Crépin Dimitri Emeline
Salomé Enguerran
28 29 30 31
Jude Narcisse Bienvenue Quentin

NOMBRE DE PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION

TEMPS DE CUISSON

3 brins de persil plat
1 pincée de safran

4 brins de coriandre
1 pincée de cumin

1 poivron rouge

1 concombre

1 courgette

1 tomate

1 navet

2 c. a soupe d’huile d’olive
30 cl d’eau

20 cl de lait de soja
1 échalote

1 oignon blanc

1 gousse d’ail
Cro(tons aillés

Xpersonnes
XX min

XX min

Lavez les légumes,
épluchez le concombre.

Hachez grossiérement au couteau
I’échalote, I'ail et I'oignon.

Coupez chaque légume en gros
dés et réservez.

Dans une cocotte, mettez I’huile
et faites revenir les Iégumes

a feu moyen pendant 5 min
sans coloration.

Ajoutez I’eau puis le persil,
I’échalote, I’ail et laissez cuire
10 min.

Versez la préparation dans

un mixeur. Ajoutez le lait de soja,
la coriandre, le cumin, le safran,
le poivre. Mixez.

Reversez le velouté dans
une casserole.
Laissez mijoter 2 min.

Servez chaud avec une pointe
d’huile d’olive et des croGtons
aillés.
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NOVEMbrE 2013

Lu Mar Mer Jeu Ven
1
Toussaint
4 5 6 7 80
Charles Sylvie Bertille Carine Geoffroy

2

Défunts

9

Théodore

.

Pastels de poisson sauce rouge & giNgE—mbrE—

3e
Hubert

10D

Léon

11 12 13 14 15 16 170
Armistice 1918 | Christian Brice Sidoine Albert Marguerite Elisabeth
Martin

18 19 20 21 22 23 24
Aude Tanguy Edmond Amaury Cécile Clément Flora
25C 26 27 28 29 30

Catherine Delphine Séverin Jacq. de laM. Saturnin Avent

INGREDIENTS

e 1 bottillon de persil plat

* 1 bouquet de thym

e 3 feuilles de laurier

¢ Poudre de piment rouge antillais
e 1 rapure de gingembre frais

e 1 dorade

* 400 g de farine

e 1 cube de levure

¢ 5tomates

PREPARATION

. Versez la farine dans un saladier.
Délayez la levure dans de I'eau
froide, incorporez-la délicatement
dans la farine. Formez une boule.
Réservez au frais 45 min.

-

2. Incisez la dorade et plongez-la
dans de I'eau froide.

3.

Ajoutez dans I'eau, I’échalote, I'ail,
le thym, la feuille de laurier,

les clous de girofle, une pointe

de piment rouge antillais.

. Coupez les oignons en gros.
Ajoutez le persil, le jus de citron
vert. Salez, poivrez et faites cuire
45 min a couvert.

. Otez délicatement la peau de
la dorade une fois refroidie
et émiettez la chair tres finement.

. Chauffez I’huile de tournesol

et les dés de beurre, faites fondre
la garniture aromatique (cive, ail,
échalote et ciboulette finement
hachés).

orporez la chair de dorade
iettée, enrobez-la d’épices.
umez avec une pointe
de piment rouge antillais.
Faites cuire pendant 5 min sur
feu doux.

. Farinez le plan de travail et étalez
la pate finement. Prélevez des
cercles avec un emporte-piéece.

©

10.

1

i

1

N

13.

3 oignons

4 échalotes

2 gousses d’all

1 poivron rouge

1 citron vert

1 c. a soupe de beurre
3 clous de girofle

1 botte de cive

Huile de tournesol

Huilez légerement un plat et
disposez les cercles. Garnissez
de farce et refermez la pate.
Trempez I'extrémité d’une
fourchette dans I'huile de
tournesol et soudez les bords.

Chauffez I’huile et faites rissoler
la cive, les oignons et le poivron
rouge, le tout finement haché.

. Ajoutez les dés de tomates

épépinés et mélangez sur feu
doux. Incorporez le persil haché,
les feuilles de laurier, I’échalote.
Ajoutez une pointe de piment
rouge antillais et une rapure de
gingembre frais.

. Mouillez Iégérement avec

de I'eau froide et faites cuire
15 min a feu doux.

Egouttez sur un papier absorbant
et dressez la sauce joliment avec
des pastels croustillants.




dECEMPrE 2013

Lu Mar

Mer Jeu

Ven Sa Di

’d'

2 30

Viviane Frangois Xavier

9) 10

Pierre Fourier Romaric

23

Armand

31

Sylvestre

¥ comités

pouria e
™

4 5
Barbara Gérald
11 12
Daniel Jeanne F.C.
18 19
Gatien Urbain
26

25C 2
Noél Etienne
Emmanuel

2

1

Florence

Nicolas Ambroise Immaculée
conception

13

Lucie

20 22

Théophile Hivers Frangoise
Abraham Pierre Canisius | Xaviere

28

Innocents

Fricassée de dinde a 'ananas & PimE—M‘
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1 bouquet de thym frais
1 bouquet de persil

3 feuilles de laurier

2 rapures de gingembre
1 piment antillais rouge
1 dinde de 2 kg

1 ananas

1 orange

1 kg de bananes vertes
2 citrons verts

3 pieds de cive

2 échalotes

. Coupez la dinde en 8 morceaux,

dédoublez les blancs dans un plat.

. Malaxez avec sel, poivre,

le jus d’un citron vert.
Réservez au frais pendant 2 h.

. Dans une poéle, chauffez I’huile

de tournesol, saupoudrez

de sucre de canne, faites
légérement colorer les blancs

sur les 2 faces. Faites cuire 5 min.

- Ajoutez I'oignon rouge haché et

mouillez avec un peu d’eau froide.

* 1 oignon rouge

4 gousses d’ail

1 tomate

2 clous de girofle

1 c. a soupe de sucre de canne
2 c. a soupe de miel

50 g de beurre

50 g de creme épaisse

1 verre de lait

1/2 litre d’eau

e 2 c. asoupe d’arébme patrelle

e 3 c. asoupe d’huile de tournesol

9. Incorporez une rapure de
gingembre, les batonnets de cive,
répartissez le miel liquide et mouillez
avec la totalité du bouillon de cuisson
de la dinde. Laissez cuire 5 min.

10. Coupez les extrémités des
bananes vertes, entaillez-les sur le
coté et faites les cuire dans I'eau
bouillante salée pendant 15 min.

11. Epluchez les bananes cuites,
passez-les au moulin a légumes pour
obtenir une pulpe. Ajoutez-y les dés
de beurre pommade et la créme
épaisse. Assaisonnez, mouillez avec
le lait froid et incorporez le tout

a feu doux.




Sidiese - Photos : Pierre Javelle

CUISINER SANTE

Le monde de la cuisine est celui du plaisir,

de la découverte et de la création. Se faire plaisir
tout en mangeant de fagon équilibrée :

telle est ma recette du bonheur !

Mes origines guadeloupéennes me permettent
d’apporter a mes plats une toute autre dimension.
Gréace aux épices, je crée des alliances aussi
surprenantes que créatives qui vous permettent
de manger sainement, vous évitant ainsi de saler
ou de sucrer vos aliments.

M’engager pour la Ligue contre le cancer cette année,
en mettant en avant les bienfaits d’une alimentation
équilibrée, m’a tenu a cceur. Ces recettes élaborées
pour la Ligue et pour vous, vous permettront d’éveiller
vos sens et de découvrir un nouveau moyen d’enrichir
vos plats.

Le voyage commence dans vos assiettes !

Babette de Roziéeres

RETROUVEZ

Babette dans les émissions
C a vous

sur France 5 et

Les petits plats de Babette
sur France O.

DEGUSTEZ

La cuisine de Babette

dans son restaurant :

La case de Babette,

78580 Maule. -
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La Ligue contre le cancer, partenaire de votre vie.

0810 111 101 (prix d’un appel local)

ET LA CUISINE PREND LA POSE

Minimiam® est le résultat d’un rencontre improbable
a I’école d’Arts Décoratifs a Paris : d’un cété Akiko,
étudiante japonaise en sculpture, de I'autre Pierre,
un Bourguignon ayant pour passion le dessin.

Pourquoi les Minimiam ?

En raison de I'amour d’Akiko pour les textures
alimentaires, de la fascination de Pierre pour les
jouets, I’enfance et, surtout, de leur insatiable
gourmandise a tous les deux.

Minimiam, c’est donc une photographie divertissante,

qui dessine avec la macro photographie
des personnages caricaturaux, et des scenes

démesurées pour y raconter une histoire, transportant

le spectateur dans I'image en lui rappelant quelque
chose de son enfance.

Minimiam est pour tous les gourmands de la vie,

a croquer a pleines dents...

Bon appétit !

Pierre Javelle

CONTRE
LE CANCER

LA LIQUE

101
comités

pour(a vee

Ligue contre le cancer
14 rue Corvisart
75013 PARIS

www.ligue-cancer.net

9€"

LES VACANCES
SCOLAIRES

ZONE A

Caen, Clermont-Ferrand,
Grenoble, Lyon, Montpellier,
Nancy-Metz, Nantes,
Rennes, Toulouse.

ZONE B

Aix-Marseille, Amiens,
Besancgon, Dijon, Lille,
Limoges, Nice, Orléans,
Tours, Poitiers, Reims,
Rouen, Strasbourg.

ZONE C

Bordeaux, Créteil, Paris,
Versailles.




