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    Salut, les amis, bonne lecture


    Rosie la petite chèvre

    Il était une fois, un petit village qui s’appelait Chavignol. On y fabriquait de très bons petits fromages « des crottins ».

    Ce petit village était entouré de vignes.

    Après que le raisin fut vendangé et que le froid s’installait, on voyait passer les oies cendrées, poussant leurs petits cris, elles s’envolaient vers des pays lointains au climat chaud et ensoleillé.

    Rosie, une petite chèvre qui vivait avec son troupeau, le Grand-Père et la Grand-Mère, ainsi que Marie leur petite fille, très gentille, aidait beaucoup ses grands-parents.

    Rosie regardait les oies sauvages et s’était éloignée de la maison, elle aimerait tant s’envoler avec elles ! Elle se mit à dire tout haut :

    — Dommage que je ne puisse pas voler, je partirais bien avec vous !

    Mais cachée derrière un arbre une espiègle sorcière l’entendit :

    — Je peux exaucer ton vœu !

    Rosie sursauta à la vue de la sorcière.

    — Et pourquoi ferais-tu ça pour moi ? Mais n’est-ce pas toi qui viens la nuit chez nous voler nos fromages ?

    — Il faut bien que je mange, répondit la sorcière. Mais que vont penser tes maîtres si tu pars, tu ne leur donneras pas ton bon lait, ce sont des vieillards et vous seules les chèvres, assurez leur subsistance.

    Et tout en parlant, la sorcière jeta sur Rosie un grand sac de jute et la fit prisonnière ;

    — Rosie a disparu… ! Rosie a disparu… !

    Quel malheur ! Ils la cherchèrent pendant des jours et des nuits, mais ils ne retrouvèrent pas leur petite chèvre, le troupeau était désespéré.

    Puis un jour, le Grand-Père cria de nouveau,

    — Rosie ! Rosie ! Mais cette fois-ci, il obtint une réponse.

    — Je suis là, dans la grotte !

    Le Grand-Père entra précipitamment dans la grotte, il regarda à l’intérieur et découvrit Rosie attachée par une chaîne à un gros rocher.

    Il la détacha et Rosie lui dit :

    — C’est la demeure d’une méchante sorcière.

    Ils coururent le plus rapidement possible à travers les vignes, mais bientôt, ils entendirent la sorcière se rapprocher d’eux, puis soudain, elle poussa un grand cri, un sarment de vigne l’avait attrapée par la cheville, elle fut engloutie à jamais au plus profond de la terre.

    Rosie promit de ne plus s’éloigner de la maison, et dit qu’elle était très heureuse parmi les siens.

    FIN

	 

	 

    [image: Image 3]

	 

    Gâteaux aux crottins de Chavignol

    3 crottins de Chavignol

    2 cuillerées à soupe de chavroux (bûche de chèvre)

    150 g de farine tamisée

    1 sachet de levure chimique

    4 œufs

    160 g de beurre demi-sel

    60 g de gruyère râpé

    Poivre

    Préchauffer le four à 200 °C (thermostat 7).

    Écraser les crottins et les réserver.

    Mélanger la farine, la levure, les jaunes d’œufs et le beurre fondu.

    Ajouter le gruyère râpé et le chavroux au mélange farine-œufs, bien mélanger, fouetter légèrement les blancs et mélanger à nouveau.

    Poivrer, laisser reposer 30 minutes au réfrigérateur.

    Verser une cuillerée de pâte dans des petits moules à gâteaux (formes au choix).

    Cuire 5 minutes à 220 °C (thermostat 8), baisser le four et cuire 7 minutes à 180 °C (thermostat 6).

    Sortir du four et servir de suite avec de la crème fraîche, échalote ou ciboulette.


    Promenade fantastique

    Berruyette est une petite sorcière très espiègle, mais c’est avant tout une petite fille, elle a des parents, va à l’école, aime jouer des tours aux élèves en transformant leurs crayons en vers de terre, les ballons en citrouilles et pleins d’autres choses encore.

    Parfois, le soir avant de dormir, elle se promène dans son chaudron volant en souhaitant une bonne nuit à ses amis.

    Berruyette a un âne nommé Benoit, un noir du Berry, il a des sabots en or ; quand il tape trois fois du pied droit, il s’envole comme un oiseau.

    — Monte sur mon dos ! semble-t-il dire à Berruyette d’un petit geste du cou, tu es ma maîtresse.

    — Et hop, la voilà à cheval sur le dos de l’âne se tenant solidement à sa crinière.

    Quand ils s’envolent tous les deux, Berruyette dans son chaudron ou sur son balai, ils aiment tournoyer autour des maisons, au-dessus des forêts effrayant les biches, les cerfs, les sangliers, les renards et tous les animaux.

    Assis sur les gargouilles de la cathédrale, ils regardent la ville endormie aux lumières étincelantes mettant en valeur les belles demeures médiévales remplies d’histoires.

    — Attrape-moi ! dit soudain Berruyette, et hop, les voilà plus rapides que le vent, s’entrecroisant, jouant et riant.

    — Hi Han ! Hi Han ! Comme on s’amuse, dit Benoit.

    C’est alors qu’ils sont poursuivis par des petits diablotins sortis de la façade de la cathédrale, un dragon sorti du mur lui aussi crachait des flammes de sa gueule géante, faisant balancer le chaudron.

    — Retournez d’où vous venez ! cria Berruyette.

    Mais les petits diablotins grimaçants se moquaient et tournoyaient eux aussi, en une ronde infernale.

    Soudain le tonnerre gronda, des éclairs les illuminaient, les diablotins effrayés suivis du dragon, qui craignait que la pluie n’éteigne ses flammes, reprirent leur place dans la pierre sculptée.

    — Vite ! rentrons à la maison, dit Berruyette.

    Remis de leurs émotions, ils s’endormirent profondément, le lendemain matin, en se réveillant, ils se demandèrent s’ils n’avaient pas rêvé !

    FIN
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    Recette sucettes glacées

    Pour 8 sucettes :

    500 g de fruits de saison (pêches, groseilles, framboises, cerises, abricots, etc.)

    50 g de sucre en poudre

    50 cl de crème légère

    1 gousse de vanille

    8 verres

    8 bâtonnets en bois
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    Rincer puis sécher les fruits, les couper en morceaux.

    Mixer les fruits avec le sucre, les graines de vanille et la crème pour obtenir une texture bien lisse. Laisser reposer 2 à 3 minutes, puis remuer doucement.

    Répartir la crème aux fruits dans les verres, les mettre 30 minutes au congélateur.

    Piquer alors un bâtonnet dans chaque verre en laissant dépasser le bâtonnet de 3 cm ; placer à nouveau les verres 4 heures au congélateur.

    Préparer un grand bol d’eau chaude avant de déguster et y plonger 2 secondes le fond des verres.

    Tourner le bâtonnet, la sucette se détachera facilement.

	 

    Sorbet au citron

    Pour 4 personnes :

    ½ l d’eau ; 1 l de jus de citron

    1 fine pelure d’un citron

    (d’un citron entier non traité)

    300 g de sucre fin

    1 cuillerée à soupe de sucre glace

    Préparer un sirop : faire bouillir l’eau avec le sucre fin pendant 5 minutes

    Retirer du feu.

    Y faire infuser la pelure du citron jusqu’à complet refroidissement.

    Faire dissoudre le sucre glace dans le jus de citron.

    Ajouter le sirop et mettre à glacer en sorbetière.


    L’âne crotté 
et Avara la fée des Animaux

    Il y avait une fois un âne qui parcourait la campagne au fin fond du Berry, il s’était échappé de la ferme et avait pris la route à l’aventure.

    L’eau de la rivière était fraîche et l’herbe si haute ! Il était heureux et se mit à braire à pleine gorge.

    Un chat l’entendit, il aperçut l’âne au milieu du pré, s’approcha de lui en disant :

    — D’où viens-tu ? Et comment t’appelles-tu ?
...
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