
Toute l'équipe municipale vous souhaite une bonne et heureuse année 2014, remplie 

de joies et de bonheur avec une excellente saison hivernale !  

 
Venez nombreux, le dimanche 12 janvier à 18h à la salle polyvalente,  

partager la galette des rois à l’occasion de la cérémonie des voeux. 
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Vous trouverez ci-dessous le cumul des précipitations d’eau au cm² (pluie et neige 

fondue) et de neige pour les 6 derniers mois de l’année. 

Merci à Raymonde et Daniel BRUNET 

Mois Juillet Août Septembre. Octobre Novembre Décembre 

Eau  55.30 mm 22.50 mm 19.00 mm 121.00 mm 84.20 mm 61.40 mm 

Neige - - - 6 cm  53 cm  74 cm 

Un délice de bienvenue 

1 tablette de chocolat blanc ;  

1 tablette de chocolat noir ;  

2 à 3 poignées de céréales nature « type corn flakes » ;  

2 à 3 poignées de céréales aux fruits rouges ;  

pâte d’amandes de 3 couleurs ;  

tranches d’oranges confites ;  

quelques baguettes d’angélique confites ;  

quelques lamelles d’oranges confites ;  

sucre de décor (doré, bleu, etc.) au choix ;  

billes de chocolat de décor ;  

petits fruits déshydratés. 

 

Commencez par étaler une grande longueur de film alimentaire dans un plat rond, il 

servira à donner la forme de la couronne. 

Faites fondre le chocolat noir au bain-marie, triez les céréales aux fruits en séparant 

les céréales des fruits. 

Lorsque le chocolat est fondu, mélangez bien la moitié de chaque céréale, de façon à 

ce que toutes soient bien enrobées de chocolat, la consistance doit être assez solide. 

Versez le tout en forme de couronne sur le film alimentaire (donnez la forme de la 

couronne en remontant le film coté intérieur vers le haut), le tout à peu près égalisé. 

Faites la même chose avec le chocolat blanc, mais au lieu de l’étaler faites en des 

petits paquets à divers endroits sur le chocolat noir, il faut aussi les aplatir sinon les 

décorations ne tiendrons pas dessus. 

Laissez bien « figer » le tout dans un endroit frais. Pendant ce temps, préparez les 

roses et les feuilles avec la pâte d’amandes. Lorsque tous vos petits décors sont 

prêts, il n’y a plus qu’à décorer votre couronne selon votre humeur. 

Un peu de chocolat fondu vous aidera à faire tenir les décorations récalcitrantes. 

Gardez le tout toujours au frais. 
 

Bon appétit et surtout bonne fête ! 


