GUIDE LOCAL DU 14EME
~ POUR DES FETES
ECOLOGIQUES & SOLIDAIRES

Réalisé par I'association
Quatorziens en chemin

Pour le compléter :
Quatorziensenchemin@gmail.com
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1. Contribuer pendant les fétes

2. Trouver des idées secondes mains

3. Fabriqguer ses propres cadeaux

4. Trouver des cadeaux “made in 14eme”

5. S’informer et muscler son esprit critique

6. Contribuer a quelle structure locale

7. Offrir une sortie engagée

8. Faire ses courses

9. Partager un moment

10. Prendre soin de soi

11. Cuisiner les recettes de I'atelier “Serein.e sous le sapin”

12. D’autres inspirations culinaires

13. Emballer les cadeaux comme au Japon
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Etre bénévole pour le Réveillon
Solidaire organiseé par la Mairie
du 14e arrondissement

SO
&

.
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Réveillon
solidaire

31 décembre 2021
de 18h a 22h

Repas préparé par la Panaméenne

et offert par les Conseils de quartier
Venez avec un dessert selon vos possibilités !

Mairie Annexe
12 rue Pierre Castagnou

Apporter une Boite de Noél
Solidaire a I'association
Florimont

COLLECEE

BOTEES € NOEL
SoLiDAir€s

LA FABRIQUE
SOLIDARITE

indron, 75014 Paris
i 10h a 13h et du mardi au

AAAAAAAAA >

Florimont

Rejoué 140 rue du chateau, Paris 14

Ressourcerie créative 95 avenue du général Leclerc, Paris 14
Les Secondes Mains 6 rue didot, Paris 14 (fermeture fin d’'année)
La Table des matiéres 51 rue de I'abbé Carton, Paris 14
Oxfam 61 rue daguerre, Paris 14

BIS boutique solidaire 22 avenue du Général Leclerc, Paris 14
Solicycle 1/3 rue Prévost Paradol, Paris 14

La fabrique 230 - Armée du salut 77 rue Castagnary, Paris 15

e Laréserve des arts rues Général Humbert/Paradol, Paris 14
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https://le14participe.paris/assemblies/interconseils/f/25/meetings/1?assembly_slug=interconseils&component_id=25&locale=fr
https://le14participe.paris/assemblies/interconseils/f/25/meetings/1?assembly_slug=interconseils&component_id=25&locale=fr
https://www.paris.fr/pages/participez-a-la-collecte-des-boites-de-noel-solidaires-22555
https://www.paris.fr/pages/participez-a-la-collecte-des-boites-de-noel-solidaires-22555
http://www.rejoue.asso.fr
https://www.laressourceriecreative.com
https://www.lesecondesmains.fr
https://www.latabledesmatieres.org/contact/
https://www.oxfamfrance.org/magasins/bouquinerie-oxfam-paris-daguerre/
https://www.bisboutiquesolidaire.fr
https://solicycle.org
https://www.instagram.com/lafabrique_230/
https://www.lareservedesarts.org

Anne Damesin La Rochefoucauld (sur RDV), Paris 14
Atelier Brune 155 rue du Chateau, Paris 14

Atelier Vert’do 12 Rue du Texel, Paris 14

Bloomi Paris 2 Square Henri Delormel, Paris 14

Bock de bohéme 104 Rue du Chateau, Paris 14

Mon jardin chocolaté 28 rue Losserand, Paris 14

De verre en verre 118 Rue du Chateau, Paris 14

Diatomée 42 Rue Gassendi, 75014 Paris

Fabuleuse Factory Cité Artisanale, 63 Rue Daguerre, Paris 14
Mmay Créations 1 Rue Hippolyte Maindron, Paris 14

Peau de lapin 14 rue Gassendi, Paris 14

Rose et réves dorés 30 rue Bargue, Paris 14

Savonnerie Baba Pl. Marthe Simard, Paris 14

Vesna Garic 53 rue du Couedic, Paris 14

Les cahiers d’amour rue des plantes, Paris 14

Coin de ciel, marché de Noél les 5, 6 et 7 décembre, Paris 14
Il était une fois dix doigts 30 rue Bargue, Paris 15

Média numérique
- Vert
- Fracas
Média papier
- La page du 14éme
- Climax (revue)
- Socialter (revue)
- La salamandre (revue)
- La petite salamandre
- WE Demain
Dans les librairies indépendantes (ils font des bons cadeaux !)
- Flora Lit
- Alouest
- Le livre écarlate
Maisons d’édition indépendantes / engagées
- Les éditions de I'épure, rue de la sabliére, Paris 14
- La Mer Salée
- La Volte
- Librairie Utopia
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https://annedamesin.fr
http://atelierbrune.com
http://ateliervertdo.com
http://bloomi.fr
http://instagram.com/micheledarmon/
https://www.monjardinchocolate.com/
http://deverreenverre.com
http://diatomeeverre.carrd.co
http://fabuleuse-factory.com
http://mmaycreations.com/collections-eshop
http://peaudelapin.sumup.link
http://roseetrevesdores.com
http://savonnier-patissier.com
http://vesnagaric.com
https://www.cahiersdamour.fr
https://coin-de-ciel.fr

e Devenir adhérent.e de :
- Quatorziens en chemin
- La Coop14
- Un jardin partagé pour prendre soin d’une parcelle
- Jardin des couleurs

e Spectacles
e Swann Périssé
e Climax au Lucernaire
e Conférences au MK2
e Timothée Parrique
e Salomé Saqué
e Films
e Arco

e Biocoop La Ruche d’Alésia, Paris 14

e Boutique anti-gaspi 11 rue de I'Ouest / 49 avenue du Gal Leclerc,
Paris 14

e La Fourche

e Offrir des cartes cadeaux : kdoresto, ethikado, greenweez
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https://lafourche.fr/

S’offrir un massage bien-étre avec Félicie ou www.objectifbienetre.paris
Choisir de cheminer en 2026 avec Anne, Coach & Thérapeute formée a
la Communication NonViolente, pour mieux étre en lien avec soi et avec
les autres. Un atelier pour mieux s’écouter est prévu en début d’année !

Ecrire une carte de voeux a semer
Louer un film dans une bibliothéque pour le regarder en famille

Découvrir la cuisine végétarien

- Slow rue Danville, Paris 14
- Wonderland Patisserie, avenue du Maine, Paris 14
Aller dans un cinéma indépendant pour voir un vieux film

- L'entrepét, rue Francis de Pressensé, Paris 14

- Le Chaplin Denfert
Réaliser sa galette des rois vegan le samedi 10 janvier avec Delphine
Expérimenter une balade poétique ou un atelier d'écriture avec Flora
Découvrir la psychophonie avec Sophie
Faire du land art / bain de forét avec Marie-Sophie
Billet de train pour une escapade nature
https://www.jeux-cooperatifs.com/
https://www.greengo.voyage/carte-cadeau?srsltid=AfmBOorQC7bFI1159
Cs0Aj5K_sXxFAu_S2Fkn3jEnJJNtU7EBKtl rV-e
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http://www.oliessence.com
http://www.objectifbienetre.paris
https://adosdanne.com
http://aturopatheparis14.fr
https://floradelalande.wordpress.com/agenda/
https://www.lavoixaucorps.com/
https://hetrenature.fr/
https://www.jeux-cooperatifs.com/
https://www.greengo.voyage/carte-cadeau?srsltid=AfmBOorQC7bFII59Cs0Aj5K_sXxFAu_S2Fkn3jEnJJNtU7EBktI_rV-e
https://www.greengo.voyage/carte-cadeau?srsltid=AfmBOorQC7bFII59Cs0Aj5K_sXxFAu_S2Fkn3jEnJJNtU7EBktI_rV-e

BOULES DE LINZ par Mathilde

- 125 g d’'amandes en poudre 2 cuillére a soupe de cacao

- 125 g de beurre 1 toute petite pincée de levure
- 125 g de sucre chimique

- 125 g de farine 1 ceuf

- 1 pincée de 4 épices 1 pot de confiture de framboise
- 1 cuillere a soupe de cannelle

Au préalable, sortir les ceufs et le beurre du réfrigérateur 2h avant afin qu’il
soit suffisamment mou.

1) Ramollir Iégérement le beurre (technique du bol d’eau chaude)

2) Mélanger la farine avec les amandes, le sucre, la levure, les épices et le
cacao.

3) Faire une fontaine et y mettre I'ceuf et le beurre.

4) Pétrir et mettre en boule, filmer au contact et laisser reposer deux a trois
heures au frais.

5) Former de petites boules de la taille d’'une noisette, avec le doigt faire un
creux au milieu et y déposer de la confiture

6) Faire cuire a 180 °C pendant 16 minutes

ETOILES AU CITRON par Mathilde

- 100 g de beurre - 1 citron, zeste + jus
- 70 g de sucre glace - 1 pincée de sel
- 250 g de farine - 1jaune d’ceuf

Y2 paquet de levure chimique 1 blanc d’ceuf (glagage)
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- 3 cuilleres a soupe de créme - 125 g de sucre glace (glacage)

1) Mettre la farine et la levure en fontaine

2) Au milieu ajouter le sucre, le sel fin, le zeste de citron, le jaune d’ceuf et
une cuillere a soupe de jus de citron et la creme.

3) Former avec cela un paton

4) Ajouter au milieu le beurre coupé en morceaux et bien pétrir afin que le
beurre se mélange bien

5) Filmer au contact et mettre au frais 15 minutes

6) Abaisser la pate sur %2 cm d’épaisseur et découper des étoiles

7) Placer sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et faire cuire a 180°
pendant 10 minutes

8) Aprés complet refroidissement, enduire les étoiles de glagcage (blanc
d’ceuf + sucre glace + 1 cuillére a soupe de jus de citron)

SPRITZ par Mathilde

- 200 g de beurre - 2cuilleres a soupe de

- 200 g de sucre kirsch/extrait de vanille

- Sucre vanillé - 125 g d’'amandes en poudre
- 4 jaunes d'ceufs - 320 g de farine

1. Tourner le beurre et le sucre en une pommade blanchéatre
Ajouter les jaunes d’ceufs un a un en mélangeant bien entre chaque
ceuf

3. Incorporer la farine, les amandes et I'extrait de vanille ou le kirsch,
mélanger jusqu’a I'obtention d’'une pate lisse et souple

4. Remplir une poche a douille cannelée et déposer des S sur une plaque

de papier sulfurisé

Laisser reposer pendant 1h dans un endroit frais

Faire cuire a four moyen 180 ° pendant environ 15mn, ne pas laisser

brunir

oo
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LE FAUX GRAS de Delphine

FOIE-GRAS VEGETAL PAIN BRIOCHE PERDU,
TARTARE DE POMME/MANGUE

Ingrédients

Foie-gras végétal Garniture

« 2259 de cajou + 1 pomme verte
trempés la veille « Tmangue

« 180g d'eau « 1 citron vert

= 259 shiitake sec » 1pain brioche

» ©5g de coco + 1l de lait scja
désodorisée + Sucre

« B5g beurre de « 100g Maizena
cacao

s 25g de levure
maltée

« 30g de Tahini
= 109 de miso deriz
+ 30g de cognac

Deroulement foie-gras

1.Mettre a fondre 'huile de coco et le beurre de cacao

2.Dans un blender mettre tous les autres ingrédients et mixer longtemps, le
melange doit étre lisse et homogéne.

AAjouter les huiles et mixer quelgues secondes

4 Reéserver dans le récipient de votre choix, (bocal, autre récipient)

5.Et mettre au réfrigérateur,

Deroulement garniture

l.MeElanger |e lait, la maizena et e sucre

2.Couper le pain en tranches et le passer dans le mélange lait, maizena et
sucre.

3, Cuire dans une poéle avec de la margarine fondu jusqu'a obtenir une belle
coloration.

Pour le travail de la pomme et la mangue, surprise pendant le cours!

Pour la touche finale je mélange huile de coco fondue + beurre de cacao + sel
+ poudre de curcuma..mettre sur le dessus de la terrine réfrigérée une fois
dans le bocal et laisser prendre.
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BAISERS AUX

Repos
l=il:‘azl:lln'ﬂn
Ctﬂssun:lsmip

200 g de dattes dé-

" noyautées v

=100 g de cerneaux de 8
e :

» 100 g d'amandées mon-
dées

» 2 blancs d'oeufs

» 100 g de sucre glace

* 1/2 cull, a café de can-

nelle en poudre

» 1 cull, & soupe de zestes
de citron rapé

» 80 rondelles de pain azy-
me de 4 cm de dicmétre.

m Battez leg blanus d'caufs enneige
ferma puis saupcudrez-185 peu )
peu du sucre giace. Cantinuez de
fouetter vivemnent pendant 1 min
puls incorporez-laur la vannelle
on poudre et les zastes de citron.
Laissez raffermir la préparation au
réfrigérateur pendant 30 min.
m Préachaufiez le four athermostat &
(100 °C). Coupez les dattas én pe-
tita dés. Cuncassez grosoioremant
la& noix et les amandes. Incorporez
délicaternent I'ansemble dans |&8
blancs d'ceufs en neige.

m Alignez 185 rondlles cle pain azy
me suf une plague & patisserle.

m Cn vous aldant de dauy petites
cullleres, déposez |a pte en petits
tas au centre des rondelles, Enfour-
' ez, Laissez cuira environ 15 ni. »
! Laissez refroidir sur une grile.
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BAISER AUX DATTES, MADELEINES, BISCUITS E A
TES, , ETOILES A LA
GANACHE AU THE et DEMI-LUNES AU CITRON par Corinne

———
MADELEINES

Pour 24 mini-
madeleines

Prépcration : 16 min
cpucllsrson:mnnn

v 2 ceufs © 80 g de farine
» 80 g de beurre ® 60 g de
sucre semoule * 40 g do
miel de fleur d'oranger
o 1 cuil, & soupe d'oau de
flour d'oramger ® 1 cuil. &
cadé de zeste d'oramge -
pé @ 2 pincées de levure
chimique

Pour la cuisson : @ 2 noiX
de beurre. '

m Allumez le four, thermoatat 6
(150 C). Beurrez largement des
plaques & mini-madelaines.

@ Faites fondre e bourre et met-
tez le mlel & liquéfier, & feu doux,
dans deux petites casseroles.
@ Fouottoz les ceufs et le sucre,
Jusqu'a e que le mélange blan-
chisse puis ajoutez I'eau de fleur
d'oranger, le zeste d'orange, la
farine et la levure on les tamieant,
Aloutez enfin le beurre el le miel,
m Verse la pate dans le moule et
glissoz au four. Laissez cuire
10 min environ, jusqu'a ce que
les madeleines solent gonfiées et
dordes. Lalssez refroidir sur une
yiille avant de réserver danc uno
boite métallique hermetique.




ETOILES
A LA GANACHE
AU THE
3 i 7]
Pour environ 60 petits
e

X
Préperation : 1 h
Re delc:{)q'le" i1h
831“55&11: 2 min
Pour la phite :

*250g de farine® 125 g de
beurre ¢ 125 g de sucre

gluce * 1 ceuf entier + 1
jﬂnc * 2 cuil, & calé de

m Creusez la farine tamisée avec le
58, én fontaine. Versezle hatirr an
parcelles, la sucre, les zestes, |'oauf
etle jaune d'ceuf, Amalyarmez ['en-
semble en une pate homogéne.
Roulez-la en baula, enveloppez-la
dang un torchon, Laisaez-la repo-
ser au réfrigérateur pandant 1 h,
W Répez les chocolats. Portez |
créme a ébuilition, jetez-y le thé,
Laissez infuser & couverl pendant
Sminpulsfitrez etréchauffez fa cra-
me. Versez-la sur la chooolat répé,
faites fondre et lissoz & la spatule.
W Allumez le fuur & th, 6 (180 ),
SUrun plan fariné, pétrissez rapide-
ment la péte sablée, puis tlalez-la
sur 3 mm d'épaisseur. Ave un en-
porle-pigce en forme d'étolle dien-

des petits géteaus (anviron 120),
m Posez loa sur une plague & patis-
serle recouverte d'un papler sulfur-
sé beurré et farind. Badigeonnez-
les des jaunas d'ceufs dilués avec
un peu d'eau. Enfuurnez 12 min,
-Hﬂlaz le beklllllf're er‘:‘pan'lmda,
Pulsincomorez-ul pay lap
paration au mamaﬂrdd%u:?
raffermir la créme au réfrigérateur
pendant environ 15 min, puis ver-
8828 dans une poohe & pétisserie
munie d'une douille étolige, Dépo-
582-1a sUr la moitié des étailes
Couvraz des étoiles restantes,

‘& Délayez peu d pau le sucre ylace
- aveu l jus da citron et le sirop de

A l'alde d'une pache &
récoration, déposcz un petit point

€ a8 | viron 5 em da diamétre découpez | coloré au centra e chaque étoile,
zestes de citron * sel = i
Four I finition ;

¢ 150 g de chocolat noix
® 50 g de checelat o lait
* 10 cl de créme liquide
¢ 50'g de batire 8 2 jaunes
d'couts e 25 g de sucre gla-
ce* 1 cuil, as. de sirop de
framboises ¢ | cull. G cafa
de jus de citron * 1 cuil, &
5. de thé & la bergarote.

5 |15 minutes de préparation | 10 minutes de cuisson

‘Demi-lunes au citron

Mélangez la farine avec le 5’ucre, les amandes, la cannelle

et le zeste de citron. Ajoutez les jaunes d'eeufs et I'ceuf entier
puis travaillez tous les ingrédients pour obtenir une pate
homogéne.

Préchauffez le four 4 150 °C (thermostat 5l

Etalez la pate et découpez-la 3 I'aide d'un emporte-piéce
en forme de demi-lune,

50 g de farine

100 g de sucre vergeoise
150 g d'amandes en poudre
2 jaunes d'eeufs

1 ceuf entier

1 cuillére a café de cannelle

1 zeste de citron non traité . .
Posez les demi-lunes sur une plague de four tapissée

de papier sulturisé,
Enfournez 8 310 minutes jusqu'a ce gue les biscuits
soient légérement dorés.

130 g de sucre glace
1 cuillére & soupe d'eau
trés chaude

3 cuilléres a soupe > _
de jus de citron Glacage citror

Mélangez le sucre, I'eau et |e jus de citron Jusqu'a ce que
le glacage soit lisse et brillant.

Nappez les demi-lunes avec |e glacage au citron.
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12. D’autres inspirations culinaires
MENU DES FETES créé par The Vegan Colibri et Mélanie en Véganie
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https://veganieacademy.podia.com/content-assets/public/eyJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJvYmplY3Rfa2V5IjoieXA1OHVlc2hheTMwc2VhOTQ5YWp3bTd5eXowNSIsImRvbWFpbiI6InZlZ2FuaWVhY2FkZW15LnBvZGlhLmNvbSJ9.KOEFr1K7DXHAbbiKu8cIiUw9yaWjjSZRixJZz_paVho?utm_source=podia&utm_medium=email&utm_campaign=2178438

13. Emballer les cadeaux comme au Japon
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contaci@latelisrduturoshikifr
Sac balsc

www lztelierduf hm,fr
Aurélie Le Marec
L"Atelier du F "

Tél: 06 €371 59 41
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