« Le 24 minutes de Luins »
Edition hiver 2021

Invitation de Noeél

dans le préau de I'école de Luins

le Mardi 14 décembre 2021
des 18h30

Vin chaud, thé de Noél, soupe aux Iégumes, mandarines,
cacahuetes et chocolats vous attendent pour un moment convivial
entre habitants.

Cette féte aura lieu a I'extérieur pour les raisons sanitaires que
nous connaissons.

En cas d'intempéries, nous nous verrons malheureusement obligés
d'annuler la manifestation.

La Municipalité
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TR Déneigement

Le déneigement des routes communales sera
assuré par M. Jean-Marc Cosendey.

Les propriétaires qui souhaitent une intervention
sur leurs parcelles privées peuvent le contacter au
079/301.35.09

Un peu de douceur pour les Fétes le canton.

_ Cette action a pour but de permettre aux seniors, parfois

seuls durant cette période, de partager un repas de féte
gratuit chez les habitants volontaires de leur région.

A ['occasion des fétes de fin d’année, Pro Senectute
Vaud met sur pied « Les Tables de Noél » a travers tout

Truffes au chocolat, cerises et petits-beurre....

Pour 25 truffes environ

Préparation : 30 min ° Cuisson : 2 min ° Frigo : 3h

200g de chocolat noir ° 20 cl de créme liquide Senectute jusqu’au 7 décembre 2021. Ils seront ensuite

° 25 cerises amarena ° 80g de petits- beurre mis en contact les uns les autres, selon leur proximité.

1. Hachez le chocolat & I'aide d’un gros couteau.
Faites bouillir la créme. Eteignez le feu, ajoutez le

Les volontaires et seniors peuvent s’inscrire auprés de Pro

Pour plus de renseignements la coordinatrice Mme

chocolat en mélangeant au fouet pendant 3 min. Mehregan Joseph se tient a votre disposition au
Laissez tiédir puis fouettez de nouveau pendant 5 021.646.17.21 ou par mail a
min. Placez la ganache au frais 15 min puis mehregan.joseph@vd.prosenectute.ch

fouettez encore 5 min. Recommencez I'opération
une fois, jusqu’a ce que la ganache durcisse

2. Li%:::dezztruffes & 'aide d'une poche & douille, Les retraités intéressés a devenir membre du club Pro
sur une pquue recouverte de pqpier sulfurisé. Senecfufe peuvenf bénéficier d’un an d,ddhéSiOn grofuife
Enfoncez délicatement une cerise dans chaque (Valeur CHF 35.— pour un membre individuel, CHF
truffe. Placez les truffes 3h au frais. 40.— par couple.

3. Pendant ce temps, réduisez les petits-beurre en
poudre fine. En cas d’intérét, vous pouvez prendre contact avec

4. Sortez les truffes durcies puis roulez les une & une I’administration communale.

dans la chapelure de petits-beurre. Roulez les
dans vos mains pour bien faire pénétrer la
chapelure. Plantez une pique dans chaque truffe.
Conservez au frais.

Bonne dégustation !
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