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Vous avez l’habitude de venir au Centre

socioculturel du Château. Le nouveau

confinement ne nous permet plus de vous

accueillir. Mais nous pensons bien à vous ! Aussi

nous avons eu envie de vous envoyer cette

gazette… avec quelques nouvelles du CSC, des

souvenirs, des jeux…

Si vous avez d’autres envies, dites le nous !

DES NOUVELLES DU CSC CHATEAU

Pendant ce début de confinement, toute l’ équipe d’animation reste sur le pont.

Nous avons pu continuer quelques activités avec les enfants ou les apprenants

des cours de français.

Et chaque jour, nous restons mobil isés pour aider les habitants dans leurs

démarches administratives.

Les animatrices restent à votre écoute, vous pouvez les contacter par téléphone
ou par mail (02 51 70 75 70 ou cscchateau@mairie-reze.fr).

Si vous souhaitez partager votre passion dans la gazette, vous pouvez nous
transmettre des textes ou des photos par mail.

Toute l’ équipe du centre socioculturel pense bien à vous

et vous passe le bonjour !



2 DES JEUX

Charades

Gril le de mots croisés proposée par Rezé Seniors

Mon premier est un légume rond
Mon deuxième est un déterminant possessif
Mon tout vit dans l 'eau

Mon premier est un oiseau dit voleur
Mon deuxième est un animal aux longues oreil les
Mon troisième est la 1 5ème lettre de l’ alphabet
Mozart aimait mon tout

Mon premier s’ al longe chez Pinocchio
Mon deuxième n’est pas habil lé
Mon troisième permet de rouler la nuit
Mon tout est une fleur qui s’ épanouit dans l’ eau



3 LA RECETTE DE JULIETTE

Rissotto aux cèpes pour 4 personnes

Infos pratiques
• Temps de préparation : 20 min

• Temps de cuisson : 30 min

• Coût : Abordable

Ingrédients
• 200 g de riz rond italien (type

Arborio)

• 250 g de petits cèpes (ou autres

champignons)

• 50 g de parmesan râpé

• 1 gros oignon

• 40 cl de bouil lon de volail le

• 1 0 cl de vin blanc

• 60 g de beurre

• 1 5 cl de crème fraîche

• 1 cuil. à soupe de persil haché

• sel et poivre

Étapes
1 . Nettoyez les champignons et coupez-les en cubes de 1 cm de côté.

Pelez l 'oignon et hachez-le finement. Chauffez la moitié du beurre dans une

cocotte.

2. Faites-y cuire le hachis d'oignons pendant 3 min tout en remuant. Ajoutez

le riz en mélangeant, puis le vin. Laissez cuire 5 min. Versez le quart du

bouil lon.

3. Attendez 4 à 5 min sur feu doux que le liquide soit absorbé. Incorporez

alors le reste de bouil lon, en deux fois, en procédant de la même façon.

Salez et poivrez.

4. Faites fondre le reste de beurre dans une poêle, ajoutez les champignons

et faites cuire 7 à 8 min en mélangeant souvent, salez, poivrez.

5. Ajoutez la crème et le persil , et versez le tout sur le riz en mélangeant.

Parsemez de parmesan râpé et servez chaud.



4 PHOTOS SOUVENIRS

Centre Socioculturel du Château
1 1 place Jean Perrin - 44 400 Rezé

02 51 70 75 70 - cscchateau@mairie-reze.fr

Retrouvez toute notre actualité sur notre site Internet et Facebook.




