News du CEFOR

Juillet 2023

Vacances d’été du 07 juillet au 20 aolt 2023
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Des cours, encore des
cours...

En consultant régulierement le site
de I'établissement, vous pourrez
découvrir quels sont les cours qui
s’ouvrent et pour lesquels il reste
des places disponibles. Il vous reste
a choisir ce qui vous tente le

plus

Pour info, nous ouvrons un tout
nouveau cours de boulangerie-
patisserie a usage familial et ayant
pour objectif I’éco-responsabilité.
Qu’entend-on nous par-la ? Avec
votre professeur, vous réaliserez
des pains, des patisseries, des
produits salés dans lesquels
entreront un maximum de produits
frais, issus du commerce de
proximité et des producteurs
locaux. Entre le lait cru, le beurre de
ferme, les farines bio, les fruits et
les légumes de saison ou du
verger... vous repartirez a la maison
avec de bonnes recettes, des gestes
économes en énergie, une maniere
de valoriser les restes... bref, vous
serez conquis par ce houveau cours
qui se donnera le jeudi matin.

Si la patisserie seule vous tente,
nous vous proposons de rejoindre le
groupe du mardi matin. La
patisserie traditionnelle y est mise a
I"honneur.

Au programme de la rentrée

Les cours reprendront un peu plus tot que les années précédentes ? Nous
suivons le nouveau calendrier scolaire des enfants
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Pour vous inscrire, rien de tel que le site... vous pouvez choisir le ou les
cours qui vous intéressent

Pour mémaoire, votre espace étudiant vous donne acces a votre horaire
de cours détaillé : les dates, les heures... tout y est - compléter votre
dossier et régler le montant de I'inscription en suivant les consignes du
virement (que vous recevez également par mail). Vous disposez de 15
jours pour valider votre inscription via paiement.

Si vous avez envie de découvrir la cueillette et la cuisine des plantes
d’automne c’est le moment de réserver votre place.

Si votre cceur balance entre le vin, le thé, le café, les tisanes, les cocktails
ou les biéres... notre offre de formations est vaste et touche tous les
domaines relatifs a I'alimentation ? Un petit tour sur la liste des cours qui
démarrent et vous aurez un apercu de tous les cours que nous donnons.



https://www.cefor.be/formations.php?Guide=1
https://cefor.enorawbe.be/
https://www.cefor.be/formations.php?Secteur=0&Guide=1
https://www.cefor.be/agenda.php?E=284&Q=0#284

Aprés la page Facebook du CEFOR,
nous venons d’ouvrir un compte
Instagram ce 4 juillet et n’y avons
pas encore mis de publication mais
cela ne saurait tarder.

Entre le site et les réseaux sociaux,
le CEFOR fait des pas de géants vers
la communication externe. Plus rien
ne pourra vous échapper !

Publications A propos

Intro EAFC Namur CEFOR

Une formation intensive de 1¢"
commis de cuisine démarrera en
septembre 2023 a l'intention des
demandeurs d’emploi en
collaboration avec le FOREM.

Si vous connaissez quelqu’un que
¢a intéresse, dites-lui qu’il peut
contacter la MIRENA pour poser sa
candidature (081 25 52 05 -
accueil@mirena-job.be).

Epatant ’EAFC Namur-Cefor... lors
de la finale du championnat de
Belgique de dégustation a I'aveugle
le samedi 10 juin dernier au
domaine du Chant Eole, nous
comptons de nouveaux champions.
Félicitations a Isabelle Van Mook
(premiére place), Terry Pintens et
Philippe Berger la seconde et Julien
Wautier pour la troisieme.

Etudiants et professeurs font des
prouesses |

Quelques recettes pour les vacances

Cocktail d’été... encore une recette vue aux cours du lundi soir

4 cl de liqueur d'arancino*

2 cl muscat -de- rivesaltes

3 cl de grappa au miel

1 demi bouteille de tonic thomas Henry - pink grapefruit
Glagons

*liqueur d’orange

Une petite entrée toute en fraicheur

Ravioles de betterave au chévre frais, ravioles de courgettes et feta, granola de
parmesan. Salade de saison

| Ingrédients pour 20 personnes - 40 ravioles de chaque sorte |

Ravioles de betteraves Granola salé au parmesan

* 2 betteraves cuites * 120 g de flocons d'avoine
* 1/4 botte de ciboulette ou un jeune * 4 cas de graines de tournesol
oignon e 2cas de graines de sésame
« 200 g de chévre frais « 1 cacde cumin
« 10 brins de thym frais « 1cacde paprika
« Un bon filet d'huile de noix * 1 pincée de piment d'Espelette
* Poivre * 1 cacdail sec
Pesto a I'ail des ours « 50 g de parmesan répé
* 12 feuilles d'ail des ours e 1 grosse pincée de sel
e 2dl d’huile d'olive fruitée « 1 blanc d'ceuf
e 20 gr de pignons de pin s 2 cas d'huile d'olive ou autre
« Sel et poivre

Pickles de légqumes
Ravioles de courgettes e 75 cl de vinaigre de vin blanc

* 2 petites courgettes o 25cldeau

e 200 g de feta « 200 gr de sucre

« 3cas de fromage blanc ou yaourt e 30grde sel

* 10 a 15 feuilles de menthe fraiche « 4 oignons rouge

« 1 bon filet d'huile de noisette « 1 mini poivron de chaque couleur
Sel * 1 botte de radis

* Poivre

Ravioles de betterave au chévre frais et thym

A l'aide d'une mandoline ou d'un couteau bien aff(té, coupez les betteraves en fines tranches,
disposez-les sur une planche ou un plan de travail et réservez.

Mélangez le chévre frais avec la ciboulette ciselée et la moitié du thym, un filet d’huile de noix, salez,
poivrez, go(tez et rectifiez I'assaisonnement.

Posez une petite cac de farce sur la moitié des rondelles de betterave et refermez avec le reste des
rondelles en appuyant légerement les bords, I'humidité va les faire adhérer.

Dégustez avec un filet d'huile d'olive, le granola et le reste du thym.

Ravioles de courgettes et feta

Lavez la courgette et gardez la peau.

A I'aide d'une mandoline ou d'un couteau bien aff(té, tranchez des trés fines tranches dans les
courgettes, disposez-les sur une planche ou un plan de travail et reservez.

Ecrasez la feta avec le fromage blanc, ajoutez la menthe ciselée trés finement, un filet d’huile de
noisette, salez, poivrez, goltez et rectifiez 'assaisonnement.

Posez une petite cac de farce sur la moitié des rondelles de courgette, et refermez avec le reste des
rondelles en appuyant légérement les bords, I'humidité va les faire adhérer.

Saupoudrez de granola et dégustez avec un bon filet d'huile d'olive

Granola au parmesan

Préchauffez le four a 160 °C.

Mélangez les flocons avec les graines, ajoutez le blanc d'ceuf et I'huile.

Mélangez afin de bien enrober les flocons, ajoutez les épices, le parmesan et le sel et mélange de
nouveau. Répartir le mélange sur toute la surface d'une plague de four chemisée, en I'étalant bien.
Enfournez 20 a 25 minutes en surveillant, dés que c'est bien doré, laissez totalement refroidir hors du
four et conservez dans un bocal.

Pickles de léqumes
Faire bouillir I'eau, le vinaigre, le sel et le sucre. Y ajoutez les légumes (oignons rouges éminceés, radis

émincés, mini poivrons en rouelles et laisser mariner 48 heures avant consommation.



https://www.facebook.com/CeforNamur/?locale=fr_FR
https://www.instagram.com/cefor/?hl=fr
tel:081255205
mailto:accueil@mirena-job.be

