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La petite gazette de  

 

- AVRIL 2022 

 

L’actualité du mois : 

 

A voté ! 
L’assemblée générale ordinaire de notre association s’est réunie le mercredi 
30 mars à la salle du conseil de la mairie d’Espelette. Le bureau reste 
inchangé, nos administratrices persistent et signent pour un nouveau 
mandat de 2 ans : 

• Co-Présidentes : Océane Brondel et Cécile Sabah 

• Trésorière : Isabelle Rousselot 

• Secrétaire : Marion Lastiri 

 

Les rendez-vous du mois : 

• Dimanche 03/04 après-midi, à Itxassou (Atharri) : anniversaire des 4 AOP.  
Au programme : jeux, défis sensoriels et spectacle « Erromako zubia » (Compagnie Itzuli) à la découverte des races 
et variétés agricoles du Pays Basque et des produits qui en sont issus.  
Tout public. Entrée libre. 

• Dimanche 24/04 toute la journée, à Ossès (ferme Murgia) : événement Ter’Histoires.  
Au programme : visite de la ferme, ateliers pédagogiques, repas fermier, spectacle « Erromako zubia », et jeux 
traditionnels.  
Tout public. Sur inscription. Tarif : 6 € repas fermier inclus (à partir de 6 ans). 

• Vendredi 29/04 de 20h à 22h, à Espelette (Le Moulin de Pascale) : soirée découverte sur le thème du vin 
d’Irouléguy élevé en amphore, avec Cécile Sabah du Domaine Gutizia (St-Etienne-de-Baïgorry). 
Au programme : présentation des particularités de cette production et dégustation comparative de vins. La soirée 
se terminera autour d’une petite collation conviviale et gourmande.  
Public : adultes. Sur inscription. Tarifs : 8€ (adhérents) / 12 € (non adhérents). 

 

La recette du mois : 

Les œufs à la coque … de Pâques ! 

Pour 4 personnes : 4 œufs – 100g de chocolat noir – 15 cl de crème liquide 

Casser délicatement les œufs et conserver les jaunes dans un bol. Rincer les coquilles 
et les faire sécher la tête en bas sur un essuie-tout. Mettre la crème liquide et le 
chocolat en morceaux dans une casserole. Faire chauffer à feu doux en remuant. Hors 
du feu, ajouter les jaunes et mélanger jusqu’à obtenir un mélange bien lisse. Verser le 
mélange dans les coquilles d’œufs et servir avec des mouillettes de brioche. Miam !  

 

Petites annonces : 

On recherche des bénévoles pour : 

• La journée Ter’Histoires du 24/04 à Ossès : accueil des participants, service du repas, animation du coin enfants.  

• La petite gazette de Sarde Sardexka : rédaction, traduction français / euskara.  
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