
NEWSLETTER
ANIMATION

Chères adhérent.e.s,

Petit à petit nous reprenons les animations en présentiel.
Quelques sorties en petit groupe s'organisent autour de
Narbonne et Carcassonne. Appelez-nous pour en savoir
plus et vous inscrire.

Les animations virtuelles quotidiennes se poursuivent sur
FaceBook avec le "groupe animation DD11/66".

La quatrième édition de la NewsLetter Animation est
prête ! Voici quelques pages pour se divertir et se changer
les idées.

Au plaisir de se retrouver tous ensemble prochainement.

L’équipe de la Délégation Audoise

APF France handicap de l'Aude
ZI La Bouriette - 40 allée Gutenberg

11000 Carcassonne
04 68 25 62 25

dd.11@apf.asso.fr

INFOS UTILES

A VOTRE ECOUTE

"Les communautés 360" n° vert dédié aux personnes
en situation de handicap et aux proches aidants en
grandes difficultés : 0 900 360 360

Pour les familles avec enfants en situation de
handicap à domicile : 0 805 035 800 (Ministère : du
lundi au samedi de 9h à 17h).

Pour les personnes âgées : 0 800 47 47 88 (Les petits
frères des pauvres : tous les jours de 15h à 18h)

Information coronavirus COVID-19 : 0 800 130 000

N'hésitez pas à nous donner votre avis et votre
ressenti à propos de cette newsletter tant

dans sa forme que dans son contenu.
 

Contactez-nous à ce sujet, cela nous
permettra d'adapter la newsletter à nos

lecteurs. 
 

Et surtout n'hésitez pas à
participer en nous envoyant vos

contributions !



CITATIONS ET HUMOUR

 Les pensées d'Albert Einstein

JEU D'ÉCRITURE

 Citations transmises par Émilien :  Jeu d'écriture, "C'est comme..." proposé par Chantal

Imaginez un grand parasol ouvert et multicolore...

A quoi peut-il faire penser ?

Moi j'ai envie d'écrire
Un grand parasol, c'est comme un arc en ciel
Un grand parasol c'est comme une fleur
Un grand parasol, c'est comme un arc en ciel en fleur

 
Chantal

Et vous ? Qu'écririez-vous ?

Imaginez la mer...     A quoi pensez-vous ?

Moi j'ai envie d'écrire
Une vague sur le sable, c'est comme tes pas qui s'en vont
Une vague sur le sable, c'est comme tes pas qui reviennent
Une vague sur le sable, c'est comme tes pas qui s'en vont et 
 qui reviennent

Chantal
Et vous ? Qu'écririez-vous ?

Imaginez une coccinelle sur une pâquerette...

A votre tour, laissez vous guider par votre imagination,
suivez le parasol, la mer, la coccinelle et créez !

Nous aimerions beaucoup vous lire, alors n’hésitez
pas à nous envoyer vos créations sur la boîte mail :

dd.11@apf.asso.fr

• La vie c'est comme une bicyclette, il faut
avancer pour ne pas perdre l'équilibre.

 
• La joie de regarder et de comprendre est le

plus beau cadeau de la nature

• Le problème du matin, c'est que c'est trop tôt ! Philippe Geluck

• Là où se trouve une volonté, il existe un chemin. Winston Churchill

Solution jeu du petit bac : plusieurs autres réponses sont possibles

abus ; abuser ; année(s) ; art ; anse ; après ; autel(s) ; beau(x) ; beauté(s) ; bal(s) ; bras ; brun (s) ; brune(s) ; buste ; bleu
(s) bleue(s) ; bleuet(s) ; été ; eu ; en ; flyer ; flan(s) ; flâner ; faner ; faux ; fuel ; fête(e); fêter ; faux ; faute(s) ; fauter ;

lent(s) ; lente(s); lune(s) ; lèpre, las ; leste(r); neutre(s) ; nu(s) ; nue(s) ; nul(s) ; panne(s) ; pays, prune(s) ; plan(s) ; planer
; pâle(s) ; peau(x) ; palet(s) ; plat(s) ; plate(s) ; rue(s) ; rat(s) ; rater ; ruse ; rente(s) ; rayé(s), rayée(s) ; ruban(s) ; reste ;

style ; santé ; saut ; sauter ; sûr(e) ; sûreté ; taux ; très ; transe ; tanner ; un(s) ; une(s) ; urne(s) ; untel ;



Je suis debout au bord de la plage.
Un voilier passe dans la brise du matin,
et part vers l'océan.
Il est la beauté, il est la vie.
Je le regarde jusqu'à ce qu'il disparaisse à l'horizon.
Quelqu'un à mon côté dit : « il est parti ! »

Parti vers où ?
Parti de mon regard, c'est tout !
Son mât est toujours aussi haut,
sa coque a toujours la force de porter
sa charge humaine.
Sa disparition totale de ma vue est en moi,
pas en lui.

Et juste au moment où quelqu'un près de moi
dit : «il est parti !»
il en est d'autres qui le voyant poindre à l'horizon
et venir vers eux s'exclament avec joie :
«Le voilà !»

C'est ça la mort !
Il n'y a pas de morts.
Il y a des vivants sur les deux rives.

 
William Blake

PAUSE POÉTIQUEJEUX
Proposé par Monique Bruyère :

Poème William Blake proposé par
Monique BruyèreTrouver le plus de mots possible avec les lettres mélangées ci-dessous.

Le petit bac
 
 

A partir des lettres proposées dans la première colonne, trouvez les mots
correspondant aux thèmes dans les différentes colonnes !



Bon Appétit !

Le porte-clés

 dd.11@apf.asso.fr
Nous aimerions partager vos talents.

PAUSE BRICO-MINUTEPAUSE GOURMANDE

Crêpes

Prenez en photos votre création et envoyez la
sur la boîte mail de la délégation.

Voici une délicieuse recette 
 proposée par Chantal:

 

Il vous faudra pour chaque porte-clés :
 

• 1 anneau de 25 mm de diamètre de
couleur argentée

• 1 cordon suédine marron
• 4 ou 5 perles de bois d'un diamètre

d'au moins 25 mm

Étape 1 :
Je commence par prendre mon cordon suédine et à le
plier en deux pour le passer au centre de mon anneau.

Après avoir passé mon cordon double dans mon
anneau, j’effectue un nœud comme décrit sur la photo.

Je serre le nœud sur l’anneau.

Étape 2 :
Je vais enfiler une à une toutes les perles.

Étape 3 :
Pour maintenir le tout, je fais un solide

nœud avec mon cordon suédine.

Ingrédients (4 personnes) :

•  3 œufs 
•  250 g de farine 
•  50 cl de lait 
•  25 g de beurre demi-sel (fondu)
•  1 c. à s. de sucre 
•  0,5 c. à c. de sel

Préparation : 

1. Mélangez la farine et le sucre dans un bol et ajoutez le sel. 
2. Faites un puits et cassez-y les œufs. 
3. Commencez à mélanger et ajoutez le beurre fondu 
4. Mélangez, tout en ajoutant le lait petit à petit. 
5. Mélangez bien, jusqu'à ce que la pâte soit lisse puis laissez reposer au
frais pendant au moins 1 heure. 
6. Avec un pinceau, huilez une poêle à crêpes et faites chauffer. 
7. Ajoutez une louche de pâte et répartissez-la sur toute la surface en
bougeant la poêle. 
8. Quand le dessous est cuit, retournez la crêpe. 
9. Prolongez la cuisson et faites cuire le reste de pâte de la même manière. 

Préparation : 20 min
Cuisson : 45 min

Proposé par Chantal :
 


