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Séance du conseil  

La prochaine séance aura lieu le lundi, 7 mars à 19h30. 

Les consignes sanitaires nous permettent maintenant de faire les séances à la 

salle de l’école la Marguerite. Nous sommes donc heureux de vous recevoir le 7 

mars prochain. Bienvenue!  

  

Prendre note des  

changements suivants:   

 

Bibliothèque:  

418-899-2834, poste 4 

Chalet des loisirs:  

418-899-2834, poste 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dates des prochains versements  

de taxes municipales 

 4 Avril 2022 

 9 Mai 2022 

Garage Municipal 

418-899-0378 
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Suivez la page Facebook LOISIRS AUCLAIR 
pour plus de détails !  

 

Bonne relâche !!! 
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Nous sommes toujours à la 

recherche de personnel pour 

le camping d’Eau Claire, soit 

des moniteurs de camp de 

jour et des sauveteurs de 

plage. 

Le transport est un  

problème ?  Contactez-

nous, nous pourrions  

vous héberger  

GRATUITEMENT*   

*Conditionnel à certaines conditions 

Vous connaissez quelqu’un qui 

pourrait être intéressé?  

Faites-le-nous savoir, un bel été les 

attend sur le site du Camping! 

Consultez les offres à la 

page suivante et sur notre 

page Facebook!  

Questions & informations:  

Mélyna  —  418-899-2834 #1   —  info@municipaliteauclair.ca 
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Des idées recettes pour la relâche ! 

Pâte à modeler maison  
Recette trouvée sur le site de Naître et grandi 

 

La fabrication de pâte à modeler est une activité créative qui permet à votre  

enfant de pratiquer des habiletés sociales importantes. Préparez cette recette de pâte à  

modeler ensemble, puis utilisez-la pour créer toutes sortes de formes et de créatures  

amusantes. 
 

On a besoin : 

• 300 g (3 tasses) de farine 

• 100 g (1 tasse) de sel 

• 250 ml (1 tasse) d’eau 

• 80 ml (1/3 tasse) d’huile de cuisson 

• Peinture en poudre ou colorant alimentaire 

• Bol, cuillère et tasses à mesurer 

• Assiettes en carton ou en plastique 

• Emporte-pièce, rouleaux et petites planches à découper 
 

Comment faire? 

Verser tous les ingrédients dans un bol et les mélanger à l’aide d’une cuillère ou avec les mains. Une 

fois que la pâte est prête, laisser libre cours à son imagination et la façonner pour créer toutes sortes 

de formes et de créatures. 

• 60 ml (1/4 de tasse) de sucre 

• 3 gouttes d’essence de vanille 

• 1 œuf 

• 120 g (4 carrés) de chocolat mi-sucré 

• 250 ml (1 tasse) de bonbons chocolatés          

(de type M&M’S ou Smarties) 

Ingrédients 

• 250 ml (1 tasse) de farine 

• 60 ml (1/4 de tasse) de cacao 

• 2,5 ml (1/2 c. à thé) de sel 

• 5 ml (1 c. à thé) de bicarbonate de soude 

• 125 ml (1/2 tasse) de beurre ramolli 

• 125 ml (1/2 tasse) de cassonade 

Biscuits au chocolat et au M&M 
Recette trouvée sur le site des recettes de Cathy 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Préparation 

• Préchauffer le four à 160°C (325°F). 

• Dans un bol, mélanger la farine avec le cacao, le sel et le bicarbonate de soude. 

• Dans un autre bol, mélanger au batteur électrique à haute vitesse le beurre avec la  

cassonade, le sucre et la vanille jusqu’à l’obtention d’un mélange crémeux. Ajouter l’œuf et  

mélanger quelques secondes. 

• Faire fondre le chocolat au micro-ondes à puissance moyenne et l’incorporer à la  

préparation. 

• Incorporer graduellement les ingrédients secs. Ajouter les bonbons chocolatés et bien  

mélanger. 

• Tapisser une grande plaque de cuisson de papier parchemin. Déposer environ 3 c. à soupe de 

pâte pour chacun des biscuits, en les espaçant de 2 po. 

• Cuire au centre du four de 15 à 18 minutes. 


