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Stages enseignants dans le cadre de la formation continue

Stage de formation continue inscrit au Plan Académique de Formation
(PAF)

Du 18 au 22 janvier 2010

Stage de pratique théatrale a l'intention des enseignants de 'Académie
de Corse en charge d'ateliers artistiques (collége ou lycée).

Le stage est congu comme un soutien a I'encadrement d'ateliers en
milieu scolaire. Il est dirigé par Stéphane Gallet.

Stage réalisé en partenariat avec le Rectorat de Corse (Formation
continue des enseignants)

Renseignements auprés du rectorat de Corse : DAAC (Direction
académique de I'action culturelle)

BIDL 101 IBRU

Pierre-Jean LUCCIONI : Tempi Fa-tome 2, arts et
traditions populaires de la Corse — tome 2,

éditions Albiana, 2009.

Le tant attendu second tome de Tempi Fa, I'événement éditorial
corse des derniéres années

Pierre-Jean Luccioni journaliste a France3 corse, publie son
deuxiéme ouvrage. Composé de sept chapitres ( des savoirs —
faire aux bienfaits empruntés a la nature, en passant par
I’agriculture, les métiers, la péche, chasse, 1’¢levage, le bati),
autant de témoignages de la vie quotidienne de jadis.

Il s’impose comme le répertoire essentiel et inédit des
usages, savoir-faire et métiers de la Corse rurale et
insulaire.
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UDIATTU SURDDESA

Préparation : 35 mn
Cuisson : 10 mn
Pour 6 personnes
INGREDIENTS :

- 900 g de filet mignon paré
- 60 g de miel d'arbousier

- 4 oranges

- 2 pomelos

- 1 citron

- 1 oignon

- 30 cl de jus de viande

- 10 cl de vin muscat

- 5 cl d'huile d'olive

- sel fin

- poivre du moulin.

Pour le décor : 6 pincées de zestes d'agrumes confits.

PDEDADRATION ¢

Pelez les oranges et les pomelos a vif en recueillant le jus. Détachez les
segments en éliminant la membrane blanche et mettez-les dans une jatte
avec le jus recueilli. Pressez le citron pour en extraire le jus et arrosez-en
les quartiers d'orange et de pomelos.

Découpez la viande en médaillons (ou demandez a votre boucher de le
faire) en en comptant 3 par personne.

Faites chauffer légérement le miel au bain-marie, enduisez-en les
médaillons sur leurs deux faces et disposez-les au fur et a mesure dans un
plat.

Arrosez la viande avec le jus des agrumes et laissez macérer pendant 30
min environ.

Epluchez, lavez et ciselez finement I'oignon. Lavez briévement les brins
de persil, égouttez-les et réservez-les au frais.

Egouttez les médaillons en réservant le liquide de macération. Dans une
pocle, faites chauffer l'huile d'olive, et, quand elle est trés chaude,
déposez-y les médaillons. Faites-les cuire pendant 6 min en les retournant
a mi-cuisson (ils doivent rester bien rosés), salez, poivrez, et réservez au
chaud. A la place, faites fondre I'oignon dans la graisse de cuisson de la
viande, versez le vin muscat et laissez réduire presque a sec. Ajoutez alors
le jus de viande et le liquide de macération, laissez réduire de moitié et
rectifiez I'assaisonnement.

Réchauffez quelques instants les quartiers d'agrumes. Disposez-les
harmonieusement dans les assiettes chaudes avec, au centre, les
médaillons arrosés du jus de cuisson et décorez de zestes d'agrumes
confits.
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