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La Confrérie de 1'Aumo-
niére de Malonne est une
ASBL dont les objectifs
sont de trois ordres. Il
s'agit premiérement de
soutenir et développer des
animations socioculturel-
les au sein du village de
Malonne. Ensuite de ren-
forcer et promouvoir
I'image de Malonne a tra-
vers une activité folklori-
que qui dépasse éventuel-
lement ses frontiéres. Et
enfin de faire de I'Aumo-
ni¢re de Malonne une ambassadrice gastronomique de Malonne en
disant partout la fierté d'étre malonnois et en portant loin la renom-
mée de ce joli village ou il fait bon vivre et manger.

Chapitre

Chaque année, c'est a la mi-février que la Confrérie tient son chapi-
tre, dans le cadre de 1'ancienne abbaye Saint-Berthuin.
On y procede a trois types de mises a 'honneur :

1) Celle de I'Ambassadeur de 'auméniére de Malonne : une
personnalité bien connue regoit la mission de porter hors de nos
murs la renommée de notre aumoniére

2) De maniére a remercier et honorer les confréries présentes, un
représentant de chacune d'entre elles est fait " Chevalier de
1'Ordre de I'Auméniére " et regoit une décoration médaille
représentant I'aumoniere de Malonne.

3) L'intronisation des nouveaux Aumougneux (six en général),
choisis parmi les habitants du village, distingués pour les servi-
ces rendus a la confrérie ou pour leur role particulier dans la
promotion de 1'image du village. En signe de leur intronisation,
ils regoivent le gorgerin en corde qui supporte une petite aumo-
nicre sculptée en bois.

Cabusaille

Aprés le chapitre annuel, un grand banquet est organisé dans la
salle du cloitre de l'abbaye. Apres un apéritif, I'Aumoéniére de Ma-
lonne est servie par les nouveaux Aumougneux de 'année, fraiche-
ment intronisés.

La suite du repas se déroule également dans une ambiance musi-
cale, puisque le choeur des Aumougneux intervient a plusieurs re-
prises pour proposer des chants connus, revus et corrigés pour la
circonstance et chantant la gloire du village, de la confrérie, de 1'au-
moniére ou des aumougneux.
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L'Auméniére de Ma-
lonne consiste en une
farce de chou vert agré-
mentée de lardons, de
fromage Saint-Berthuin et
de quelques condiments
savamment dosés; le tout
emballé sous forme de
bourse dans une déli-
cieuse pate brisée. Elle est
traditionnellement servie
sur un lit de salade et est
agrémentée d'une sauce
vinaigrette  spécifique,
dite "sauce 118". Bien
que I'Aumoniére de Malonne n'ait pas encore officiellement de
boisson associée, elle s'accompagne aussi bien de bi¢re que de
vin rouge.

La Fabrication

La fabrication de I'Aumoéniére de Malonne® est assurée par un
artisan traiteur dans le respect total de la recette originale de
Florence Dupont, sous le controle de la Confrérie. La Confrérie
est dépositaire exclusif du produit; elle seule peut en assurer ou
en autoriser la vente.

Comment la préparer ?

En fin de fabrication, I'Aumoéniére de Malonne est congelée dés
la sortie du four. Il faut donc la laisser dégeler avant de la
réchauffer. Faites préchauffer votre four a 180°C et mettez-y les
aumonieres dégelées pendant environ 15 minutes. La couleur
typique de l'aumonicre lui est donnée lors de sa fabrication, il
n'est donc pas nécessaire d'activer l'option "grill". Dernier détail
d'importance : il est fortement déconseillé de réchauffer I'aumo-
ni¢re au four a micro-ondes car cela ramollit la pate brisée et
rompt ainsi tout le charme du léger croquant qu'elle confére a
'aumoniere.
Ou trouver ’Aumoniere ?

On peut la trouver dans les commerces malonnois suivants :

= Boucherie Romilly, rue Fond de Malonne, 97 - 081/44.41.33

= Boucherie Delfosse-Devaux, place du Malpas, 15 -
081/44.43.83

= Boulangerie du Malpas, place du Malpas, 20 - 081/44.43.47

= Boulangerie « Délices de Saint Berthuin », rue Fond de
Malonne, 109 - 081/44.43.47

On peut aussi la déguster au restaurant du Relais du Pélerin, rue
Fond de Malonne, 129 - 081/44.41.60

L'Aumoéniére de Malonne est également en vente lors des
diverses manifestations ou la Confrérie tient un stand.

En dehors de ces stands, la Confrérie ne vend pas directement
aux particuliers mais propose des prix intéressants aux
groupements et associations.
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Les ingrédients

(pour 20 personnes)
1. Pate brisée

360g. farine

150g. Beurre (non fondu, en pommade)
3 jaunes d'oeuf

3 pincées de sel

eau froide

2. Farce

1 chou vert

sel, poivre, thym, muscade
1 feuille de laurier

4 gousses d'ail

4 tranches de 1/2cm d'épaisseur de lard fumé

150g. de fromage Saint-Berthuin
1 filet de créme fraiche épaisse

2 oeufs entiers

1 jaune d'oeuf pour dorer
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Préparation
1. Pate brisée

Me¢élanger la farine et le sel;

Incorporer le beurre en faisant la pate, puis ajouter les jaunes
d'oeuf et suffisamment d'eau froide pour amalgamer la pate;
Pétrir 1égeérement.

Quand elle est lisse, I'envelopper dans un film plastique et la
mettre au réfrigérateur pendant une heure;

En aucun cas le beurre ne doit étre fondu; l'utiliser en
pommade.

2. La farce

Précuire le chou lavé et découpé dans de I'eau bouillante
salée +/- 1/4 heure;

Egoutter et laisser refroidir.

Découper le chou en laniéres et faire étuver une bonne heure
dans une cocotte avec un peu de beurre, poivre, muscade,
thym, laurier et ail.

Découper le lard en petits dés, le faire colorer légeérement
dans une poéle.

Découper le fromage en petits dés.

Laisser refroidir les aliments et ensuite les mélanger
intimement.

Ajouter a la préparation les 2 oeufs battus avec un filet de
creme (sel et poivre selon goft).

Note : le chou sera avantageusement préparé la veille !
3. Préparation des Aumoniéres

Abaisser la pate en disques de 15c¢cm de diamétre et +/- 2mm
d'épaisseur (on peut utiliser un gros bol comme emporte-
picce).

Déposer une grosse cuillerée a soupe de farce au centre du
disque.

Refermer la pate en formant une aumdniere, en laissant une
ouverture sur le dessus.

Dorer les parois avec le jaune d'ceuf.

Précuire les aumoéniéres dans un four préchauffé a 200°C
pendant +/- 12 minutes sur une plaque graissée (cette cuisson
est suffisante pour la congélation).

Pour terminer la cuisson, préchauffer le four a 200°C et
laisser cuire 15 minutes.

Note : ne jamais rechauffer au four a micro-ondes

L[A A e




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJDFFile false

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /Description <<

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /FRA <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /PTB <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice



