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L’heure de la nouvelle saison 2024-2025 arrive à grands pas. 

Nous espérons que vous avez passé de bonnes vacances d’été.  

Dans ce kannadig de la rentrée, vous trouverez toutes  

les informations pour se retrouver dès le 10 septembre pour la  

réunion de rentrée. 

Nous vous souhaitons bonne lecture et avons hâte de vous  

revoir au sein de l’association. 

L’édito 

Pour accéder  à ces liens , cliquez dessus  

Merci à tous ceux et celles qui ont participé à ce numéro.  

mailto:bretons49kba@gmail.com
http://bretonsdanjou.fr/index.php
https://www.facebook.com/Association-des-Bretons-dAnjou-563746127048024
https://www.facebook.com/Association-des-Bretons-dAnjou-563746127048024


 

 

 

 

Agenda de l’asso   

 Samedi 1er juin : Fête des associations de Saint-Barthélémy  

                                      sur le thème  « 50 nuances de bleu »  

 

 

 

 

 Jeudi 6 juin :  Les jeudis de Renc’art à Saint-Barthélémy  

                             

 

 

  

Vendredi 21 juin :  Fête de la musique  à  Angers :  

                                       Les Bretons d’Anjou, Ribl an dour, Ansker ,  

                                       Dañsael et  Men Glaz.  

 

 

 

 

 

Nos dernières activités  
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Agenda de l’asso   
Nos dernières activités  

Dimanche 30 juin :  Pique-nique chez Patou & Denis,  

une journée remplie de joies et rires!!!!  

LE FINAL  
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                                         2024 

Mardi 10 septembre 2024 : Réunion de rentrée  

Mardi 17 septembre 2024 : Reprise de l’atelier danses   

Samedi 12 octobre 2024 : Notre fest-noz  

Samedi matin 19 octobre 2024  :  Visite du musée Jean Lurçat 

Samedi 23 novembre 2024 : Notre assemblée générale + conférence  

Agenda de l’asso   
Dates pour la nouvelle saison 2024-2025  
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VISITE Musée Jean-Lurçat 

Jean Danion organise une visite du musée Jean-Lurçat et de la 
tapisserie d’ Angers le samedi matin 19 octobre 2024. 

 Prix d’entrée à régler au musée 6 €. Gratuit pour les moins de 
26 ans. 

Cette visite se fera en breton avec traduction en français. 



 

 

 

 

                                       2025 

 Dimanche 2 mars 2025  - Notre fest-deiz 

 Samedi 22 novembre 2025  - Notre fest-noz  

                            2024   

septembre gwengolo          17 - 24 

octobre here        1 - 8 - 15     

novembre du 5 - 12 - 19 - 26 

décembre kerzu      3 - 10 - 17       

Reprise des cours de danses le 17 septembre 2024. 

Voici le planning pour le 1er trimestre 2024-2025 

Les cours de danses ont lieu tous les mardis de 20h30 à 22h30  
salle de l'Arceau  - Rue Guillaume Lekeu - Angers  

 

Agenda de l’asso   

Reprise des cours de langue bretonne au local :  
 Le mercredi  18 septembre 2024  

 pour les adhérents « 2ème année » 

 

 Le jeudi 19 septembre 2024  

 pour  les adhérents « 3ème année ». 

 

 Jean reprendra les cours courant octobre 

 les mardis et les samedis.  
 

Page 5 



 

 

 

 

Coin des adhérents  
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Quelques idées de concerts  



 

 

 

 

Coin des adhérents  
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Coin des adhérents  
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Bibliothèque 
NOUVEAUX LIVRES 
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Bibliothèque 
NOUVEAUX CD  



 

 

 

 

Beaucoup de livres et cd sont disponibles au 

local et aussi pendant l’atelier                  

                   « Initiation danses ».  

Vous pouvez consulter la liste  sur le site     

               « onglet bibliothèque ». 
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Bibliothèque 



 

 

 

 
Recette Rekipe 
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Instructions 

 

 Préparation :  
     1h 10 min 

 Cuisson :  
     15 minutes  

 Personnes : 4 

 Pour la pâte à crêpes 

 250g de farine 

 60g de sucre en poudre 

 50cl de lait 

 50g de beurre 

 3 oeufs 

 1/2 sachet de levure chimique 

 1 pincée de sel 

 Commencez par préparer votre pâte à crêpes : dans un saladier, mélangez                
      la farine, le  sucre et la levure. 

 Ajoutez ensuite les ingrédients liquides : le lait, le beurre au préalablement fondu  
     puis les oeufs et terminez par une pincée de sel. 

 Laissez reposer la pâte à crêpes pendant 1 heure. 

 Ensuite, épluchez les pommes : coupez-les en lamelles fines ou en rondelles fines. 

 Dans une petite poêle, ajoutez le beurre et vos morceaux de pommes et versez  
      le miel  (ou 2 cuillères de sucre si vous n'en possédez pas). 

 Laissez caraméliser le tout puis versez le lambig si vous le souhaitez puis  
      environ le quart de votre pâte à crêpes. 

 Laissez cuire pendant 10 mn à feu moyen. 

 Retournez la crêpe et poursuivez la cuisson pendant environ 5 mn sur l'autre face. 

 Saupoudrez avec un peu de sucre glace si besoin avant de servir. 

 Pour la garniture 

 2 pommes 

 (facultatif) 4 cuillères à     
      soupe de lambig 

 30g de beurre 

 2 cuillères à soupe de miel 

Ingrédients  

Crêpes épaisses aux pommes 


