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Les temps de cohésion :
Les UE c'est aussi de |a cohésion et de |a compétition ! Des
jeux d'équipe rassemblant des étudiant-es venant des
quatre coins de la France, notamment au travers des
légendaire FNESI'lympiades, le concours des talents, sans
oublier la Dance With Nurse. Afin de cl6turer cet événement
un Gala sera organisé lors du dernier soir.

La formation :

Les UE c'est 'occasion parfaite de se former sur des
thématiques diverses et variées comme la culture, la transition
écologique, la santé publique, la démocratie étudiante, les
perspectives professionnelles et bien d'autres encore. En effet,
vous pourrez retrouver en tout 64 parcours formations !

La Clean Walk : Les labels :
Dans une démarche de promotion de la Transition Les Universités d'Eté c'est aussi 'occasion, pour les associations,

Ecologique, la FNESI s'engage & la mise en place de faire labelliser un projet. Différents labels auxquels vous pouvez
d’une Clean Walk 3 I3 fin de I'événement. Le but candidater : transition écologique, culture, solidarité, tutorat, et
étant de nettoyer les lieux et éviter tout déchet bien-étre. Il est également possible d'obtenir une subvention 3
qui serait synonyme de pollution ! hauteur de 200€ ! Les labels c'est aussi une valorisation de son
projet, n'est-ce pas génial ?

La semaine de la culture :
En plus de tout ca, cette année nous innovons avec la mise en place d'une semaine dédiée & la culture lors des Universités
d'Eté | Une semaine dédiee aux différentes formes de culture | Si vous souhaitez en savair plus, il ne vous reste plus qu'a
prendre vos places ! Elles partent tres vite, alors qu'est-ce que vous attendez ?!
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SCAN ME

Lien vers le court-métrage
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Recette :
Préchauffez votre four a 180°C.
Etalez Ia p&te dans un moule 3 tarte.
Faites revenir les lardons dans une poéle.
Battez les ceufs, le lait et la creme. Y ajouter le sel, le
poivre et la muscade.
Ajoutez les lardons ou le tofu fumé.
Versez |la préparation sur la pate.
Mettez au four environ 40 min (il faut que la pate soit
cuite),
Servez chaud ou froid avec une salade.
Régalez-vous !

Ingrédients :

o 1 péte brisée

o 200 g de lardons ou
150 g de tofu fumé pour
une quiche végétarienne
20cl de creme fraiche
3 eufs
20cl de lait
Sel, poivre, muscade
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