A vos fourneaux!

Objekttyp:  Group

Zeitschrift:  Atnés : mensuel pour une retraite plus heureuse

Band (Jahr): 10 (1980)

Heft 7-8

PDF erstellt am: 29.06.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Pour profiter encore des légumes de
saison, je vous propose aujourd’hui un
mets a la fois savoureux, consistant
sans étre lourd, et surtout bon marché.

1l s’agit du

gratin
d’aubergines

Il vous faut: (pour deux personnes)

2 aubergines;

3 ou 4 tomates;

1 oignon;

50 g de gruyere rapé;

sel et poivre;

un peu d’huile (d’olives de préfé-
rence).

Laver les aubergines et les peler éven-
tuellement (cela dépend des gotts!).
Les faire bouillir pendant 3 a 4 minu-
tes. Les égoutter. Emincer ’oignon et
le faire blondir dans I’huile. Y ajouter
les tomates coupées en rondelles; cuire
quelques minutes seulement.

Dans un plat a gratin huilé, disposez
une couche d’aubergines (également
coupées en tranches), une couche du
mélange tomates-oignons, une couche
de gruyere, etc. Salez et poivrez. La
derniére couche doit étre recouverte
de gruyére rapé. Ajoutez trés peu
d’huile et faites gratiner a four chaud
pendant 15 a 20 minutes.

Vous avez un invité particulierement
difficile, qui n’aime pas le poisson, qui
ne supporte pas les mets en sauce a la
créme et qui est pourtant gourmet.
Pour lui, je vous propose une viande
dont il se pourléchera les babines.

Steak au poivre

Il vous faut (pour deux personnes):
2 jolis steaks;

un tout petit verre de cognac;

10 grains de poivre blanc;

40 g de beurre.

Faire macérer le poivre dans le cognac
plusieurs heures avant la cuisson (la
veille si possible).

Faire fondre le beurre dans une petite
poéle et faire cuire les steaks au degré
voulu, puis les tenir au chaud pendant
que vous déglacez la poéle avec le
cognac dont vous avez retiré les grains
de poivre. Ajoutez une noix de beurre,
enflammez le mélange et versez-le sur
les steaks. Tifite Jo

«Momiey»

C’est une recette toute simple, vite
préparée et qui met un peu de gaieté
sur la table.

Une saucisse de veau ou un schu-
blig;

un peu de pate feuilletée;

un jaune d’ceuf.

Abaissez la pate feuilletée a 1-2 mm et
découpez des bandes de 2 cm de large.
Entourez votre saucisse de ces bandes,
badigeonnez avec le jaune d’ceuf et
mettez a four chaud. Cuisson environ
10 minutes, jusqu’a ce que la pate ait
gonflé et ait pris une belle couleur
dorée.

Servez chaud avec une bonne salade.

Isabelle

. Vous venez d’acheter un article ména-

ger en métal ou en plastic, et vous
déplorez le fait que I’étiquette du prix
ou toute autre étiquette adhésive laisse
des traces de colle que ni le détergent
ni ’eau chaude ne font disparaitre. Ne
grattez surtout' pas avec un,_ abrasif.
Pour les objets en ‘métal, frottez a
I’aide d’un coton imbibé de dissolvant
a ongles, et pour les articles en plastic,
utilisez de 1’alcool a 90°. (Surtout pas

. de dissolvant ou d’acétone surle plas-
. tic; il fondrait.) e PR

Les objets en cristal qui ont perdu leur
éclat le retrouveront si vous passez sur
leur surface un coton imbibé d’ammo-
niaque. Lavez-les ensuite dans de I’eau
savonneuse tiede, puis rincez-les a
I’eau chaude.

Lorsqu’un joli vase transparent a
contenu des fleurs pendant un certain
temps, un dépot vert se forme sur ses

. bords. Remplissez-le d’eau addition-
' née d’une tombée d’eau de Javel;
| laissez agir quelques heures, puis

rincez a ’eau claire.

Pour nettoyer et entretenir,vos reliures
en cuir, humectez un chiffon avec de la
benzine dans laquelle vous aurez
ajouté quelques gouttes de térében-
thine.

Solution des jeux de la page 22

Jeu du dindon

1. Bidon. 2. Cordon. 3. Gourdin.
4. Edredon. 5. Gredin. 6. Vertugadin.
7. Guidon. 8. Guéridon. 9. Gradin.
10. Anodin. 11. Citadin. 12. Jardin.
13. Abandon. 14. Badin. 15. Char-
don. 16. Bourdon.

Jugez bien!

Les quatre barres sont paralleles; mais
une illusion d’optique due a I’orienta-
tion opposée des rayures donne I’im-
pression contraire.

Des gens bien connus

1. Courteline. 2. Murger. 3. Decour-
celle. 4. Lemaitre. 5. Eugeéne Sue.
6. Hugo. 7. Musset. 8. de Foe. 9. Flau-
bert. 10. Moliére. 11. Guareschi.
12. Pagnol. 13. Rabelais. 14. Beau-
marchais. 15. Henry Monnier.

Trouvez les 3 erreurs

1. L’arme de Guillaume Tell était une
arbaléte et non un arc. 2. L’objet visé
était une pomme et non un ananas.
3.La pomme était sur la téte d’un
gargon (son fils) et non d’une fille.

R U A 5 AT e

Sibylle, 4 ans, a une grand-maman
trés généreuse, une vraie grand-
maman « gateau». Alors que cette
derniére lui apporte a nouveau de
petits cadeaux, Sibylle - s'exclame:
« Oh! grand-maman, tu es beaucoup
trop gateuse!y

Marc a 5'/> ans; il est trés fier
d’apprendre le « Notre Pére». Il récite

. avec conviction: « Pardonne-nous nos
| offenses comme nous pardonnons a

i

| ceux qui nous ont enfoncés...»
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