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Trucs et astuces

Une bonne purée
Deux trucs de chef pour réussir une bonne purée
de pommes de terre. Pour éviter que les patates ne se

gorgent d'eau durant la cuisson, il importe de les couper
en longueur (et seulement en longueur!), après les avoir
épluchées. Ainsi, on ne cassera pas les fibres et les tuber¬

cules garderont toute leur saveur. Enfin, le secret

pas forcément bon pour la ligne, mais indispensable

à l'onctuosité de la purée: une bonne
portion de beurre avant le mélange final.

© wm
Des éponges
au vinaigre

Pour allonger la vie de vos éponges,
un conseil tout simple: les tremper dans
de l'eau vinaigrée avant de les rincer.

SOS œuf fêlé
Vous avez envie d'un œuf à la

coque. Las, celui-ci est fêlé et vous
craigniez qu'il ne se vide dans
l'eau. Pas de panique: en frottant
la coquille avec du jus de citron, le

blanc devrait coaguler au niveau
de la brisure. Plus de fuite possible.
Attention toutefois à plonger l'œuf
tout doucement dans l'eau chaude
avec une cuillère; un choc serait
fatal.

Moutarde au frais ou pas
A vous de choisir.
Pour garder toute sa

saveur à la

moutarde, il faut la

conserver à

température
ambiante.

C'est du

moins l'avis des puristes.

Les amateurs de
sensations fortes

privilégient,
eux, le frigo,
afin qu'elle

p conserve son
piquant.

T Les balades à vélo deviennent de véritables parties de plaisir avec les

e-bikes. Le moteur électrique silencieux vous fournit la puissance nécessaire

pour gravir facilement les côtes. Vous pouvez louer des e-bikes dans environ
50 gares CFF. Et RailAway CFF propose des offres combinées à prix réduit

pour bénéficier de tous les avantages des excursions e-bike. Toutes les infos

complémentaires sur www.cff.ch/velolocation.

E-bike: le vélo en toute facilité.
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Louer des e-bikes
5 francs
moins cher.

Vous pouvez louer un
e-Bike à la journée
5 francs moins cher.
Remettez ce Rail Bon à

votre gare de location.
Rail Bon valable jusqu'au
30 juin 2010, un seul
Rail Bon échangeable
par personne, pas de
cumul, pas de versement
du prix en espèces.
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