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Pour ce soir, un bon souper rafraîchissant:

du bircher au séré. Pour cela, il
vous faut, par personne :

1 pomme, 2 cuillerées à soupe de
noisettes râpées, 2 cuillerées à soupe
de flocons d'avoine et 100 g de séré
dilué avec un peu de lait. Râpez les

pommes (en les arrosant avec du jus de
citron pour qu'elles ne brunissent pas),
mélangez-les avec tout le reste et ajoutez

du miel liquide pour sucrer.

Les tomates sont là, bourrées de
vitamines; pourquoi ne pas les savourer
sous l'une des formes suivantes:
Tomates au thon : découper et garder le
couvercle, vider la tomate avec une
petite cuiller, la remplir avec un
mélange de miettes de thon, mayonnaise,

petites herbes et oignon haché
— si vous l'aimez. Remettre le couvercle

et servir le tout avec une bonne
salade.

Tomates au séré: Videz-les comme
pour la recette précédente. Salez
l'intérieur puis remplissez-le du mélange

Trucs cuisine

suivant : séré (300 g pour 8 tomates), 2
cuillerées à soupe de crème fouettée
(pas indispensable), un oignon haché
fin, de la ciboulette et du persil, et, si

vous en avez, 3-4 feuilles d'estragon
haché et une pincée d'aneth. Ne jetez
pas l'intérieur des tomates. Passez-les
au passe-vite pour en faire un jus à
boire frais ou une sauce pour le
prochain plat de nouilles!

Les petits fruits, quelle chance! Mais
comment détacher ses doigts rouges ou
violets après une bonne cueillette? Il
est si facile de les frotter avec un
demi-citron!

C'est bon, le chou-fleur! Quant à

l'odeur, c'est autre chose! Essayez à

nouveau le truc — bien connu — de
mettre un croûton sec dans l'eau de
cuisson, ou, truc plus raffiné, de la mie
de pain dans une mousseline bien
ficelée, ajoutée elle aussi à l'eau de
cuisson. Le truc n'est pas «radical»,
mais tout de même efficace.

La recette
de Tante Jo

Croûtes
sauce piquante

Savez-vous qu'il existe une façon
originale de préparer des croûtes au
fromage et de les rendre plus savoureuses?

Cette recette a aussi le mérite
d'être vite préparée.

II vous faut (pour 4 personnes):
4 tranches de pain de mie,
150 g de fromage (gruyère de
préférence),

1 demi-verre de bière,
un peu de moutarde, de beurre et de
poivre.

Commencez par couper votre fromage
en tranches fines. Faites griller vos
tranches de pain, beurrez-les et
disposez-les dans un plat allant au four.
Faites fondre vos tranches de fromage
dans une petite casserole, à feu doux.
Ajoutez la bière puis la moutarde et le
poivre. Disposez ce mélange sur vos
tranches de pain et mettez vos croûtes
dans le four préalablement chauffé.
Cinq minutes suffiront à les dorer.

Les
Bons
Voisins

Quelle gentille dame 3e âge viendrait
prendre le thé avec maman, 80 ans,
momentanément empêchée de sortir,
une ou deux fois par semaine, à

Lausanne? Ecrire sous chiffre 35 BV,
«Aînés» Lausanne.

J'aimerais correspondre avec une ou
deux personnes isolées entre 60 et
65 ans. J'habite la campagne. Ecrire
sous chiffre 36 BV, «Aînés»
Lausanne.

Nous rappelons que cette rubrique est
destinée à rendre service aux lecteurs
désireux d'aider leur prochain, en
publiant une petite annonce gratuite.
Faire un pas les uns en direction des
autres, n'est-ce pas épatant? Aider
«l'autre» qui en a besoin, et le faire
spontanément, gracieusement, sans
idée de récompense... Si elle correspond

à cet idéal, votre petite annonce
ne vous coûtera rien.
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Les
Bons
Voisins

I
Coupon à envoyer à «Aînés - Bons
V oisins», case postale 2633, 1002
Lausanne.

Veuillez insérer le texte suivant (6 lignes
maximum):
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