La recette de Tante Jo : filets de carrelet

Objekttyp:  Group

Zeitschrift:  Atnés : mensuel pour une retraite plus heureuse

Band (Jahr): 9 (1979)

Heft 10

PDF erstellt am: 31.05.2024

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



La recette de Tante Jo

Le carrelet figure parmi les poissons
les plus avantageux et les plus fins. On
peut évidemment se simplifier la tache
en le faisant tout bonnement revenir
au beurre. Mais il existe une recette
peu compliquée qui vous donnera
certainement satisfaction. La voici:

Il vous faut:

4 a 6 filets de carrelet par personne; 1
ceuf; 50 g de beurre; 1 ou 2 tomates; 1
échalote; 1 cuillerée de farine; quel-
ques dés de lard; quelques champi-
gnons de Paris; un peu de jus de citron;;
un peu de persil haché; sel et poivre.

Salez et poivrez vos filets puis passez-
lesala farine et a ’ceufbattu. Faites-les
revenir au beurre pour leur donner
une belle couleur dorée. Egouttez-les
et tenez-les au chaud. Couper les
tomates en morceaux (pelées et épépi-
nées, cela vaudra mieux, si vous avez
le temps). Faites-les revenir avec les
morceaux de lard dans un peu de
beurre. Ajoutez 1’échalote émincée et
les champignons et laissez cuire quel-
ques instants. Recouvrez ensuite vos
filets de cette préparation et parsemez
d’un peu de persil haché. Servez avec
des petites pommes de terre nouvelles
ou simplement avec une salade.

«Lorsque ma petite-fille vient en visi-
te, elle n’a jamais ses pantoufles. De
toute fagon, elle n’aime pas en
mettre... mais elle a froid aux pieds...
Peut-étre que si elles étaient «amusan-
tes» elle serait d’accord de les chaus-
Serii oy

Alors, essayez:

Prenez une pelote de laine épaisse
(aiguilles n° 4) dans votre réserve et
montez 8 mailles.

Au début de chaque aiguille, augmen-
tez d’'une maille jusqu’a ce que vous
obteniez 20 mailles (point mousse).
Lorsque vous avez une bande de
34 cm de hauteur totale, diminuez

1 maille au début de chaque aiguille
jusqu’a ce qu’il vous reste 8 mailles et
arrétez (ceci convient pour des pieds
de 18 cm de long environ).

Vous pliez ensuite la bande en deux et
cousez ensemble les 2 bords au point
de surjet souple. La couture partira
ainsi du talon, passera sous le pied,
puis au bout des orteils et sur le pied.
Vous laisserez alors une ouverture de
6 cm pour faire passer la cheville.
Deux boutons cousus de part et d’au-
tre de la couture feront les yeux. Vous
coupez 2 demi-ovales en cuir ou en
feutrine pour faire les oreilles qui
seront placées derriere les yeux, un
peu a ’extérieur. Pour ne pas glisser, il
est préférable de coudre sous le pied
une petite semelle de cuir (coté daim a
I’extérieur).

Quelques brins de laine feront une
moustache courte au bout du pied!

Et pour la prochaine visite, vous aurez
votre surprise !

A.-G.b. et M.-N. H.

P‘iﬂz & baude

i

f_f cousep sw le
B ‘\‘ poinﬁ“e'

La bonne place

Autriche: en haut et en bas. Espagne:
en haut et en bas. Italie: a droite.
Monaco: en haut. Pays-Bas: en haut.
Pologne: en bas.

Curieux proverbe

Pain tendre et bois vert mettent la
maison au désert. En somme, une mise
en garde contre les dépenses inconsi-
dérées.

Le jeu du temps
1.1956.-2.1934.-3.1946.4. 1924 .-
5.1952.-6.1970.-7.1963.-8. 1967.
-9.1927. - 10. 1969. — 11. 1968. -
12.:1923.

Que faire de tous ces savons trop petits
qui glissent et s’échappent de nos
mains? Prenez une lavette-gant, re-
pliez le haut et cousez le pan ; faites-en
une coulisse dans laquelle passera un
cordon. Mettez vos restes de savon
dans ce petit sac et utilisez-le pour
votre douche, puis suspendez-le bien a
I’air pour qu’il séche.

Puisqu’on en est au bain, nous ne
pouvons que vous recommander
d’utiliser un tapis de bain antidérapant
a placer au fond de la baignoire avant
de la remplir. Le bain terminé, appli-
quez le tapis verticalement contre les

catelles au-dessus de la baignoire. Il y
restera collé et c’est la qu’il séchera le
mieux sans prendre de place!

Il vous est souvent arrivé d’avoir peur
d’oublier quelque chose d’'important a
faire le lendemain matin! Alors, avant
de vous coucher, prenez votre savon
(légérement humide) et utilisez-le
comme craie pour €écrire sur votre
miroir ce que vous craignez d’oublier.
Au moment de votre toilette, ce «pen-
se-béte» vous sautera aux yeux. Vous
’effacerez par la suite avec un chiffon
humide.

Pour celles qui aiment coudre et qui
n’ont pas de craie de couturiére pour
relever un patron, un morceau de
savon assez plat et sec fera I’affaire.
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