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La dame
du mois

Daniéle Gilbert, animatrice radio-TV,
née le 20 mars 1943 a Clermont-Fer-
rand. D’abord journaliste a la radio
locale en Auvergne, elle monte a Paris
en 1967 a la demande de Max Favalel-
li. De 1968 a 1981, elle assure, avec
différents partenaires, ’animation de
Midisur 7F 1. De 19754 1976, elle fait
une bréve incursion a Europe I, sans
abandonner son émission TV. L’an-
née suivante, rapide apparition au
théatre, dans une comédie qui fut un
échec. Comme beaucoup d’autres, elle
est licenciée de la télévision en 1981 et,
trés aimée du public, elle anime de
nombreuses manifestations. Un livre
de souvenirs a été publié dans lequel
elle raconte les moments doux-amers
de sa profession. Apres quelques an-
nées de disparition de 1’écran, on re-
commence a la voir a la TV, toujours
égale a elle-méme.

Nous vivons avec nos défauts
comme avec les odeurs que nous
portons: nous ne les sentons
plus; elles n’incommodent que

les autres.
MARQUISE DE LAMBERT
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Cuisine

Autour du caquelon...

En ce mois de mars, il n’est pas trop
tard pour vous suggérer... de la fon-
due... avec quelques fantaisies:

Pink fondue

(pour 4 personnes)

4 dl de rosé sec; 1 gousse d’ail pressée;
1 cc jus de citron; 500 g de gruyére;
200 g d’emmental; 1 cs maizena; mus-
cade, poivre; 0,5 dl de kirsch.

Amenez a ébullition le vin, le jus de
citron et la gousse d’ail. Ajoutez le fro-
mage rapé. Faites fondre le fromage
tout en remuant. Liez avec la maizena
délayée dans un peu de vin. Relevez de
muscade, poivrez et incorporez le
kirsch.

Fondue pour le sexe... fort!
(pour 4 personnes)

4 dl de vin blanc pétillant; 1 gousse
d’ail pressée; 500 g de gruyere; 200 g
d’emmental; 1 cs de maizena; 1 cs de

moutarde forte; 1 cs de moutarde alsa-
cienne; 2 petits verres de kirsch; 1 pin-
cée de poivre de Cayenne.

Faites cuire le vin blanc avec la gousse
d’ail. Ajoutez le fromage rapé et faites
fondre en remuant. Liez avec la mai-
zena délayée. Incorporez la moutarde,
le kirsch et relevez de poivre de Cayen-
ne...

...et pour terminer, une fondue hyper-
raffinée:

la fondue aux morilles...
(pour 4 personnes)

20 g de morilles séchées; 20 g de beur-
re; 1 oignon haché trés fin; 3 dl de vin
blanc; 1dl de jus de trempage des
morilles; 500 g de gruyére; 200 g de
fromage a raclette; 1 cs de maizena,
poivre, muscade; 0,5 dl de kirsch.

Faites tremper les morilles 1 heure
dans de I’eau tiéde, lavez-les soigneu-
sement et hachez-les. Faites revenir les
morilles et les oignons dans le beurre.
Ajoutez le vin blanc et le jus de trem-
page des morilles filtré et portez a
ébullition. Faites fondre le fromage en
remuant. Liez avec la maizena dé-
layée. Relevez de muscade, de poivre
et ajoutez le kirsch... et... bon appé-
tit!

Pour accompagner la fondue, il est dé-
conseillé de manger du pain frais car il
est indigeste: nous vous suggérons
d’acheter votre pain la veille et de
compter 100-200 g par personne.

Recette minceur

extraite de Maigrir sans avoir Faim,
brochure publiée par I'Information
suisse sur le pain.

Tartelettes aux oignons

100 g pommes de terre en robe des
champs; 75 g d’oignons; 1 ceuf; 20 gde
fromage ripé; muscade, paprika, cu-
min; 1 cc d’huile pour rotir.

Peler les pommes de terre et les raper
grossiérement. Les mélanger aux au-
tres ingrédients et former des portions
a l’aide d’une cuillére a soupe. Faire
dorer dans une poéle.



Boissons rafraichissantes

Apres I'introduction des conserves de
fruits et des confitures édulcorées a
I’Assugrin, Hero répond a la demande
en prolongeant sa gamme de produits
par un nouvel assortiment de bois-
sons: les nectars de fruits. Comme
rafraichissement, apéritif ou remon-
tant apres le travail et le sport, et grace
a leur 60% de calories en moins, les
nouveaux nectars de fruits sont la
boisson par excellence pour les per-
sonnes attentives a leur ligne et pour
les diabétique. Les nectars Hero/Assu-
grin proposés en orange, poire, cassis
et multivitamines, sont disponibles
dans les commerces de détail en tetra-
pack de 2,5dl. Hero propose aussi
deux sortes de sirop/Assugrin, orange
et citron.

La recette
de Tante Jo

Les légumes se font plus rares en cette
saison. Mais il y en a tout de méme qui
permettent de préparer des plats inté-
ressants et originaux. Je veux parler,
par exemple, des salsifis et des choux-
fleurs.

Beignets de légumes

Il vous faut (pour deux personnes):
un petit chou-fleur ou quelques salsi-
fis; 125 g de farine; un jaune d’ceuf;; un
verre de biére; une cuillére a café de
cognac; de la friture; un peu de sel.

Commencez par cuire les légumes,
mais pas trop. Préparez une pate
épaisse avec la farine, le jaune d’ceuf, le
cognac et la biére que vous travaillez
bien. Laissez reposer cette pate quel-
ques heures. Trempez ensuite les salsi-
fis, un par un, ou des morceaux de
chou-fleur (n’utilisez que la téte du
légume) dans votre pate. Plongez-les
dans la friture chaude. Une fois dorés,
salez légérement. Servez de préférence
avec une sauce tomate.
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Vétemeqts

Hanro!

Nous connaissons toutes ce nom syno-
nyme de qualité et d’élégance dans le
domaine de la lingerie. Cette année,
cette collection fait particulierement
appel aux matériaux les plus naturels
(coton, soie) et présente une variété
infinie de modeéles et de coloris suscep-
tibles de séduire chacune d’entre

nous.

Chaussons de nuit

Faciles a faire, chauds pour les nuits
d’hiver et tout indiqués pour utiliser
les restes de laine...

Tricotez ou crochetez deux rectangles
de la longueur du pied et dont la lar-
geur correspond a 2 fois la hauteur de
la plante du pied a la cheville.

Pliez ces rectangles par le milieu de la
largeur (le pli correspond a la semel-
le).

Assemblez les cotés et le haut en lais-
sant une ouverture pour y glisser le
pied. Grace a eux, plus de pieds gla-
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