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Comme le signe du Tau-
reau, celui de la Balance
est régi par la planete Vé-
nus. Le jour de chance des
natifs de la Balance est le
vendredi. Leurs épices pré-
férées sont le poivre, le ro-
marin, la sauge et la vanil-
le. Ils aiment également
les coquillages, la caille, la
pintade et le faisan, mais
aussi le veau et les sucre-
ries. Inutile de dire qu’ils
apprécient beaucoup les
vins fins.

ASTROLOGIE

CULINAIRE

La sagesse populaire les
met en garde contre les
maladies affectant «/es
reins, le nombril, la vessie
ainsi que la partie inférieu-
re du ventre.

Les natifs de la Balance
sont des gourmets. En
plus, ils attachent de I'im-
portance a la présentation
des mets. Or, ce faisant, ils
préférent les plats décorés
de fagon originale a ceux
richement garnis, car ils
affectionnent tout ce qui
est fin et petit; par exem-
ple, du bouillon au sherry,
des salades au ris de veau
ou aux champignons, des
morceaux tendres de
viande ou de volaille avec
des sauces relevées, mais
légeres. Puis, en guise de
dessert, toutes sortes de
cremes et de glaces, des
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feuilletages aux fruits, des
spécialités au chocolat ou
méme au massepain.
Tous ceux qui subissent
I'influence de Vénus res-
semblent de pres ou de
loin @ un ange baroque
quelque peu joufflu, mais
aussi — pour ce qui concer-
ne leur fagon de manger -
a un petit chat.
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En effet, il ne faut pas croi-
re que les Balance man-
gent peu, uniquement par-
ce qu’ils ne dévorent point
de grandes quantités a la
fois. Or, qui grignote avec
application ne manquera
pas, a son tour, de produi-
re certaines rondeurs.
Afin de se conserver en
bonne santé, les personnes
nées sous ce signe zodiacal
devraient manger beau-
coup de légumes, peu cuits
ou crus, accommodés, par
exemple, d’une sauce au
yaourt. Nous leur recom-
mandons également les
fruits et, le matin, du pain
complet ou croustillant a
la place du pain blanc,
qu’elles adorent tant. En-
fin, elles feraient bien aus-
si d’absorber chaque jour
suffisamment de liquide,
non seulement sous forme
de vin, bien slir, mais sur-
tout sous celle de thé ou
méme de potage.

Marmite de poisson
a la jardiniere
Pour 4 personnes:

300 g de colin en deux
tranches

300 g de baudroie en deux
tranches

1 1 de bouillon de légumes
instantané

1 feuille de laurier

1 morceau de zeste de ci-
tron

2 échalotes

4 grains de poivre

400 g de brocoli surgelé
200 g de petits pois surge-
1és

40 g de vermicelles

1 cuillerée a café de sauce
soja

sel, poivre blanc fraiche-
ment moulu

2 cuillerées a soupe d’her-
bes aromatiques finement
hachées

(thym, cerfeuil, persil)

Ajouter la feuille de lau-
rier, le zeste de citron, les
échalotes épluchées et
coupées en deux ainsi que
les grains de poivres au
bouillon. Amener lente-
ment a ébullition et laisser
cuire 5 minutes a petits
frémissements.

Pendant ce temps, rincer
les tranches de poisson a
I’eau froide et les couper
en gros dés.

Passer le bouillon, le re-
mettre dans la casserole,
saler, poivrer au moulin et
relever de sauce soja.
Ajouter les dés de poisson
et laisser cuire 20 a 25 mi-
nutes a feu moyen, en
ajoutant le brocoli et les
petits pois surgelés au
bout de 5 minutes.

Cing minutes avant la fin
de la cuisson, jeter les ver-
micelles dans le bouillon.
Verser la préparation
dans une soupiére ou dans
un plat préalablement
chauffé, saupoudrer de fi-
nes herbes hachées et ser-
vir trés chaud.

Cuisinez avec Silva: «Cui-
siner vite et bien» de Irma
Ruche et Raymonde Cha-
puis, Editions Silva, Zu-
rich.
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