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Capricorne

du 22 décembre au 20 janvier

Ce signe est régi par la planéte Saturne.
C’est le samedi qui est le jour de chance
des natifs du Capricorne. Ceux-ci appré-
cient surtout les plats comportant du porc,
du gibier, de la dinde, du saumon, du chou
et des oignons. Ils affectionnent égale-
ment les noix, les noisettes, les amandes,
etc. Pour ce qui est de l'assaisonnement,
ils préferent l'estragon ainsi que le vinai-
gre au gotit prononce.

Bien qu’attachant une importance toute
relative a ce qu’il mange, le Capricorne
dispose souvent de solides notions gas-
tronomiques, mais ne tient pas compte,
hélas, des regles diététiques les plus élé-
mentaires. Ainsi il a un faible pour les
plats de viande nappés de sauces indiges-
tes — préparations chéres a la cuisine
d’autre fois — alors qu’il ferait bien mieux
de s’en tenir aux légumes frais et au pois-
son étuvé.

En matiére de nourriture, le Capricorne,
trés traditionaliste, ne renoncera donc
que difficilement a ses habitudes. Aussi,
au restaurant, commande-t-il de préfé-
rence les menus les plus courants et, invi-
té chez des particuliers, il estime avant
tout ce qu’il y a de plus connu, de plus
«normal». Néanmoins, si vous régalez
un Capricorne, rien ne vous empéche de
rompre la monotonie nutritionnelle de
votre convive en lui servant, pour chan-
ger, une entrée originale ou un dessert
sortant de ’ordinaire.

Les Capricornes hommes font rarement
de bons cuisiniers. Les femmes, en re-
vanche, cuisinent bien pour leurs invités,
tout en suivant la plupart du temps les
conseils de quelque livre de cuisine clas-
sique. Mais pour les menus de tous les
jours, elles ne consentent guére a «faire
des frais», et cela non seulement au sens
financier du terme.
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Avec I’age, cette tendance au moindre
effort va en s’accentuant. Cette évolution
n’est d’ailleurs pas sans danger, puis-
qu’elle peut compromettre la santé ou
réveiller la mélancolie sous-jacente qui
caractérise généralement les personnes
nées sous le signe du Capricorne. Pour
cette raison, celles-ci devraient de temps
en temps s’offrir une aventure culinaire
en compagnie de leurs amis ou de leurs
parents, quittes a supporter quelques
frais pour la bonne cause.

Un tel repas «thérapeutique» pourrait,
par exemple, comporter les plats que voi-
ci: en guise d’entrée, des blinis au sau-
mon fumé sur lit de poireaux a la créme;
puis comme piéce de résistance, un bon
filet de porc accompagné de concombres
et de pates et, enfin, pour le dessert, un
gratin aux fraises. ||

Cuisinez avec Silva: «A table avec ses amisy,
de Irma Ruche et Raymonde Chapuis,
Editions Silva, Zurich

culinaire

Filets mignons
de porc a la créeme

Pour 4 personnes:

2 filets mignons de porc
de 450 g env.

3 cuillerées a soupe d’huile
2 dl de vin blanc sec

2% dl de créeme

1 bouquet de persil

sel, poivre blanc
Sfraichement moulu

Eponger les filets avec du pa-
pier absorbant avant de les
poivrer au moulin et de les en-
duire d’huile de toutes parts.
Ranger cote a cote dans un plat
a feu, glisser au four préchauf-
fé a 225 degrés et faire dorer
les filets pendant 25 minutes
environ. Retourner & mi-cuis-
son et saler de part et d’autre.
Retirer la viande du plat et la
garder au chaud dans le four
éteint.

Jeter Pexcédent d’huile dans le
plat, déglacer le fond de cuis-
son avec le vin blanc, donner
un bouillon, ajouter la créme
et le persil grossiérement ha-
ché, faire réduire la sauce d’un
tiers a feu moyen. Rectifier
Passaisonnement avec un peu
de sel et de poivre du moulin,
passer et réserver au chaud.
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