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Astrologie Pnissniic
culinaire [ «»»»"»»

du 20 février au 20 mars

Turbot au safran
Le turbot est un poisson de

mer à chair ferme, particulièrement

fine et savoureuse, qui
demande une sauce relevée et
délicate. Le safran lui donnera
non seulement une belle couleur

jaune orangé, mais encore
une saveur très spéciale et
pourtant discrète. On peut
préparer de la même manière
des tranches de brochet ou de
cabillaus.

Pour 2 personnes :

2 darnes de turbot de 150 à

180 g
sel, poivre, condiment en poudre

jus de citron
un peu de farine
2 es de beurre

Sauce:
1 dl de vin blanc
1 es de xérès
1 dl de bouillon
1 petit étui de safran en poudre

1 tomate
estragon
Vi dl de crème

Assaisonner les darnes, arroser

de jus de citron et laisser

reposer une vingtaine de
minutes. Saupoudrer de farine et
faire dorer à petit feu, 5 minutes

de chaque côté, dans le
beurre bien chaud. Ebouillanter

la tomate pour pouvoir la
peler aisément avant de l'épé-
piner et de la couper en dés.
Garder les darnes de poissons
au chaud. Déglacer le fond de

cuisson avec le vin blanc et
laisser réduire un moment.
Ajouter le xérès et le bouillon,
amener à ébullition et incorporer

le safran, l'estragon et
les dés de tomate. Donner un
bouillon avant d'ajouter la crème.

Verser la sauce sur les
darnes de turbot et servir avec
du riz à la créole

es natifs des Poissons sont régis par
Jupiter et par Neptune, leur jour de chance

étant le jeudi. Sur le plan gastronomique,
ils préfèrent lepoireau, le chou rouge,

les carottes, le bœuf, le sanglier, la volaille,
la truite et tous les poissons plats. Comme
assaisonnement, ils estiment grandement
le laurier, le cumin et la canelle.
Pour les Poissons, boire et manger sont
des activités conséquentes, car les individus

dominés par Jupiter ont un réel
penchant pour la gourmandise. Aussi n'est-il
pas rare qu 'ils se plaignent de leur embonpoint

ou même de maladies arthritiques
imputables à un excès de nourriture.

Mais les Poissons subissent également
l'influence de Neptune, qui leur confère
une imagination extrêmement fertile. En
même temps, Neptune est aussi le symbole

de l'illusion ainsi que d'une sorte
d'appétence irrépressible. Cette dernière
se concrétise, chez les Poissons, par une
préférence du liquide. Il est évident
qu'en l'occurrence, par «liquide», il ne
faut pas seulement entendre du thé ou du
café, mais aussi des boissons alcooliques.

Invités, les Poissons apprécient les bons
vins et les plats originaux sortant de
l'ordinaire. Au lieu d'un unique plat de
résistance, rôti ou potée, servez donc à vos
convives Poissons plusieurs «petits plats
bien mitonnés». Nous insistons sur
«plusieurs», car les Poissons ne sont pas
de petits mangeurs.
Au fait, il est intéressant de voir les Poissons

cuisiner à leur tour: la gourmandise
jupitérienne s'allie à l'imagination de
Neptune.
Ils adorent préparer des plats exotiques,
qu'ils assaisonnent quelquefois de façon
par trop fantaisiste. L'innovation ne
convainc pas dans tous les cas.
Néanmoins, mangez et complimentez la cuisinière

ou le cuisinier. C'est que les Poissons

sont avides de compliments, qu'ils
méritent d'ailleurs très souvent. En effet,
ce sont les hôtes les plus prévenants du
monde. Ainsi il est inconcevable qu'un
visiteur, quel qu'il soit, quitte leur maison

sans avoir bu quelque chose. Que le
maître de céans offrant à boire profite de
l'occasion pour se servir lui-même, rien
de plus naturel, n'est-ce pas?

Cuisinez avec «La cuisine
pour deux» de Margrit
Amstutz et Hansjörg
Volkart, Editions Silva,
Zurich.

Ù
Où vais-je passer mes vacances? Au Pays du
soleil, des sports et des promenades A l'Hôtel

F. Bonvin *** ELDORADO ***. J'y trouve le confort : bains
3962 CRANS- ou douches, radio, téléphone direct, télévision,
MONTANA une cuisine saine, fine et variée, et une ambiance
027/41 13 33 familiale. Ouvert du 15.12 au 30.10.
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