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Le bain
rendu facile
avec nos baignoires à porte VitaActiva

Installations dans toute la Suisse depuis 2001

Installation rapide, en un jour
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faïence nécessaire

Grand choix de baignoires, formes,
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d'équipements spéciaux tel que bain à bulles
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oV".
Oui, envoyez-moi votre brochure

Nom/Prénom

Rue/No.

NP/Localité

Téléphone Fax

VitaActiva AG Baarerstr. 78, 6301 Zug
Tel.: 041 7 27 80 39 • Fax: 041 7 27 80 91

Ci
X
o

LES RAYMONDISES
Notre ange de service, Raymond Jan, goûte aux plaisirs

terrestres et abuse des bonnes choses.

La recette
de la dinde
au whisky

Puisque
vous l'avez perdue, que vous

insistez et que c'est bientôt Noël, je vous
la redonne. Notez en passant que j'ai des

amis de Moscou qui l'ont faite avec de la vodka,
il paraît que c'est tout aussi bon.

Prenez une dinde de 5 kg, une bouteille de

whisky (15 ans d'âge), du poivre, de l'huile d'olive
et des bardes de lard.

Testez le whisky pour vous assurer de la qualité
du produit. Cela vous mettra bien en train pour
cette délicatesse.

Bardez la dinde, ficelez-la, salez, poivrez et
ajoutez un filet d'huile.

Vous pouvez vous verser un petit verre de

whisky pour meubler l'attente.
Préchauffez le four (thermostat sur 7) attendre

10 minutes.
Mettre la pinde au four.
Bousser Tthermostat à 10 pour zaizir la dinbe

pendant 6-7 binutes.
Se reberser un bedit verre en zurveillant la

guisson.
Après une debi-beure retournez la binde.
Rebrendre la pouteille de biscuit et remettre

engore un betit verre derrière la savatt..., non,
derrière la cratatt, non, enfin quoi... y'oups

Tituber jusqu'au bourg (tiens,hips... bourguoi
jusqu'au bourg non, jusqu'au four.

Oubrir la forte et tourner la binde dans l'autre
sauce, l'autre sens.

Ouf... se renverzer un berr... non..., se rebercer
un rêve, un verre quoi...

Abrès 10 bidutes, gondrôlez la guisson
(adenzion, pas ze prûler avec la borte du four qui
drûle).

La bringue doit puir, doit cuir (diens, du guir
et bijotter bendant quatre heures qu'elle doit buir
la dingue. Z'est long...

Et hoppss, engor' un p'tit rêve...
Gand la cuite elle est dinde, la zortir du phare

et la rabasser parterre.
Essuyer la graisse à traire, non la grette à serr...,

la graisse à terre, passkeke... ssss ssaglisse.
Ezuyer la dingue avec un fichon bropre et la

blacer sur un blat ou une aziette... za m'est égal.
Bour fêter ce mafignique blat on beut essspet,

est-ce pecc? esxièptionellement se bercer un
bedit verre de viskis.

Bonn' abédit, ssss... anté!!! eh eh eh! et noyeux
Joëlle!
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