
Quand un poète gourmanf, rencontre une {iététicienne, que peut-i{ 6ien. {ui dire ?

Cfràre amie

On a 6eau s'1 être pnôparé,

L'attenfre pour conjurer fe passé,

It sffit [e queQues seconfes égrainées,

luste une fe pfus,

lEt fa rloifà qui est tsnrtùée.

On a tôtfait dt se réstudre àvoufoirtout changer,

Qte [éjà fe diconipte a recommencé

rJn seut efrifre [u pkr; 
.. - ,,:{l*a*aes rêaes que f on aeut é[ruési-l^. ,'at 

'
'à ,.s4 r',1-5

cDes mnffreurs que f onaeut
!  t i l f ) \ ç \

C'est ainsi que cfraque année s]4ge [A*pf$*

L'fromme remet entre ks mnira n Af{iii"At

Ses [ésirs, ses çofontés et ses enpies [e s'améfiorer.

CBOttrnre AlvWZ,f.
T/,:ûryV g"t*d

PtrtrrurDhræEs frTrs

Quolqurs pftalzs ds cabillaad rgtgnus par l'çeatllç sç
eouvrgnt l'hivsr vsnu d'uns fino dontol/o ds quatrs fpicçs,
dr poivre, purs do so/.

6ur la fonte grarssgg dorgr nonehalamment jusqu'à eo quo
la naerg sort forme sous lg doigf.

Un diadèms dg rabans orang!és passés au batn vapçar
souligné par |'émsrauds d'uno frange ds fèvss fraîeltgs toat
simplemant pochoas à /'çau salins.

Isa chair nacrég les légumos bigarrgs s'aceomodgront avge
la candçur laiteusg çt la lgxturç moglleusp fielvçta sss
parfuns anisés gl sa vprdurg porsil@g.

pour parfairg fharmonh gaçlqugs goutlgs sut" lgs pavçs st
d'autrBs sur lgs coaronnçs.

9on appétit.
R}
#-

Assaisonnez avec les épices les pavés de cabillaud avec peau. Les faire dorer côté peau avec un peu d'huile d'olive, 6 mn. Passer les tagliatelle de

carottes à la vapeur, cuire les fèves à I'eau salée et les réserver au chaud. Mélanger du petit suisse avec un peu de lait. Déposer les légumes en

couronne. Alouter du fenouil en poudre et du persil plat émincé. Servir chaud ou froid.
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