Quand un poéte gourmand rencontre une diététicienne, que peut-il bien lui dire ?

Chére amie

On a beau s’y étre préparé,

L attendre pour conjurer le passé,

Il suffit de queliues secondes égrainées,

Juste une de p[ﬁs,

Et la voila qui esi terpuinée.

On a-tot fait c!:‘ K4 *resau«{re a-vouloir tout changer,
Que déja le dee
Un seul ﬁﬁﬁ‘re de p[us’ F %’/\{Y'

..fzpte a recommencé

C'est ainsi que chaque année We zféco/y
L’ homme remet entre les mains de [a ff[tmee
Ses désirs, ses volontés et ses envies de s’ améliorer.

BONNE _ANNEE

PETIT PLAT D APRES FETES

Pétales de cabillaud gnrabannés de caroties feves
i [fraiches

mi
)

Quelgues pétales de cabillaud refenus par [éeaille se
eouvrent I'biver venu dung fing dentelle de quatre épices,
de poivre, puis de sel.

dur la fonte graissée, dorer nonchalamment jusqu’a ce que
la nacre soit ferme sous le doigt.

Un diadéme de rubans orengés passés au bain vapear
souligné par I'émeraude d'ung frange de feves fraiches tout
simplement pochées 8 I'eau saline.

ba chair nacrée, les I¢gumes bigarrés s accomoderont avee
la candeur laifeuse et la texture moelleuse fielvete, ses
parfuns anis¢s gt sa verdure persiliée.

Pour parfaire I'harmonie, quelques gouttes sur les pavés et
daulres sur les couronngs.

Bon appétit. =

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

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

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