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Tranches de gigot
d’agneau aux
champignons a I’ail
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Préparation : 15 minutes, cuisson :
30 minutes pour 4 personnes

4 tranches de gigot d’agneau, 1 boite de cham-
pignons, 5 gousses d'ail, 8 dI d’huile, 1/2
citron, sel, poivre, 3 cuilleres a soupe de persil
haché.

Lavez et émincez les champignons. Versez-les
dans une casserole contenant I'huile et I'ail émin-
cé. Arrosez d'un filet de jus de citron, salez et poi-
vrez. Débutez la cuisson a feu doux, augmentez
la flamme quand les champignons rendent leur
eau. Egouttez les champignons et versez I'huile
de cuisson dans une poéle. Faites-y saisir les
tranches de gigot, assaisonnez, et poursuivez la
cuisson 5 minutes. Versez les champignons des-
sus, saupoudrez de persil haché et laissez mijoter
1 minute.

chez qu’avoir de beaux

ijjoux ne suffit pas pour

tre élégante, encore faut-
il savoir les porter. Il ne faut pas
porter, en méme temps, un collier
et une broche. Il faut opter pour
I'un ou l'autre. Eviter de porter au
méme bras bracelet d'or et
d’argent, cela fait fausse note et
donne un aspect trés inesthétique.
Les trés grosses boucles d'oreille
en fantaisie seront d’autant plus
mises en valeur que vous ne
portez rien & votre cou.

Evitez de porter une montre
courante avec une belle robe du
soir. Mettez une montre tres
habillée ou alors abstenez-vous,
ne mettez rien.

Les bagues sur les gants sont a
proscrire, cela donne I'impression
d’'un mauvais godt. Le lieu et la
situation ou I'on est sont
déterminants.
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Vos bijoux, sachez
les accorder

Huile de friture

Votre huile de friture ne doit pas
fumer et surtout ne pas mousser
lorsque vous y trempez les frites.
Pour vérifier si elle est a la bonne
température, jetez dedans un crod-
ton de pain. Il doit remonter aussitot

a la surface en grésillant doucement.

Haricots verts

Un bain de quelques secondes dans
de I'eau bouillante rendra I'effilage
des haricots plus facile.

Lait

Une petite cuillére ou une petite pier-
re placée dans la casserole de lait
I'empéchera de monter a la cuisson.
Pour donner un bon go(t de lait frais
a du lait en poudre ajoutez une pin-
cée de sel au mélange.
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Pour éviter les éclaboussures, jetez-
y une pincée de sel.

En corrigeant quelques habitudes
retrouvez une taille fine... sans tro
d'efforts. Prenez vos repas assise, dans un
lieu calme, respirez bien pour évacuer le
stress. Vous favoriserez I'action des sucs
digestifs. Machez chaque bouchée et ne
vous lancez pas dans de longues
conversations. Vous éviterez ainsi d'avaler
de l'air et les risques d'aérophagie. Si vous
étes sujette aux ballonnements, évitez les
aliments qui les provoquent (choux,
oignons...). Misez sur les céréales
complétes, les fruits et légumes. Riches en
fibres, les fruits favorisent le transit
intestinal.

Ne grignotez pas toute la journée :
votre systeme digestif a besoin de repos.
Et marchez au moins 30 min/jour en vous
tenant droite, ventre rentré, pour renforcer
votre tonus musculaire.

La creme

Préférez les tubes

aux pots

Pourquoi ? Les pots
ouverts laissent
pénétrer toutes les
impuretés, surtout
quand on y trempe le
doigt. Les tubes
préservent les
produits de beauté de
la lumiere et de la
pollution, ils peuvent
méme les mettre a
I'abri de l'air grace a
des pompes
spéciales.

Le bon réflexe

Si vous étes accro
aux pots, utilisez une
spatule (a laver aprés
chaque usage) pour
prendre la quantité de
produit nécessaire. Et
ne laissez jamais
trafner un pot sans
son couvercle.
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Tarte au citron

Pour 6 personnes, préparation 25 min,
cuisson 35 min

250 g de pate sablée sucrée, 6 jaunes d'ceufs, 4 citrons,
100 g de sucre, 2 cuil. a café rases de maizena,
50 g d'écorces d'agrumes confites

Préchauffez le four a 180°C. Etalez la pate en lui donnant une
épaisseur de 5 mm. Garnissez-en un moule a tarte de 24 cm.
Piquez le fond avec les dents d'une fourchette. Recouvrez-le
de haricots secs. Enfournez et laissez cuire pendant 10 min.
Entre-temps, préparez la créme : rincez et séchez 2 citrons.
Dans une jatte, égouttez les jaunes d’ceufs avec le sucre jus-
qu'a ce qu'ils blanchissent. Incorporez la maizena, le zeste
finement rapé des deux citrons et le jus des quatre.

Placez la jatte dans une casserole d'eau chaude et faites épais-
sir a feu doux, en tournant avec une cuillere en bois. Couvrez
et laissez tiédir.

Débarrassez le fond de tarte des haricots. Versez la créme au
citron. Enfournez et laissez cuire 25 min. Décorez avec les
écorces confites et servez encore tiede.




