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Tomates
farcies aux

œufs

2 tomates, 2 œufs, 2 c. à s. de persil
haché, 2 c. à s. de crème fraîche, 2 c.

à s. de gruyère râpé, sel, poivre

Laver les tomates et couper leurs
chapeaux, évidez-les délicatement à
l'aide d'une cuillère, saler l’intérieur. 
Dans un bol mélanger la crème fraîche,
le persil haché, le gruyère râpé et le
poivre. 
Huiler un plat allant au four et y placer
les tomates vidées, mettre une cuillère
à soupe de mélange à l'intérieur de
chaque tomate puis casser un œuf
dans chacune d’elles. 
Faire cuire dans un four préchauffé à
180° pendant 15 à 20 minutes. Servir
aussitôt.

Crêpes au miel

250 g de farine, 3 œufs, 1 pincée 
de sel, 1 c. à s. d'huile, 1 g de beurre,

1 demi-litre de lait, du miel

1/ Dans un saladier, verser la farine et
les œufs.
2/ Ajoutez le lait tout en mélangeant avec
votre fouet.
3/ Ajoutez la pincée de sel et la cuillère à
soupe d'huile.
Mélangez jusqu'à l'obtention d'une pâte
sans grumeaux.
4/ Si possible, laissez reposer la pâte à
crêpes une petite heure en recouvrant le
saladier d'un linge.
5/ Faites chauffer une poêle, mettez-y un
peu de beurre pour la graisser.
6/ Versez une demi-louche de votre pâte
et laissez cuire entre 1 à 2 minutes par
face.
7/ Garnir chaque crêpe au miel et la
rouler sur elle-même. Servir bien
chaudes.
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Bébé : en route
vers la marche !
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Si le sel prend l'humidité
et s'agglomère, placez
un morceau de papier
buvard ou quelques
grains de riz dans la
boîte qui le contient.
On peut aussi le faire
chauffer doucement
pour faire évaporer
l'eau, et le remettre, une
fois sec, dans son
emballage hermétique.
Trop salé ! Votre plat
est trop salé ? Placez
dans votre préparation
un morceau d'éponge
neuve et propre, elle
absorbera le sel.
Recommencez

l'opération deux à trois
fois en dégraissant bien
l'éponge chaque fois.
Lorsque vous
réchauffez votre plat,
vous pouvez également
ajouter quelques
morceaux de pomme de
terre crue qui
absorberont l'excédent
de sel. A retirer avant de
servir.

TTiissaannee 
««ttoonnuuss sseexxuueell»» 

Ce mélange est composé de 2 c.
à s. d'anis vert (semences), 3 c. à
s. d'eucalyptus (feuilles), 4 c. à s.
de thym (feuilles), 4 c. à s. de
romarin (feuilles) et 5 c. à s. de
menthe (feuilles). Mélangez toutes
les plantes et conservez-les dans
un bocal bien fermé, en verre de
préférence. 

Pour servir déposer 2 c. à s. du
mélange dans 2 tasses d'eau
bouillante, couvrir et laisser infuser
20 minutes. Ajoutez du miel (au
goût) et boire. Il est conseillé de
boire 2 tasses par jour entre les
repas durant trois semaines et
arrêter une semaine.
Recommencer si besoin est.

Dès le 2e mois : Lorsque votre
bébé pédale avec ses petites
jambes, mine de rien, il les
prépare à la marche. Sans le
stimuler à outrance, pour
l’aider à se développer
harmonieusement, il est
important que vous lui
assuriez une grande liberté
de mouvement.

Dès 3 mois : Lorsqu’il ne dort
pas, installez-le sur le ventre
sur une couverture pour
l’inciter à se redresser sur
ses avant-bras. Éparpillez
des jouets autour de lui : il
aura d’abord envie de tendre
les bras puis essaiera de
ramper pour s’en saisir.

Vers 6 mois : Votre enfant se
tient assis et commence à se
mettre à quatre pattes : ce
sera son principal moyen de
locomotion jusqu’à ce qu’il se
tienne debout. 
Cependant, tous les petits ne
passent pas par le stade du
quatre pattes, certains
préférant se déplacer en se
dandinant sur les fesses.

Vers 9-10 mois : Il se met
debout en se tenant à une

chaise, aux barreaux de son
parc.

A partir d’un an : Il n’a qu’une
idée : marcher. Il se lance
alors de façon désordonnée,

en «tricotant» des jambes
qu’il a tendance à lever un
peu trop haut.

Aux alentours de 15-18 mois :
Sa démarche est vraiment de
plus en plus assurée.

1100 ffaaççoonnss ddee rrééuuttiill iisseerr
llee mmaarrcc ddee ccaafféé

Le marc de café est un
produit aux multiples
usages et il serait
vraiment dommage qu’il
finisse à la poubelle. On
l’a vu, au pire il peut
servir à nettoyer les
canalisations. Mais ce
n’est pas tout, bien
d’autres applications
sont possibles avec ce
produit quasi miracle :

1- Le marc de café peut
être utilisé comme un
colorant naturel, il suffit
de faire bouillir et
tremper dedans ce que
vous voulez rendre brun.
2- On peut s’en servir
comme exfoliant pour le
visage.
3- Utilisez-le pour laver
les mains sales et
malodorantes.

4- Utilisez-le avec
modération comme
additif dans votre
compost ou votre
terreau.
5- Le marc de café est
très efficace contre les
graisses de cuisson,
utilisez-le pour nettoyer
votre cuisinière.
6- Il peut absorber les
mauvaises odeurs du
réfrigérateur. Placez du
marc de café sec dans
une petite boîte au fond
de votre frigo.
7- Le marc de café peut
être utilisé comme
répulsif anti-fourmis
autour de votre maison.
8- Humide, il peut être
utilisé pour polir de fines
égratignures sur vos
meubles en bois, en
frottant en petits cercles
délicatement.
9- Appliquez-en sur le
pelage de votre chien
pendant le bain, c’est un
bon répulsif contre les
puces.
10- Vous pouvez tremper
votre viande dans le
marc de café pour
l’attendrir.


