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Trucs et

Tarte fondante
astuces

au chocolat

300 g de pate sablée, 100 ml de lait,
250 ml de creme, 200 g de chocolat,
10 g de sucre vanillé, 2 ceufs

Conserver les pommes
et les poires

Faites cuire 300 g
de pate sablée «a
blanc» pour
obtenir un fond de
tarte cuit, et
laissez refroidir.
Préchauffez le four
a 150°.

Dans une
casserole, mettez
le lait et la creme,
portez a ébullition.
Dés que ¢a bout, retirez du feu et ajoutez le chocolat
coupé en petits morceaux. Mélangez jusqu'a obtenir
un mélange onctueux.

Cassez les ceufs dans un saladier et ajoutez le sucre
vanillé. Fouettez, puis ajoutez les ceufs battus au
mélange chocolat et mélangez bien. Versez le
mélange dans le fond de tarte.

Faites cuire 15 minutes environ en surveillant bien, la
tarte doit avoir le centre encore un peu tremblotant

Pour conserver pommes
et poires, et leur assurer
une longévité optimale,
placez dans votre
corbeille a fruits les
pommes a l'envers, et
les poires queues en
I"air !
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Lorsqu'on fait du sport, la
respiration s'accélére,
raison pour laquelle on est
rapidement essoufflé, si
on reprend l'exercice

sportive. Mais peu a peu,
la capacité respiratoire
s'adapte, augmente et
I'essoufflement
disparait.

d'oxygene, ce qui améliore
leur fonctionnement. Tout
l'organisme en profite.
Cela se manifeste par un
meilleur tonus global,

Raviver des biscuits
devenus mous

Placez vos biscuits
«amollis» au micro-
ondes pendant quelques
secondes.

Vos biscuits retrouveront
leur état de biscuits
secs !

Réussir une grillade de
beeuf

Sortez de votre
réfrigérateur votre piece
de boeuf quelques heures
avant de la faire griller.
Laissez-la patienter sur
plusieurs couches de
papier absorbant. Ainsi
préparée, votre grillade
sera réussie, succulente
et légere !

Cuire une volaille
au four

Pour que votre volaille
cuite au four soit
moelleuse et fondante, il
suffit de placer 2 petits-
suisses a l'intérieur de
votre poulet, et de cuire
a température et temps
habituels.

aprées une longue
période d'abstinence
recevoir

Lapin grillé
au four

1 lapin de 2 kg, 6 c. a soupe d'huile,
1 oignon haché, 1 gousse d'ail
hachée, sel, poivre, safran,
gingembre

Faire chauffer I'nuile dans une poéle,
faire revenir l'oignon haché et I'ail
haché, ajouter le gingembre, le safran,
le sel et le poivre, mouiller avec l'eau
et laisser cuire 10 minutes. Verser le
mélange sur le lapin et laisser mariner
pendant 4 heures, égouttez-le. Faire
griller dans le four position gril jusqu'a
ce qu'il soit doré de tous les cotés,
badigeonnez-le avec la marinade de
temps en temps. Servir chaud.

Les cellules en
profitent pour

davantage

plus calmes

a pied...).

Juvamine

La firme JUVA
SANTE a présenté jeudi
son dernier-né d’une
gamme trés large de
produits déja
commercialisés en
Algeérie.

En 1987, date de sa création,
JUVA SANTE a fait le lancement
des premiers compléments
alimentaires sous la marque
Juvamine. L'entreprise n’a pas
cessé de progresser depuis.
Marque  emblématique du
dynamisme, de I'énergie pour
les personnes en bonne santé,
elle devient vite la marque
préférée des Francais, ce qui la
place actuellement numéro 1 en
France en termes de ventes.

La gamme Jumavine a fait
son apparition sur le marché
algérien en 2000 avec Juvamine
500. Le succes est rapide ;
d’autres produits sont venus
agrandir la gamme, tels que
Juvamine anti-stress, chute de
cheveux, mémoires ou encore
I’anti-age.

Fort de cette réussite, JUVA
SANTE prospecte dans le
marché de la minceur en Algérie.
Apres le résultat d'un sondage
donnant la population féminine
algérienne souffrant de surpoids
a 53 et 36% chez les hommes,
le lancement de leur dernier
produit minceur parait évident.
Lors de la conférence de presse,
M’ Asma Taright et Julien
Laborie, respectivement chef de

moins de fatigue, une
meilleure résistance au
stress... Tous les sports
provoquent cet effet a plus
ou moins long terme :
les sports intenses
(jogging, Vvélo, tennis)
comme les activités

(gymnastique, marche

pour étre parfaite. Sortez du four et laissez refroidir
sur une grille (attention, trés trés fragile). Dégustez
tiéde ou froid, impérativement le jour méme quand la
pate est bien croustillante.

Remarques : Pour décorer, on peut la saupoudrer,
une fois froide, avec un peu de cacao en poudre, de
sucre glace et/ou des copeaux de chocolat.

Vous pouvez aussi ajouter au chocolat un délicieux
petit golt d'agrumes, en posant dans la tarte, avant
de verser le chocolat, une petite couche d'écorces
confites et coupées en petits dés.

Un allié de poids

pour perdr

JUVvAMINEe

produit et
responsable
marketing, ont
présenté «Aide
a la perte de
poids» des
laboratoires
Juvamine. s

diront du
produit qu’il est
un capteur de graisses a

I’efficacité cliniquement prouvée.

Ses deux principales actions
sont :

- Aider a la perte de poids
durable tout en diminuant
I'appétit ;

* prévenir et traiter I'obésité.

Les deux représentants de la
firme développeront en détail
tous les bienfaits des produits
Juvamine phyto ; ils diront qu’ils
bénéficient de la technologie
extrait sec : les plantes sont
lavées, séchées puis broyées.
Ce procédé technologique
permet de concentrer jusqu’a 10
fois les principes actifs contenus
dans la gélule :

- Pour garantir la teneur en

e vos kilos
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principes actifs ;

- pour assurer une meilleure
efficacité.

Ils ajouteront que les
laboratoires Juvamine exploitent
les vertus naturelles des plantes
et les restituent sous forme de
gélules végétales, comprimés
ou ampoules pour une utilisation
pratique et adaptée au plus
grand nombre.

L’avis favorable du Dr
Brahimi, célébre nutritionniste
en Algérie, n’a fait que renforcer
la crédibilité du produit.

Notons que «Aide a la perte
de poids» sera commercialisé
dés cette semaine en
pharmacie. Il coltera 2100 DA.

Hayet Ben




