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Les oeufs cuits
L n lon3cur i , r ' i \ i  drns un . i lhse

i lo igna de t r l r is  kr l<rn i t rcs scuic-
nent  de l i  r i l lc  qu i l  hr I i t r i t .  l -e

soi r ' .  i l  rchet , r  ( l i \  o . t r i ,  cu i rs  iu

g l r rnt  i lu  cr r r i rns i r r i l  t t  lcs

nr insei r .  1-e lenr lenr in nrr t in ,  i1

d i t ,  . . lc  n r r i  I t rs  , l i rsent  mr ! ror .

Das quc ic  scrr i  chcz rnoi .  ic  te  ler , , i

prncni r  l r rgcnt  pour  les ocuts. -
1 l  rerournr  chcz lu i  t t  oubl i . t
d  enro ler  l  i rg^cnr  ru pr  opr  i i t r i r  c

Lrn rnDae f . * r .  I -c  ro i rgcur  rc-cut
rne le t t re du s i r rnr  r lu  crr l rns i r r i l

l u i  r l e D r n t h n t :  - l l n \ o i r  n r o i  l i 0

tonr ins pou.  les, l i r  ocufs quc tu
rn rs  rchet !s  l i rnJe L lcni i r .  c t  prs

enc(r 'e  t ) . r !s .  S i  t l i rs  l i issa m.

pr : ,u le cruer  ccs t l i r  ocuts.  t rurr is
eu.  ru bout  , l ln  nr is .  drr  poulcs.

I - c  r l e u r i ! m e  n r ( , i s , . h r c u n c  r l .  n r c s

r l i r  poulcs rur . t i t  cour i  r ingr  oeuts.

Dir  k) is  \ ingt  f i ,n t  deu\ . tnrs po!

lcs.  I -c  t ro is i i rne m,, is .  ch i .üne ( le

mes r leur  ccn* p i r les, roni t  cour i

! inst  ocuts c t  ru dabut  t lo  qurr t r ianre

.ro is .  qur t lc  n i l lcs poulcs, turr ient

c( ,u\a p( \ , r  Doi .  \ ins i  ( le  sui re jüs

qu.ru r l ruz i imc mois.  s , rnr .onrpre l
q u c  r h r s  l i r t n r r l l c .  1 r  p r i r  r l c s

toulcs r  rusrncnt i :  r , , i1 i r  p , ,u tuoi
t L ,  n r e  d o i s  l i 0  m n r , r n s . -
I -c  r t t r lheur  eur  \ ( ) \ igeur  f . ;p(n( l i t
- l - r issc n,o i  t ro is  jours pour  r i
lJch, f  cr  jc  acn! .n l  m.  fap(r lsc. .

l .e  lcnr len,r in .  i l  se renr l i t  chcz un
\ l i r / , r l  er  hr i  erp l iqur  * rn probl i

r r e  L c  \ l i r / r  l u i  r l t r n l ( l i ( :  - l ) o n n e

r f , ) i  c i f q  r ( r n t r n s  c t  i e . i s l c r i i  l r
qucst ion r \cc t . , r1 cr l i fc ic f . -  Le
rorr rseur  rc(e| t t r  c t  ro i l )  cc quc l t

f l i rzr  icrn i t  ru g i r rnt  r lu  crr , r
\ rns i , . i l :  -Denr. in .  ie  r icn( l r i i  drns
ton r  i lhge et  j  rpprr  terr i  n , r ,  r lpon

sc i  t r  lc t t r  e . -  I -e iour  sui \  r rnr  r r r r i r . r ,
nrr is  1e . \ l i Iz . r  ne \ in t  p is .  I )eu\
j , t r , rs  rp, is .  l t  g i r rnt  r i r r  cr t r
\ .nsrn i l  acr  j \  i t :  -Jc t  r r tends.  I r ( t r , r
quor  n.  \ icns t r r  prs:  I -c  l l i rzr
r iponr l r t  '  I -Lr  t lo is  m crcuscr .  rn. t is

tc  suis  n is  occupi .  j t  t lo is  s tnrcr  d is
boisscrur  r lc  pors cui ts .  S i  Dicu lc
l e u t .  j .  \ i e n { l r r i ( l a s  q u r  j . u h i r c r l a

les, l i r  bo isserur  r le  pois .  Si  ic  nc lcs

nrcts prs r rp i r lcrncnt  cJr  tcr te,  i ls

\ r ' rnr  lu  ccnc lcr t r t .  l t  3 i r r r t  r lu

ct r . . r rns l r i i i  cnror .  ccrrc  faponsc:
. . (hnmcnt  reur ' ru que ces pois

germent  s  i ls  sont  cu i ts  Des pois

cur ts  ne Pc, t rcnr  Pis  t  iP| ( , f rcr  un.

I - .  \ l iz r  lu t  h raponsc ct  f l f l iqut r i
-Sr  c  est  lc  crs.  cor) I ) r f t  tes deuls

ct r i Is  iu f i icnt - i ls  pu ( l ( tnncr  dcs

L  I  h , r nD( . , L rn i  r r r . ! f t i n r .  ü , hL .  r ! ,
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(accompagnement)
Galette de riz <Kateh>
Quantit6s pour quarre personnesl

100 gr de riz loDg grain (Basnrti)
I  cui l lers i  th6 de sel
50 gr beurre fondrr
I  cui l ler)  soupe d hrr i le d olne

l-  l lerrre le r iz dens un r ic ipient,
le recoulrir d eru, 1e lar.er puis

l .  \ .erser le r iz d.ns une po€le
profondc, ajouter le sel  et  l / l  l i t re
d eau, f  isser rreurper l0-10 ,ninu-

I �  Porter le r iz i  €bul l i r ion. Re-
nurr de temps cn temps, l,risser
cuire i  feu uoyen pendrnt l j  mi
nules, jusqui ce quc Icru soi t
compl i tement 6viporde.
+. Raduire le feu. l l . tendre le
beürre i h su'f'cc du riz et Yers€r

Ihui le dolne. J\plat i r  rvec une
cuiller en lDis. Entourer Ie cou
lercle d'un l inse de cuisine et le
presser sur h po€le. Lrisser s6cher
le r iz )  leu dour pend.nt 50 lninu-
tes. Pcnri,rnt ce tenps, cheuffer
plus forr 5 fois pendrnt une mi
nute (sur uDe rutre plique). UDe
croite s est fonrde meintenant sLrr
h grlcne.
5. Enlercr h poSle du leu et ia re
iioidir 5 ninutcs d'rns I eru froide.
6. D€col ler le bord rvcc un cou
teau ct dresser ]e riz cornmc un
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