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(homme qui écoutqit touf le monde...

Por une choude
'1ournée 

d'été, le Hodio, son
fils et l'âne se rendaient en
vîlle. Le Hodio ovoit mîs son
fils sur l'ône et morchoit à
côté. En troversonl un village
ils entendoient les gens dire:
"Regordez comme lo feunesse
octuelle est poresseuse; le fils
se prélosse sur un âne olors
que le père doît le suivre à
pied por cette choleur torri-
de." A lo sortie du villoge, le
fils tout gêné, exigeo de son
père qu'il monte sur l'âne.
Ainsi ils continuèrent leur che'
min. Au prochain villoge, les

gens s'exclomèrent: "Regor-

dez ce père sons coeur! ll lois-
se son ieune enfont oller à
pied pendont qu'il ," prélossl
sur son âne." Cette fois-ci, le
Hodio eut honte et, à lo sortie

R e c e l t e

du villoge, il prit son fils orec
lui sur l'âne. A lo prochoine
locolité qu'ils troversèrent, les
bodouds dîsoient: "Quel pou-
vre âne! Hodjo ne remorques-
tu pos que vous éfes bien trop
lourds pour cette bête?"
Furieux, le père et le fils mirent
pîed à terre et marchèrent à
côté de l'ône. Au prochoîn vil'
loge, ils entendirent: "Quels

idiots possent ici; ils emmè'
nent un âne mois morchent à
côté." Alors le Hodio s'écrio.
"ll n'y o personne sur terre qui
fosse tout iuste!"
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Pour 2 personnesCurry "Buckinghom

Avez-vous le couroge
de préporer un vroi curry sons
uli l iser cette poudre ioune
vendue dons le commerce?
Voilô une bonne occosion de
dêvoliser une épicerie indien-
ne et de découvrir, sous des
senteurs exotiques, des épices
nouvelles: groines de zeero,
poudre de holdi, gorom mos-
solo, gingembre, cordomome,
piment et mongo chuiney.
Lo préporotion esf très simple:
on commence por lo souce.
Pour deux personnes, foites
revenir dons 50 gr. de beurre
140 gr. d'oignon et 40 gr.
d'oil finement hochés. Quond
les oignons sont tronsporenis,

ojoutez une cuillerée à thé
remplie à ros bord de groines
de zeero, une de poudre de
holdi,  une de poudre de gin-
gembre, une de cordomome,
une demi de poudre de
piment, deux de forine et de
mongo chutney hoché. Foire
revenir ropidement et noyer le
tout ovec un demi litre de
bouil lon de vionde. Après
cuisson, oiouter un cube de
souce de rôti et loisser réduire
de moit ié en remuont de
temps en lemps. Ne vous
étonnez pos de lo couleur: en
effet les curry indiens vorient
du brun cloir ou brun foncé.
Pendont ce temps débitez en

petiis cubes (moité de lo toille
des morceoux d'un gouloch)
240 à 280 gr. de filet ou de
foux filet de boeuf. Rôtissez-
les dons 50 gr. de beurre sons
les cuire ù point, solez et poi-
vrez, el versez le toui, y com-
pris le beurre noisette, dons lo
souce.
Servez-le ovec du riz de bos-
moti et évenTuellemeni ovec'
des pickles divers. Si le curry
est trop relevé, odoucissez-le
ovec de lo crème, mois sons le
loisser cuire.
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