Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilléhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 ou la.Vieichouette @wanadoo.fr

DES TRUCS DE “VIEILLE CHOUETTE"

Le “KIFILTRTOU” et le “SAKACUIRE”
Un filtre a gelées et un sac de cuisson “CHOUETTE”

Vous avez grille votre collant ??? Ce n’est pasdtame car vous voila avec un super instrument de
cuisine !

Premierement? lorsque vous a avez quelgu’uns déavatans une casserole émaillée ou en inox (pas d
Tefal” surtout car vous risqueriez de vous retrousec une casserole ordinaire !) mettez une grosse
poignée de lessive St marc (j’ai pas d'actions dammaison , un verre de javel forte (mais padade
concentrée quand méme) et faites bouillir avecoadsnts . Vous ‘touyez” comme une sauce avec une
cuillere de bois pour que tout soit bien imbibé.s\mllants vont décolorer pendant qu’ils “bouillent
quelques deux ou trois minutes .

Sortez-les , essorez les un peu et passez lesudardeuxieme casserole avec un demi verre de wnaig
d’alcool .Rincez abondement ! Plusieures foigdolr est joué

Vous avez le materiau pour fabriquer des “passoiregyiques . Par exemple pour filtrer une gelés, de
fritons ... ou une léssive bio dont la filtratioendandent du temps

Ca marche aussi superbement pour récuperer leguButs pour les gelées . Servez-vous de laottail
dont vous retournez la ceinture sur les pieds dalbouret (nouez et récupérez une jambe pour autre
chose) .
Laissez assez de jambe avant le noeud sur la ceenpéur que c¢a reste au dessus du niveau de votr
jatte posée entre les pattes du tabouret poureque k’égoutte bien .

Il éxisterait dans le commerce, pour les “grangisigiers” -ce que je ne suis pas - des sacs spétia
jetter” . Les nbtres sont trés éfficaces, réwbiss, écologiques et gratuits

NB : Autre avantage, non négligeable c’est tregleatt vous pourrez tordre facilement votre “pa®soi
pour en extraire le maximum de jus !

Et puis vous connaissez ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A

T.SV.P-->
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LE “SAC DE CUISSON” CHOUETTE

Vous pourrez soit couper des morceaux et “enfiles produits dedans : ¢a reste elastique et iplus
de “sous-marins” dans vote bouillon ou votre sduce

Vous pouvez aussi nouer un morceau de “jambe asdeux bouts libres . Aprés cuisson on défait le
noeud , on secoud et le contenu va directo dapsubelle

Ca marche pour tout, c’est génial pour une poareié au bouillon, pour des Iégumes “a recupérarisd
un jus ( oignons, ail etc...) , bien sdr le boucgeehi, .

NB Pour récupérer sacs et filtres ??? retourreetiéavez les a la machine a laver avec votrechdan
c’est tout !

ATTENTION a toujours mettre une grille au fond du récipient pour que le tissus ne touche pas le
fond de la casserole : il fondrait ... et c’est gbon !
Pour une fois je change ma formule

ON FE CA KOI VEU AVE CA KOI KON A

NB : voyez aussi la ficher du KIPASSTOU



