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  BIBLIQUES… ! 

Solution de la grille de mots croisés page 21 
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: un des cinq…! 



Septembre 2022 32                 Lettre provinciale n° 197 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

U
N

 P
EU

 D
’H

U
M

O
U

R
 ..

. La liste de Noël de l'enfant corse 

C’est bientôt Noël. Le papa dit au petit Dominique-Antoine, 
cinq ans, qui est très intelligent : 
– Doumé, as-tu fait ta lettre au petit Jésus pour lui commander 
tes cadeaux de Noël ? 
– Non, papa. 
– Alors va dans ta chambre et écris-la tout de suite, je la poste-
rai demain. 
Dominique-Antoine s’installe devant son pupitre, prend une 
feuille et commence sa lettre : « Cher petit Jésus, j’ai été très 
sage et j’ai bien travaillé à l’école. » 
Il s’interrompt et se dit : « Un Corse n’a de comptes à rendre à 
personne, surtout à quelqu’un qu’on ne connaît pas ! » 
Il déchire la lettre et recommence sur une autre feuille : « Petit 
Jésus, pour Noël, je veux… » 
Il s’arrête à nouveau. « Je ne le connais pas, il ne me connaît pas, qu’est-ce qui prouve que j’aurai ce 
que je veux ? » 
Alors, le petit Dominique-Antoine va chercher la statue de la sainte Vierge sur sa table de nuit, la 
roule dans un journal, la ficelle et la glisse sous son matelas. Il reprend une feuille et écrit : « Petit 
Jésus, si tu veux revoir ta mère… » 
 
 

Le prêtre et l'alcoolique devant Saint Pierre 

Un prêtre et un chauffeur de bus alcoolique arrivent au 
paradis et sont accueillis par Saint Pierre. Saint Pierre les 
regarde tous les deux, réfléchit un moment puis annonce 
au chauffeur de bus : « Entre dans la joie de ton maître, 
fidèle serviteur. » Puis se tournant vers le prêtre, il lui 
dit : « Je suis désolé, tu ne peux pas entrer tout de suite, 
va d’abord quelque temps au purgatoire. » Alors le prêtre 
de s’écrier : « Mais pourquoi ? J’ai passé ma vie à ton 
service tandis que ce chauffeur de bus buvait au mépris 
du code de la route ! » Et saint Pierre de lui répondre : 
« Oui, mais lorsque tu prêchais, tes ouailles dormaient, 

alors que lorsque ce chaufeur de bus conduisait, eh bien, tous les passagers, eux, ils se met-
taient à prier ! »                  

Jésus et l’Ecossais 

Un Écossais demande à un passeur de lui faire traverser le lac 
de Tibériade. 
– C’est deux cents dollars, dit le batelier. 
– Vous êtes fou : c’est bien trop cher ! 
– Cher, peut-être, mais souvenez-vous que c’est ici que Jésus 
a marché sur les eaux… 
– Pas étonnant, grogne l’Écossais. Avec des tarifs pareils, il a 
préféré se débrouiller tout seul ! 
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Préchauffer le four th 8 (240°) 
Mélanger la crème et la moutarde dans un bol avec le sel et le 
poivre. 
Piquer la cuisse de dinde avec de petits morceaux d’ail. 
Mettre dans un plat pouvant aller au four avec la pulpe de 
tomate dans le fond.  
Poser la cuisse de dinde salée, poivrée et aillée.  
Arroser avec l’huile et l’eau. 
Mettre au four 45 mn, retourner à mi-cuisson.  
Au bout de ces 45 mn, tartiner une face du mélange crème 
moutarde et laisser cuire 15 mn,  
puis retourner la cuisse, tartiner l’autre face  
et laisser cuire 15 mn…  
Déguster !!! 

Pour 4 personnes  
1 paquet de galettes St Michel 
50 gr de fraises ou de fruits rouges 
1 c. à c. de sucre glace 
200 gr de mascarpone 
200 gr de crème liquide (30% de matières grasses) 
1 citron jaune 
des fruits de saison 
 

La préparation : 
Monter la crème liquide au batteur et lorsqu’elle est 
ferme incorporer délicatement le mascarpone. 
Ajouter des zestes de citron. 
Mixer les fruits avec le sucre glace pour en faire un coulis. 
 

La réalisation : 
Mettre les galettes St Michel à plat sur une planche et les écraser avec un rouleau à pâtisserie. 
Verser le coulis de fruits rouges au fond du verre puis y déposer les éclats de galette St Michel. 
Remplir de crème mascarpone jusqu’en haut du verre. 
Déposer une galette St Michel et agrémenter de fruits de saison. 
 

Petite astuce… ! 
Utiliser de la confiture diluée avec un peu d’eau pour avoir un coulis. 
Utiliser un yaourt ou de la crème chantilly pour remplacer la crème mascarpone. 
 

Pour 4 personnes : 
 

1 boîte de pulpe de tomates  (* voir photo ci-dessous) 
1 c. à s. de moutarde de Dijon 
1 c. à s. de crème fraîche 
1 c. à s. d’huile et 2 c. à s. d’eau 
2 gousses d’ail   
Poivre et sel 

 

Boîte de pulpe de tomates, c’est meilleur ! 

Bon appétit ! 


