*(&g) Gousser

gousser. Itorsqu'un mésemploi de jargon lesbien arrive "par inadvertance”
dans la bouche d’hétérxs, il provoque un rire qui contient bien plus qu'un
rire. €est un bruit qui réunit la culture dont nous sommes les témoinxs
pour le futur, les habitudes que nous perpétuons, la géne de se voir retirer
nos mots et leurs histoires, une goutte de condescendance et de un trait de

haine. Bi le rire est bienveillant alors utilisez donc un autre terme.. Claca Pacotte
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Ingrédientes

Pour deux personnes affamées :

- environ 400 gr de gigot d'agneau désossé
- une demi-botte de cresson
- un bel oignon
-une demi-botte de cresson
- 5 gros champignons de Paris
- une petite blette ou 5 feuilles de blettes
- une grosse noisette de beurre
- 100 gr de farine
- 120 gr de beurre en petits morceaux
- 2 cac de sucre graefie
- du sel et du poivre super moulu
- 4 cl d'eau
- un jaune d'ecuf
- du sel
- du poivre noir
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Voulezsvous de I'ail ? J’en ai de belles gousses.
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