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Mon coup de coeur ❤ ce mois-ci
va   pour la Journée Internatio-
nale des Femmes du 8 mars. Égali-
té, solidarité. Des petits pas et des
grands pas. www.csf.gouv.qc.ca,
un site à consulter.

Participez en grand nombre, la
Fête des Neiges à Prévost, un évé-
nement pour toute la famille. Un
Grand Merci ! aux nombreux béné-
voles de cette belle vie communau-
taire.

Surveillez la grande ouverture et
l’agrandissement de votre pharma-
cie de Prévost. Son nouveau pro-
priétaire G.-E Gagnon, vous y
accueillera bientôt, terminant
actuellement ses travaux de rénova-
tion. Vous serez étonnés de l’agen-
cement et de l’étalage des produits
pour les soins et la santé. Malgré les
rénovations, le personnel bien
attentionné, vous donne un très
bon service et du soutien. Aux
comptoir des prescriptions,  un ser-
vice rapide et courtois, comme c’est
agréable. Félicitationsà tout le per-
sonnel ! 

L’Ardoisière.- Salle de montre de
toute beauté, sur la 117 à Prévost.

Pour vos comptoirs : cuisine et salle
de bain, murs, foyers, escaliers,
planchers, aménagement paysager.
Visitez son site : www.ardoisiere.ca 

Pierre Maheu propriétaire de
Pasta Grill vous invite à déguster
sa fine cuisine du mercredi au
dimanche. Dans un décor
acueillant, charmant et chaleureux,
la table est bien mise pour vous. Un
endroit unique, une table d’hôte
midi et soir. Pour un plaisir divin,
apportez-y votre vin. Bonne soirée !

À Fleur de Peau - Nathalie
Gadoua, esthéticienne herboriste
diplômée. Passionnée de l’esthé-
tique par son pouvoir regénérateur
et enveloppant. Elle sait parfaire
avec amour, les qualités thérapeu-
tiques des plantes et de leurs ver-
tus. La joie et le bonheur de jumeler
ces deux métiers dans son travail
sont indispensables à l’harmonie et
à la santé du corps Elle vous sou-
haite la bienvenue chez elle.

Elles sont là pour vous…..les
Petites Annonces du journal de
Prévost.- 

Quinze mots pour 5 $ + 30 ¢ du
mot additionnel Bien sûr, il y a les

taxes. Un encadrement coûte 2.50$
en plus.  N’hésitez pas à me contac-
ter avant le 8 de chaque mois. Mars
est un mois de grand débarras, de
ménage de printemps. Pensez-y !

Faites la promotion de votre
commerce 

Vos clients potentiels sont là, tout
autour de vous. Vous pouvez
rejoindre l’ensemble de la popula-
tion de Prévost, Piedmont et Sainte-
Anne des Lacs. En publiant vos
annonces dans le Journal de
Prévost. En tant qu’annonceurs,
vous contribuez au développement
de la vie communautaire. Soyez des
nôtres ! 

Le Journal vous offre des concep-
tions  graphiques de qualité, des
publi-reportage pour mettre en
valeur vos produits et services,
cahier spécial pour couvrir un évé-
nement et des rabais sur des paru-
tions consécutives. 

Le Journal de Prévost est livré gra-
tuitement avec le courrier de
chaque résidant de Prévost,
Piedmont et Sainte-Anne des Lacs
par Poste Canada le troisième jeudi
de chaque mois 

Pour du service
et de la qualité.
Encouragez vos annonceurs ! 

L’intérêt des enfants
n’est pas nécessairement

l’intérêt des parents...

Jeanne Bilodeau est à bout de
nerfs : après 13 ans de relation avec
son mari André, elle vient d’ap-
prendre que celui qu’elle croyait
l’homme de sa vie la trompait avec
sa secrétaire Louise depuis mainte-
nant plus de trois ans. Indignée, elle
a demandé le divorce. Leur fille
Camille, 11 ans se retrouve comme
la plupart des enfants dans cette
situation prise entre deux feux;
Jeanne et André s’entre-déchirent
en se servant plus ou moins
consciemment de Camille comme
arme pour se blesser l’un et l’autre.
La pauvre petite a vu ses résultats
scolaires affectés dramatiquement
depuis la révélation d’André à
Jeanne. 

Typique vous me direz ? Peut-être,
mais trop souvent, ce sont les
enfants qui écopent des ruptures
maritales des parents. Les parents,
en se faisant la guerre, oublient trop
souvent que les enfants ont besoin
de stabilité, de réconfort et
d’amour. Ils ne sont pas le reflet du
conjoint ou de la conjointe, mais
des êtres à part entière avec leur
intérêt propre. Lorsque de tels
conflits surviennent, les parents
doivent avant tout être capables
par eux-mêmes ou dans le pire des
cas par le biais de leur avocat de
réussir à tout prix à protéger leurs
enfants, non pas de l’autre conjoint,
mais de la situation de séparation. Il
faut savoir doser et mettre de l’eau
dans son vin comme le dit l’expres-
sion pour permettre à l’enfant de
s’épanouir avec ses deux parents.
Un enfant ça se fait et ça s’élève à
deux, ne l’oublions pas. Pour le
meilleur et pour le pire, les
conjoints séparés ou divorcés seront
ad vitam aeternam les parents de
leur enfant.

Lorsqu’une telle situation sur-
vient, il est fondamental de trouver
un bon avocat qui saura faire la part
des choses et diriger les ex-
conjoints vers une solution qui res-
pectera le meilleur intérêt de l’en-
fant et non la volonté des parents.
Phaneuf & Laframboise Avocats
peuvent vous venir en aide dans de
telles circonstances. Ils prendront le
temps nécessaire pour écouter et
proposer des solutions qui respec-
tent les besoins des enfants.

Christian Déry 

Bachelier en Histoire

Bachelier en Droit

Dieu merci, il y a les agrumes
pour venir mettre un peu de soleil
(du moins) dans notre assiette. À
une période ou le rhume et la grip-
pe rodent, les agrumes et leur arse-
nal de composés phytochimiques
nous aideront peut-être à passer
notre tour.

Source de vitamine C par excel-
lence, les agrumes contiennent
aussi plusieurs minéraux. Les effets
antiscorbutiques de ces fruits ont
depuis longtemps été constatés. Les

polyphénols et les terpènes
contenus dans les agrumes ont la
propriété de contrecarrer le déve-
loppement du cancer.

Rafraichissants, tonifiants, les
agrumes se prêtent à toutes sortes
de recettes autant sucrées que
salées. Vous ne raffolez peut être
pas des pamplemousses? Essayez-
les en salade avec des légumes et il
se peut que vous changiez d’avis
comme mon amie Guylaine qui
maintenant en redemande.

Février, le mois de l’année dont on pourrait fort
bien se passer, imaginez janvier puis mars,
avril… Moi j’aime l’hiver quand on peut patiner,
faire du ski de fond,mais parlez moi pas de pluie et
de verglas, là, je passerais volontiers au temps des
sucres.

Courriel : pourleplaisirdupalais@hotmail.com
Avec Odette Morin

Soleil assuré dans
chaque bouchée!

INGRÉDIENTS
- 12 crevettes cuites (au moins 4 par personne)
- Les suprêmes (segments) d’un pamplemousse
- 1 avocat en tranches

- Coriandre ou cerfeuil (1cuil. à soupe)
- Câpres (facultatif)

- Vinaigrette (voir vinaigrette au citron, utilisez plutôt du jus
de pamplemousse)

PRÉPARATION
Après avoir pelé le pamplemousse à vif (jusqu’à la chair),
prélevez les suprêmes en coupant de chaque côté des
membranes. Gardez ce qui reste de membranes pour en
extraire le jus (environ 2 cuil. à soupe) qui servira à la

vinaigrette. Disposez tous les ingrédients (si désiré) sur
une feuille de laitue et arrosez de vinaigrette. Pour 2 ou 3

personnes.

Sur la route
de la publicité

FERNANDE GAUTHIER
Tél.: 450-224-1651 Cell.: 4a50-530-0812
Courriel : fernandegauthier@videotron.ca

INGRÉDIENTS
- Le jus d’un citron
- Le jus d’une orange
- Le jus d’un pamplemousse (rose)
- 1 litre d’eau froide

- 1 demi tasse de sucre (au goût)

PRÉPARATION
Mélangez tous les ingrédients, réfrigérez,
savourez.

PUNCH AUX AGRUMES

INGRÉDIENTS
- Le jus d’un citron ( ou 2 cuil. à soupe de jus

d’orange ou de pamplemousse)
- 1 à 2 cuil. à thé de sirop d’érable
- 2 cuil. à soupe d’huile d’olive
- Sel et poivre au goût
- 1 gousse d’ail râpée (facultatif)

- 1 cuil. à thé de gingembre râpé (facultatif)
- 1 cuil. à thé de moutarde de Dijon (facultatif)
- Fine herbe au choix

PRÉPARATION
Mélangez tous les ingrédients pour une vinai-
grette crémeuse, ajoutez 1 à 2 cuil. à soupe de
yogourt nature.

VINAIGRETTE AU CITRON

INGRÉDIENTS
- 4 oranges (au moins une par personne)
- Rondelles d’oignon rouge (1 demi gros

oignon)
- Mesclun (mélange printanier)
- Olives noires ou câpres (pour décorer)
- Vinaigrette (voir vinaigrette au citron, utilisez

plutôt du jus d’orange)

PRÉPARATION
Sur un plat de service étalez le mesclun (ou
autre verdure). Disposez les tranches d’oranges
(pelez à vif et faire des rondelles). Les rondelles
d’oignon et les olives. Arrosez le tout de vinai-
grette. Pour 3 ou 4 personnes.

INGRÉDIENTS
- Une dizaine de clémentines pelées et en sec-

tions.
- 2 tasses de jus (orangerine Oasis)
- 1 Enveloppe de gélatine sans saveur (1cuil. à

soupe)
- 1 tiers de tasse d’eau froide.

PRÉPARATION

Mettez l’eau dans une petite casserole et y
saupoudrer la gélatine, laissez reposer 3
minutes. Dans un saladier, déposez les sections
de clémentines et versez le jus. Faire dissoudre
la gélatine sur un feu très doux en remuant
environ 3 minutes. Versez dans le mélange de
clémentines et remuez bien. Réfrigérez et lais-
sez figer la gélatine. Un dessert qui plaît à tous
et qui est très joli.

GELÉE DE CLÉMENTINES

COCKTAIL DE CREVETTES,
PAMPLEMOUSSE ET AVOCAT

SALADE D’ORANGES ET D’OIGNONS ROUGES

Pourquoi annoncer dans
le Journal de Prévost?

Une annonce dans le Journal de Prévost rejoint tous les
citoyens de Prévost, de Piedmont et de Sainte-Anne-des-Lacs

Pensez-y!  8000 copies = 20 000 lecteurs
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collective
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