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« Imaginez et rédigez, en vers ou en prose, une recette de cuisine fondée sur une homéotéleute* » :
tel était le défi lancé dans le n° 146 de Virgule. Bravo à tous les participants ! Et les trois gagnants
sont… Amos, Flora et Alice ! Ils recevront chacun trois mois d’abonnement gratuit à Virgule. 

* L’homéotéleute est une figure de style qui consiste en la répétition d’un
même son final dans un groupe de mots, une phrase ou une suite de phrases.

Prochain Défi virguléen : inventez un syllogisme.
Toutes les fantaisies et libertés (avec la logique)
sont permises et même recommandées, du
moment que votre création ait l’apparence d’un
syllogisme en bonne et due forme ! 
Envoyez-nous vite vos œuvres, sans oublier
d’indiquer vos prénom, nom, âge et adresse
complète, et n’hésitez pas à proposer de
nouveaux défis !

Recette de la tièle de Noël

1. Prenez un calamar bizarre nourri au canard sauce tartare.

2. Découpez-le en morceaux bien gros, finauds et horizontaux.

3. Prenez un pain spécial, original, occidental, monumental.

4. Mettez le calamar bizarre en morceaux horizontaux dans du lait caféiné en fricassée.

5. Chauffez le tout pour que ça bout1, ça fera un ragoût qui a du goût.

6. Mettez le ragoût qui a du goût dans le pain fait le matin.

7. Cuisez thermostat 6 pour que ça glisse quand ce sera servi avec des saucisses (un délice).

8. C’est prêt ! La tièle de Noël est servie froide pour qu’elle soit roide et belle !

Amos, 11 ans

Recette toute bête

Tamisez la farine avec une passoire fineCassez les œufs deux par deux
Battez très fort en ajoutant du roquefortFaites cuire dans le four pendant deux jours.Préparez la purée de rutabagas dans un plat.Servir chaud avec des haricots.

Flora, 10 ans

Le ragoût de tatou

Prenez un tatou tatoué d’un tas de toutous.

Faites-le cuire à feu doux, jusqu’à ce qu’il soit

mou. Prenez-en un bout, malaxez-le beaucoup,

puis saupoudrez-le de farine partout. Hachez du

houx, mélangez-le à du chèvre doux, et trempez-y

le bout de tatou tatoué d’un tas de toutous cuit

jusqu’au cou. Laissez reposer et surtout, 

ne touchez pas du tout le tatou ; il deviendrait

mauvais comme tout ! Quand le mélange devient

dur, coupez-le en quatre bouts, puis mettez sur l’un

du chou, sur un autre du hibou, sur le troisième, du

tofu, et sur le quatrième du caramel mou. Cuisez

le tout à nouveau à feu très doux dans de l’eau

chaude, et votre ragoût de tatou tatoué d’un tas

de toutous est prêt !

Alice, 14 ans 

1 Correctement, il aurait fallu écrire “pour que ça bouille” (verbe bouillir au subjonctif présent), 
mais pour les besoins de l’homéotéleute Amos a utilisé le présent de l’indicatif. 


