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Pour crocheter ce pull confortable,
choisissez une laine assez épaisse pour
donner du corps au vêtement.

On commence ce travail par la manche.

Direction du travail : manche à manche.

Montez une chaînette de mailles libres
d'environ 40 cm (largeur de la manche)

et continuez en brides, tout droit
sur 50 cm environ (longueur poignet-
aisselle mesurée sous le bras).A cette
hauteur, ajoutez à gauche et à droite de
l'ouvrage, en mailles en l'air, la
longueur du futur pull, 50 cm environ
(aisselle-base du pull). Continuez
l'ouvrage pendant 25 cm environ, toujours
en bride. Pour l'encolure, partagez le
travail et continuez chaque partie
séparément sur environ 20 cm.

Rassemblez l'ouvrage et continuez
encore une fois sur 25 cm : de ce fait, dos
et devant du pull auront réciproquement

la largeur du Vi tour de hanches
mesuré généreusement. A cet endroit,
rabaissez les mailles ajoutées de chaque

côté de la première manche.
Terminez la seconde de la même façon
que la première.

Pliez alors l'ouvrage du haut vers le
bas, depuis la ligne d'épaules et assemblez

les côtés et les manches.

Dorianne

Une recette
insolite

Chou-rouge
en casserole
avec lard, chipolatas et bananes.
Même celui qui n'apprécie pas
tellement le chou-rouge sera séduit par
cette recette inédite. Grâce à l'apport
de la banane, ce plat prend un goût fort
agréable ; on peut ainsi varier un peu la
cuisine traditionnelle à base de chou-
rouge.

Ingrédients pour 6 personnes:
500 g de lard en tranches, entrelardé,
1 kg de chou-rouge, haché,
1 gros oignon, coupé en fines
rondelles,

1 cuillerée à café de cumin,
1 cuillerée à soupe de sucre de canne,
sel et poivre
150 ml de vin rouge,
150 ml de bouillon.

Solutions des jeux
des pages 20 et 21

Rébus
Rien n'est fait aujourd'hui, tout sera
fait demain.
Riz - un - nez - fée - aujourd'hui -
t'houx - s'œufs - rat - fhaie - deux -
mains)

L'inspecteur Bazot
La cigarette dans le cendrier porte une
trace de rouge à lèvre. Et la femme de

1 cuillerée à soupe de vinaigre de
vin,
3 cuillerées à soupe de gelée de
groseilles,
8-10 chipolatas,
3 bananes Chiquita, débitées en
rondelles.

Préparation: recouvrir le fond d'une
casserole de tranches de lard. Ajouter
le chou-rouge haché; l'oignon émincé,
le cumin, le sucre de canne; saler et
poivrer. Arroser de vin rouge et de
bouillon. Faire chauffer le tout —
casserole couverte — au four pendant
1 1/2 h., à 160°C. Sortir du four; avec
une louche, puiser délicatement le jus
de cuisson et le verser dans une
saucière allant au feu; cuire la sauce et la
laisser réduire d'un tiers, à petit feu.
Ajouter vinaigre de vin et gelée de
groseilles: remuer. Déposer les chipolatas

et les bananes sur le chou dans la
casserole, et recouvrir de sauce.
Remettre la casserole — couverte —
au four pour finir la cuisson 30 min.
encore. Servir. Remarque: les chipolatas

peuvent être remplacées par du
saucisson ou des luganese (durée de
cuisson un peu plus longue!).

ménage nettoie le bureau chaque
jour...

Le jeu des 7 erreurs
1. L'épouvantail a un doigt de plus.
2. Le bord du chapeau est plus bas.
3. La feuille à droite en haut est à

nouveau reliée à la tige de la plante.
4. Le clocher a reçu un cadran.
5. Un épis de maïs de plus.
6. Une ombre de plus à la jonction des

deux piquets.
7. L'épouvantail regarde le ciel.

Texte: Elisabeth Alexandre Dessins Joël Pavard Editions Chancerel
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