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Travaux
a laiguille

Bricolage

Dorianne

Robe décolletée
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Cette petite robe se fait d’une seule

. piece et se travaille en rond.

Commencez cet ouvrage par une chai-
nette a la mesure généreuse de votre
tour de hanches. Continuez tout droit,
en rond, en brides simples jusqu’a une
longueur de 100 cm environ, soit la
longueur de robe base-aisselles.

Garnissez la base ainsi que la ligne de
terminaison d’un tour au point de co-

- quille, comme décoration.

Préparez deux cordelettes de 150 cm
de long et faites-les glisser entre les bri-
des a la hauteur de taille et au bord de
terminaison. Faites-les sortir et nouez-
les au milieu devant de la robe décol-
letée.

Ayant pris généreusement la mesure
des hanches, la robe devrait s’ajuster
confortablement autour du buste. Si le
tour du buste est plus important que
celui des hanches, il est préférable de
prendre cette mesure comme mesure de
base.
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Gilet

Le travail se commence par la partie
dos et a la mesure du demi-tour de
buste, mesuré généreusement.
On travaille tout droit sur environ
60 cm au point fantaisie (coquille, par
exemple).
A cette hauteur, marquez le milieu de
I’ouvrage et rabaissez de part et d’autre
10cm, formant ainsi I’encolure
(20 cm). Depuis I’encolure, continuez
a travailler tout droit, chaque partie
séparément, a la méme longueur que le
dos.
Appliquez un tour de coquilles tout
autour de I’ouvrage.
Pliez le gilet a la ligne d’épaules et
notez la ligne de taille. Préparez une
cordelette de méme laine et avec des
pompons de décoration, et glissez-la
entre les brides de taille, fixant de cette
maniére dos, devants et emmanchu-
res. Froncez et nouez.

Dorianne

La recette
de Tante Jo

Vous songez a un dessert ou a un gou-
ter pour plusieurs personnes ? Essayez,
pour changer, ma recette de

Tarte au sucre

Il vous faut (pour 6 a 8 personnes):
125 g de beurre;

5 jaunes d’ceufs;

50 gr de farine;

10 gr de levure de boulanger;

un peu de sucre, un peu d’eau;

un peu de sucre cristallisé.

Mé¢langez bien les jaunes d’ceufs, le
beurre et la farine. Ajoutez la levure
délayée avec un peu de sucre dans un
quart de verre d’eau. Votre pate, c’est
trés important, doit étre fluide.
Beurrez un moule a tarte et garnissez-
le de pate sur un centimétre d’épais-
seur. Laissez lever pendant une heure
dans un endroit frais. Ensuite, répar-
tissez sur la pate levée une bonne cou-
che de sucre cristallisé. Mettez cuire a
four moyen pendant 10 minutes. Par-
semez de quelques noisettes de beurre
et remettez au four pendant 5 a 10 mi-
nutes pour blondir la tarte.

Servez chaud. Vous pouvez aussi pré-
parer votre tarte a I’avance et la ré-
chauffer a feu trés doux au dernier
moment.



	La recette de Tante Jo : tarte au sucre

