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Bricolage
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Gilet a col,

au tricot

Pour confectionner ce gilet, utilisez
une laine de grosseur moyenne, pour
donner de la tenue a I'ouvrage (long.
totale 60 cm). Mesurez le tour des han-
ches. Commencez le devant droit en
montant des mailles a la mesure de %
du tour de hanches plus 12 cm pour la
bordure.

Tricotez un bord de 10 cm en cotes
simples (1 m endroit/1 m envers). A
3 cm de la base et a 2 cm du bord gau-
che, effectuez 2 boutonniéres a 4 cm
I’une de I’autre. Pour les boutonniéres,
rabaissez 2 ou 3 m sur un rang du tricot
etremontez-les au rang suivant. Trico-
tez encore 3 cm, puis refaites encore
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deux boutonniéres, comme précédem-
ment. Tricotez encore 3 cm en cotes,
puis continuez tout droit en jersey ou
point mousse jusqu’a la hauteur des
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épaules; mais attention: la bordure se
tricote en cotes simples.

Laissez le coté droit en attente et com-
mencez le gauche de la méme fagon.

Pour le dos du gilet, réunir alors les
2 parties en attente en ajoutant entre
les deux un nombre de mailles corres-
pondant & 12 cm (base encolure dos).
Laissez les mailles des bordures sur
une aiguille auxiliaire. Tricotez le dos
en jersey ou point mousse tout droit,
puis 10 cm de cotes simples pour ter-
miner.

Pliez I’ouvrage depuis la ligne des
¢épaules (base encolure dos); cousez les
cOtés en laissant 20 cm environ pour
les emmanchures.

Reprenez les mailles aux bords des
emmanchures et tricotez une bordure
de 6 cm en coOtes simples.

De chaque coté devant, reprenez les
mailles mises en attente et tricotez en
coOtes simples jusqu’au milieu de I’en-
colure dos. Rabattez les mailles, as-
semblez ces deux parties et cousez-les
a I’encolure dos.

Placez la bordure droite du devant sur
celle de gauche et cousez 4 boutons en
double rang sur le bord gauche du
devant. Repliez la bordure des devants
vers I’extérieur pour former le col.

D. M.

tte
de Tante Jo

Il vous reste du bouilli et vous n’avez
pas envie de le manger froid. Qu’allez-
vous en faire? Eventuellement du ha-
chis, mais essayez ma recette de

Beeuf maison

11 vous faut:

un reste de bouilli;

quelques tomates bien mires;
quelques cornichons;

un gros oignon;

un peu de fromage rapé.

Coupez votre viande en tranches fines
que vous mettrez dans un plat beurré
allant au four. Recouvrez-la de toma-
tes coupées en petits morceaux, de cor-
nichons et d’oignons émincés. Nappez
le tout d’une sauce tomate un peu épi-
cée. Saupoudrez de fromage rapé et
mettez au four chaud pendant une
demi-heure. Servez bien chaud avec
des pates ou du riz.

Ce plat peut se préparer la veille et
se cuire une demi-heure avant de
Servir.
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