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1 zeste de citron + 500 gr
farine, ajouter, mélanger,
mettre au frais.
On peut diviser en plusieurs
portions. On peut aussi
surgeler. Abaisser la pâte sur 3-
4 mm. Un peu plus pour les
grandes lettres. Découper les
formes, dorer au jaune d'œuf.
Cuisson: 10 min à 200°,
milieu four.

Doigts
200 gr beurre, 200 gr sucre, 4
jaunes d'œuf. Bien battre.

1 sachet sucre vanillé/jus et
zeste 1/2 citron, 1/2 dl crème,
2 cuillers de kirsch (à
option). Ajouter.
300 gr farine et 50 gr Maizena.
Tamiser et ajouter.
A l'aide d'une douille déposer

des bâtonnets de la
longueur d'un doigt sur une plaque

garnie de papier-cuisson.
50 gr d'amandes entières,
mondées. Déposer une
amande, pour l'ongle, sur le
bout de chaque doigt. Cuisson:

12 min à 200°.
Certains boulangers vendent
des doigts tout prêts...

Rappelons que tous les
récipients (jolis bocaux, boîtes,
moules, assiettes
dépareillées, petits pots, garnis

d'un papier-tourte, font
des présentoirs à biscuits-cadeaux,

toujours appréciés.
Soignez bien l'emballage et
le décor.

Des livres délicieux
Pour les amateurs de fleurs et
tous les autres, la collection
«Petite bibliothèque parfumée»,

Ed. Solar, est un
enchantement. Chaque petit
livre présente ce qu'on peut
faire avec des plantes. Quelques

titres: «Lavande», «Roses»,

«Pots-pourris», «Bouquets

en fête, «Sachets et
coussins», «Cadeaux parfumés».

Traduits de l'anglais
ils ont tout le charme du passé
au présent. Ainsi dans celui
consacré à la lavande on
apprend à faire huiles ou
savons, mais aussi miel et moutarde

parfumés, sachets,
décor.

Prix: environ Fr. 18.-.
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- Avec tes histoires, tu
commences à me faire
suer!...

Dessin de Mofrey
Cosmopress/Genève

- Effectivement vous avez
un gros rhume, mais je
trouve votre pudeur excessive!

Dessin de Mofrey
Cosmopress/Genève

- Tu m'ennuies avec
ton envie, va faire le

long d'un arbre,
comme je t'ai appris!

Dessin de Mofrey
Cosmopress/Genève
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