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Petit
tailleur

de
printemps

au crochet ou en tricot

Ce tailleur, facile a confectionner, sera
agréable pour les journées ensoleillées
du printemps, agrémenté d’une blouse
assortie. Choisissez un fil qui donnera
de la tenue au vétement sans, toute-
fois, vous grossir.

Pourlajupe, prenez comme mesure de
base votre tour de hanches; puis, avec
une laine ou du coton de grosseur
moyenne, montez une chainette de

- cette grandeur et fermez-la en cercle.

Continuez en rond, tout droit, en
superposant des tours de mailles sim-
ples, jusqu’a la longueur voulue.
Crochetez aux deux bords, supérieur
et inférieur, un tour de mailles fantai-
sie (coquilles, par exemple), et faites
passer du c6té de la taille, une corde-
liére (vous pouvez la faire vous-méme
avec de la laine et ’agrémenter de
pompons). Froncez et nouez. La jupe
est terminée.

Pour le boléro, vous prenez également
votre tour de hanches comme mesure
de base.

Vous commencez par une chainette et
continuez le travail tout droit en
superposant des tours de mailles sim-
ples.
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Ayant pris comme longueur de veste la
hauteur des hanches, vous continuez
le travail jusqu’a la base de ’emman-
chure.
A cet endroit, vous séparez ’ouvrage
en 3 parties: 1/4 - 1/2 - 1/4.
Continuez chaque partie séparément
jusqu’a la hauteur des €paules. A ce
moment-1a, pour modeler les épaules,
vous dégradez réguliérement, sur 5 cm
de haut et 15 cm de large, en direction
de ’encolure. Ensuite, vous rabaissez
le reste des mailles en une fois.
Maintenant, vous cousez ensemble les
parties épaules ainsi obtenues et appli-
quez tout autour des bords libres, un
tour en mailles fantaisie, comme pour
la jupe.
Votre tailleur printanier est terminé!
Dorianne

S el

La recette
de Tante Jo

Pudding
de pain aux raisins

Des enfants en visite pour le gotiter ou
le souper? Vous connaissez leur gour-
mandise! Que leur offrir? Tout sim-
plement un délicieux pudding dont
voici la recette:
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Il vous faut (pour 4 a 6 personnes):
environ 300 g de pain rassis (mais pas
sec!);

100 g de raisins de Corinthe;

75 g de beurre;

3/4 de litre de lait;

2 ceufs;

1 citron;

250 g de sucre en poudre;

une tombée de cognac (pas indispensa-
ble, mais c’est meilleur!).

Faites tremper les raisins dans 1’eau
tiede pendant une heure. Coupez votre
pain en tranches fines que vous endui-
sez de beurre des deux cotés. Beurrez
un plat a gratin; étendez sur le fond

une couche de pain beurré; répandez
des raisins sur cette surface; remettez
une couche de pain, encore des raisins,
jusqu’a épuisement de votre provi-
sion. Battez les ceufs avec le sucre et le
zeste de citron haché trés fin (et le
cognac éventuellement). Versez le lait
dans ce mélange et versez ensuite le
tout dans le plat de pain-raisins.
Attendez quelques minutes avant de
mettre au four afin que le pain s’im-
bibe bien. Faites cuire a feu moyen
pendant 45 minutes.

Ce pudding peut se servir chaud ou
froid a volonté. Saupoudrez-le de
sucre avant de le présenter.
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