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Bricolage
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Sur une largeur de base de 60 cm, mon-
ter les mailles avec de la laine suffi-
samment épaisse pour donner de la
tenue au vétement. Tricotez droit au
point mousse, ou crochetez en brides
simples, jusqu’a une hauteur de 60 cm
environ.

Marquez le milieu de ’ouvrage et ra-
baissez de chaque coté, en ligne droite,
5 cm (10 cm en tout) = ligne encolure
dos/ligne épaule.

L’ouvrage est maintenant en deux par-
ties égales.

pompon-
frange
15
i

Travaillez chaque partie séparément
tout droit, jusqu’a une longueur de 70
cm.

Terminez et froncez le bas de chaque
pan ainsi obtenu.

Préparez deux pompons géants avec la
méme laine et fixez-les sur le bord
froncé de chaque pan.

Placez le coté large de I'ouvrage sur le
dos et nouez les deux pans libres sur le
devant.

Dorianne

Les recettes
de Tante Jo

Gateau de courge

Mais si, c’est bon, c’est sucré, c’est un
dessert. Essayez-le!

11 vous faut:

(gateau pour 4 personnes)

1 kilo de courge;

un demi-litre de lait;

2 décilitres de créme;

4 cuillerées de sucre;

1 cuillerée de farine;

un peu de beurre;

et, bien sir, de la pate (brisée de pré-
férence).

Pelez la courge. Enlevez la partie fi-
breuse avec les pépins. Coupez en
morceaux que vous ferez cuire 20 mi-

nutes dans de ’eau légérement salée.
Egouttez soigneusement dans un linge.
Passez ensuite au mixer (ou battez au
fouet). Ajoutez le lait et la farine et
faites cuire quelques minutes. Ajoutez
la créme et mélangez bien, en incorpo-
rant aussi le sucre.

Etendez votre pate sur la plaque a
giteau, versez-y votre mélange, ajou-
tez quelques flocons de beurre et faites
cuire comme une tarte aux fruits (20 a
25 minutes a four chaud). Se mange
chaud ou froid, selon les gofits, mais
personnellement je le préfére chaud.

Un dessert original

Pour changer, pour vous dépayser un
peu, je vous propose une spécialité
américaine qui peut étre, soit un des-
sert, soit un gofter, soit une gaterie de
fin de soirée. C’est un peu nourrissant,
]ranais aussi rafraichissant, et tellement

on...

Egg nog

Il vous faut: (pour 10 portions en cou-
pes ou verres)

3 jaunes d’ceufs, 3 blancs d’ceufs;

1/4 de tasse de sucre en poudre;

1 petit verre de cognac ou de whis-
ky;

1 petit verre de rhum;

1 tasse de créme fouettée;

1 tasse de lait, (facultatif);

de la muscade si on I’aime ou de la
cannelle, ou de I’écorce d’orange rapée
ou du chocolat rapé, selon vos gouts.

Battez les jaunes d’ceufs pour obtenir
une pate assez épaisse. Ajoutez gra-
duellement le sucre, puis les alcools.
Mettez au réfrigérateur. Au moment
de servir, ajoutez les blancs battus en
neige, la créme fouettée et le lait facul-
tativement. Saupoudrez de muscade
rapée ou de cannelle, ou de chocolat
rapé ou d’écorce d’orange, selon les
gouts. Servez bien frais.
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