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Travaux
à l'aiguille

Bricolage
Dorianne

A-J
4 ai

Un tablier
tout rond

Pour confectionner ce tablier, il vous
faut un carré de tissu de 150 x 150 cm,
dans lequel vous découpez un cercle
(voir schéma pour faciliter la coupe).
Du milieu intérieur du cercle, découpez

ensuite un rond de la largeur de
votre taille. De l'intérieur vers l'extérieur,

vous ouvrez le cercle.
Puis, préparez une ceinture à nouer, de
5 cm de large et d'environ 80 cm plus
longue que votre tour de taille, pour le
nœud et vous l'appliquez au bord
intérieur du cercle.
Ourlez le tout et le tablier est termi-
ne- Dorianne

1-5" cyu

La recette
de Tante Jo

Le poivron est un légume que l'on
oublie trop souvent ou que l'on utilise
seulement pour participer à une
«ratatouille» ou farci. Pourtant il relève
agréablement une salade lorsqu'on le
coupe en petits dés et peut aussi se
déguster en gratin. Voici ma recette:

Gratin de poivrons

Il vous faut:
1 ou 2 poivrons par personne;
un gros bol de béchamel;
du fromage râpé ;

un peu de chapelure;
très peu de safran ;

quelques noisettes de beurre;
sel et poivre.

Epluchez soigneusement les poivrons
en ôtant bien tous les pépins. Prenez
un plat à four légèrement beurré.
Préparez la béchamel et ajoutez-y le
fromage râpé, ainsi qu'une pointe de
safran, un peu de sel et de poivre. Placez
un peu de béchamel dans le fond de
votre plat, puis couchez-y vos
poivrons (coupés en deux évidemment).
Recouvrez avec la béchamel. Saupoudrez

de chapelure et distribuez à la
surface les noisettes de beurre. Faites
gratiner à four moyen. Servez avec du riz
pilaf.

Solution des jeux
de la page 21

Cinq sur neuf
Bagagiste, centriste, parodique, rabatteur,

allumeuse, purulence, saumurage,
trésorier, urbaniser.

Les égarés...
En diagonale: Mercurey.

Les voyelles égarées
De gauche à droite et de haut en bas:
orchis, onagre, mouron, pensée, poivre,

scille, asaret, trèfle.
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