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Travaux
à l'aiguille

Bricolage
Dorianne

Sac
à pyjama
ou à linge
pour la chambre
d'enfant

Si vous avez des restes en tissu de
coton, il vous sera facile de confectionner

ce charmant sac à pyjama ou à linge.

Pour la tête, il vous faudra 2 cercles,
coupés dans 2 carrés de 25 x 25 cm
environ. Cousez-les ensemble et
retournez la pièce.
Pour les bras, vous coupez un morceau
de 60 x 40 cm que vous pliez dans le
sens de la longueur, cousez et retournez.

Les mains sont coupées dans deux
rectangles de 15 x 20 cm, cousez et retournez.

Ces quatre morceaux sont légèrement
rembourrés avec de la mousse acrylique,

en morceaux, pour donner de la
tenue. Assemblez-les.
Les yeux, le nez et la bouche sont coupés

dans du feutre et collés sur la tête,
mais vous pouvez aussi les broder et
utiliser des petits boutons pour les
yeux.
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La frange peut être en laine ou en fourrure,

que vous cousez sur le sommet de
la tête. En haut, au milieu de la tête,
fixez un ruban de tissu ou de velours,
pour pouvoir suspendre l'ensemble.
Pour la jupe, le sac, vous assemblez
des morceaux de tissu afin d'obtenir
un rectangle de 150 x 60 cm environ.
Vous le pliez dans le sens de la largeur.
Depuis ce pli, vous piquez de chaque
côté sur 40 cm et vous retournez
l'ouvrage.

Les deux bords opposés au pli sont
repliés sur 5 cm, cousus, froncés et
appliqués sur le dos et le devant de la
pièce représentant les bras, en laissant
une ouverture de chaque côté, que
vous ourlez pour bien terminer.

Dorianne

La recette
de Tante Jo

Ma recette d'aujourd'hui est peut-être
un peu moins simple que celles que je
vous propose habituellement, mais
elle vous permettra d'utiliser des restes
de viande pour préparer un plat
consistant et succulent.

Soufflé de bœuf
Il vous faut (pour 2 personnes):
100 gr. de restes de viande de pot-au-
feu (bœuf);
25 gr. de jambon maigre;
2 œufs;
1 petite tasse de béchamel ;

25 gr. de beurre;
sel et poivre.

Hachez finement la viande cuite et le
jambon (moulinette de préférence).
Placez cette viande dans une terrine.
Ajoutez les jaunes d'œufs et le beurre
un peu ramolli. Mélangez avec soin.
Ajoutez ensuite la béchamel (froide),
salez et poivrez. Ajoutez enfin les
blancs d'œufs battus en neige ferme.
Placez votre mélange dans un moule à
soufflés beurré. Faites cuire à feu
moyen au four pendant 20 à 30 minutes

et servez immédiatement.

Solution des jeux
de la page 21

Chacun à sa place...
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Sept et deux
Grille A: colonne 1, Rosalie

colonne 2, Thérèse
Grille B: colonne 1, Nicolas

colonne 2, Francis
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