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Dans un tissu trés souple et treés large
(150 cm par ex.), préparez un carré de
base de 3 m de coté.

Effectuez en son milieu une ouverture
ronde a la mesure de votre encolure et
découpez dans le carré un cercle com-
plet.

Pliez du haut vers le bas. Marquez le
milieu, puis, en diagonale, le milieu
gauche et droit.

Surla ligne du pli, depuis le milieu vers
I’extérieur, mesurez et marquez la
moitié de ces deux longueurs.

En prenant la ligne milieu verticale
comme longueur du vétement, mar-
quez la hauteur de la poitrine. Tirez
une ligne depuis la moitié de la ligne
pli gauche et la moitié de la ligne pli
droit en direction des lignes diagonales
marquées auparavant jusqu’a la hau-
teur poitrine.

Coupez en pointe: milieu pli — hau-
teur poitrine — bas du cercle.
Cousez ensemble les lignes diagona-
les: poitrine — bas du cercle. Egalisez
le bas du cercle a votre mesure pour
obtenir un ourlet bien arrondi et our-
lez tous les bords libres.

Dorianne

Les recettes
de Tante Jo

Un steak, c’est banal, me direz-vous?
Cela dépend beaucoup de la fagon
dont il est préparé... et de la qualité de
la viande, bien sir. Si vous étes en
fonds, prenez du filet, mais un joli
rumsteak fait aussi trés bien I’affaire.

Steak a la moutarde

Il vous faut (pour 2 personnes):

1 steak par personne, de 125 g envi-
ron:

1 petit bol de moutarde a I’estragon;
une «tombée» de cognac;

2 cuillerées a soupe de créme frai-
che;

sel, poivre (de préférence en grains, si
vous aimez).

Enduisez généreusement les steaks de
moutarde. Salez et poivrez. Prenez
une poéle qui permette la cuisson sans
corps gras. Faites dorer les steaks a feu
assez vif. Flambez avec le cognac, puis
mettez au chaud un instant. Dans la
méme poéle, versez la creme fraiche et
une bonne cuillerée de moutarde. Re-
muez a feu doux pour lier cette sauce
que vous verserez ensuite sur la vian-
de.

Truffes au chocolat

Méme si vous ne supportez pas le cho-
colat, ce n’est pas une raison pour en
priver vos visites a 1’occasion d’une
petite féte. Et si vous révélez que vous
avez confectionné vos truffes vous-
méme, on vous félicitera!

I1 vous faut:

1 ceuf;

150 g de sucre glacé;

100 g de poudre de chocolat sucrée;
150 g de graisse de coco blanche;

2 cuillerées a soupe de rhum ou de
kirsch;

100 g de vermicelles au chocolat.

Battez en mousse I’ceuf et le sucre.
Ajoutez la poudre de chocolat et I’al-
cool.

Faites fondre la graisse au bain-marie
et ajoutez-la au mélange, en remuant
bien.

Formez ensuite de jolies boulettes que
vous roulerez dans les vermicelles au
chocolat.

C’est tout et c’est simple, vous
voyez!
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