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Travaux
a Taiguille
Bricolage

Dorianne

Sac a ouvrage

Vous reste-t-il un métre de tissu assez
épais, d’un imprimé agréable ?

Eh bien, pour obtenir un joli sac pour
votre tricot, vous y coupez un mor-
ceau d’environ 80 x 40 cm et vous le
pliez en deux, dans le sens de la lar-
geur.
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A 5 cm de cette couture, faites une
piqire, puis une deuxiéme, elle aussi a
5 cm.

Dans le passage obtenu, faites passer
un ruban de 10 x 80 cm environ, que
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Depuis le pli, vous cousez les coOtés
ensemble, sur 20 cm de longueur, puis
vous retournez ’ouvrage.

A T'opposé du pli, vous assemblez
maintenant les deux bords, en retour-
nant le tissu vers l’intérieur.

Solutions des jeux
des pages 26 et 27

Logique

Le nombre manquant est 6. (Chaque
carré porte quatre fois le méme nom-
bre.)

vous aurez coupé et cousu dans le
méme tissu. Nouez le ruban, et fron-
cez.
Pour terminer, ourlez les deux ouver-
tures obtenues de chaque coté de ce
sac.

Dorianne

Les reconnaissez-vous?

A. Fernand Raynaud.

B. Claude Dauphin.

C. Frédéric Dard.

D. Jean Nohain.

E. Jacques Faizant.

L’intrus est Maurice Baquet.

Jouons avec les lettres
Le mot a trouver est gouvernail.

La recette
de Tante Jo

Si vous voulez régaler vos visites et les
«épater» avec une spécialité que I'on
ne trouve que dans les bons restau-
rants (et encore, rarement!), faites
donc une délicieuse

tarte Tatin

(ou tarte a I’envers)

11 vous faut (pour 6 personnes):

250 g de pate (feuilletée de préféren-
ce);

1 kg de pommes Golden;

125 g de beurre;

125 g. de sucre en poudre;

creme fraiche a volonté.

Prenez un moule a tarte en Pyrex. Dis-
posez au fond la moitié du beurre cou-
pé en dés. Saupoudrez avec la moitié
du sucre. Epluchez les pommes et cou-
pez-les chacune en huit quartiers. Dis-
posez-les dans le moule sur deux
épaisseurs.

Placez le moule sur la cuisiniére, a feu
vif, mais en intercalant dessous une
plaque d’amiante. Quand vous consta-
terez que le dessous est bien doré, reti-
rez du feu.

Ajoutez le reste du sucre et le reste du
beurre.

Etendez votre pate sur une épaisseur
d’un demi-centimétre environ et dé-
coupez-la en un cercle dépassant de
2.cm le format du moule.

Posez la pate sur le dessus des pommes
en rentrant les bords a 'intérieur. Pi-
quez la pate avec la pointe d’un cou-
teau en plusieurs endroits.

Faites cuire 20 minutes a four chaud.
Sortez du four et laissez reposer quel-
ques minutes. Retournez ensuite la
tarte sur un plat. Servez chaud (pas
brulant!) et accompagnez d’une coupe
de créme fraiche légérement battue.
Un peu compliqué? pas tellement. Et
c’est si bon!

Culture

1. - C 6. — B
2. — A 7. =€
3.-C 8. — A
4. — A 9. — B
5.—C 10. — A

L’aveugle et le chien

Le chien se trouve dans le mur, a droi-
te de I’aveugle, la téte en bas. Tournez
sens dessus dessous le dessin et vous le
verrez!
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