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Bricolage
Dorianne

Jaquette à
manches cloche
au crochet, en laine
ou en coton

Commencez ce travail en prenant
comme mesure de base la moitié de
votre tour de hanches et comme
longueur de la jaquette, la hauteur du bassin.

Débutez l'ouvrage par la partie dos, en
crochetant tout droit et au point simple.

A la hauteur du buste, diminuez
de chaque côté 5 cm et continuez tout
droit jusqu'à la hauteur de l'encolure.
A cette hauteur, mesurez bien le
milieu de votre ouvrage et diminuez, de
part et d'autre 6 cm, soit 12 cm en
tout. Continuez la partie gauche et la
partie droite séparément, en augmentant

régulièrement jusqu'à la hauteur
du buste, les 6 cm. diminués auparavant.

A la hauteur du buste, vous montez à

nouveau, les 5 cm diminués sur les
bords extérieurs pour les emmanchures,

afin d'obtenir une demi largeur de
dos... Continuez tout droit jusqu'au
bas de la veste.
Les deux parties de devant terminées,
cousez ensemble les deux côtés, du bas
vers le haut, jusqu'à la hauteur de
l'emmanchure.
Les manches sont crochetées au point
fantaisie, directement sur les emmanchures

et travaillées en rond jusqu'aux
coudes. Augmentez légèrement en
largeur pour obtenir un effet de cloche.
Tout autout des bords droits, crochetez

également un tour au point fantaisie.

Préparez une cordelière d'une
longueur de 150 cm, que vous agrémentez
d'un pompon à chaque extrémité.
Nouée autour de la taille, elle fixera
votre jaquette qui, autrement, se porte
bord à bord.

Dorianne

La recette
de Tante Jo

Voici revenue la saison des bonnes
tomates bien mûres et juteuses. Nous
allons pouvoir préparer des plats aussi
variés que succulents. Pour commencer,

que diriez-vous de

Beignets de tomates

Il vous faut: (pour 4 personnes)

4 grosses tomates bien mûres,
1 bol de pâte à beignets,
sel, poivre, persil.

Pour la pâte :

125 g de farine,
1 œuf (le jaune seulement sera
utilisé),

1 verre de bière,
un peu de sel,
1 cuillerée de cognac.

Passez vos tomates à l'eau bouillante
et épluchez-les. Coupez-les en grosses
rondelles que vous plongerez dans la
pâte à frire. Faites dorer ces rondelles
dans de l'huile bouillante. Egouttez,
salez et poivrez. Servez avec de petits
bouquets de persil frit.

Pâte à frire : mettez la farine dans une
terrine. Placez au milieu le jaune
d'œuf, le sel, la bière et le cognac.
Mélangez bien la pâte jusqu'à ce
qu'elle soit épaisse et lisse. Laissez
reposer cette pâte une ou deux heures
avant de l'utiliser.
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