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Travaux
à l'aiguille

Bricolage
Dorianne

Sorcière
à toiles
d'araignées

Que de fois les toiles d'araignées se
trouvent à des endroits difficiles à
atteindre sans monter sur une chaise...
Voici une sorcière à toiles d'araignées
pour vous venir en aide...
Elle se confectionne à l'aide d'un manche

à balai et de fils de laine judicieusement

noués autour pour former un
bouchon souple. Une pelote de laine
suffit.

On utilise de petits morceaux de feutre
pour y découper les yeux et la bouche
ainsi qu'un tout petit morceau de tissu
pour le petit tablier.

Dorianne

La recette
de Tante Jo

C'est un plat qui n'est pas très économique

que je vous propose cette fois-
ci. Mais... une fois n'est pas coutume,
et vous vous régalerez de cette

Saltimbocca
alla romana

Il vous faut (pour 2 personnes) :

quelques tranches de veau de 5 mm
d'épaisseur;
quelques petites tranches de jambon
de Parme (coupées fines);
quelques feuilles de sauge ;

une rasade de Marsala;
un peu de graisse ou d'huile, un peu de
beurre, très peu de bouillon.

Posez les tranches de jambon sur les
tranches de veau et faites-les dorer à la
poêle dans un mélange d'huile (ou
graisse) et de beurre, de chaque côté
pendant 2 minutes.
Ajoutez quelques feuilles de sauge çà
et là dans la poêle, un tout petit peu de
bouillon, puis le Marsala. Augmentez
le feu pendant quelques instants, retirez

la viande et laissez réduire un peu
le jus. Servez en plaçant une feuille de
sauge sur chaque morceau. Ce plat
s'accompagne de préférence de riz.

Solution des jeux
de la page 27
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Le carré magique 1
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Les oiseaux jumeaux

Les oiseaux Nos 2 et 3 sont les
jumeaux.
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