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a Taiguille
Bricolage

Dorianne

Une
marionnette

Avec deux morceaux de tissu coupés
en cercle, vous pouvez fabriquer cette
amusante marionnette qui fera plaisir
a vos petits-enfants.

Pour la téte, couper dans un reste de
tissu un rond d’environ 30 cm de
circonférence.

Rembourrer et fermer le bas avec un
ruban.

Sur I'un des cotés, coller le nez, la
bouche et les yeux, découpés dans du
feutre; au sommet de la téte, fixer un
pompon géant en guise de cheveux.
Deux anneaux de rideaux feront office
de boucles d’oreille et donneront a la
poupée un petit air sophistiqué.

Le deuxiéeme rond doit avoir une
circonférence assez grande, d’environ
50 cm.

Au milieu, pratiquer une ouverture
pour pouvoir fixer la téte a I’aide d’un

ruban de velours fermé par un joli
neeud.

Des deux cotés, incorporer deux peti-
tes mains, dans lesquelles on fera glis-
ser ses doigts pour articuler la marion-
nette.

Garder également un petit espace au
bas de la téte pour la méme raison.

Dorianne

Trucs

Maintenant nous sommes habitués
aux sacs a poubelles qui se transpor-
tent plus aisément que les vieilles
poubelles bruyantes et «brinqueba-
lantes» d’antan, mais qui sont tou-
Jours si vite pleins! Voici deux petits
trucs qui permeltent de gagner de la
place:

Lorsque vous jetez une boite de
conserve, enlevez entierement avec un
ouvre-boite le haut et le bas que vous
remettrez dans la boite, puis posez
celle-ci par terre et écrasez-la avec
votre pied afin d’obtenir un rectangle
plat.

/

Sans paroles
(Dessin de Mena
Cosmopress)
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Voici un autre truc trés connu mais
qu’il est bon de rappeler:

Lorsqu’un berlingot est vide, décoller
chacun de ses quatre angles et aplatir
I’emballage, ce qui vous permettra
de le glisser dans le bord de votre
poubelle.

Le printemps approche et les nettoya-
ges aussi... Une fois de plus les dessus
d’armoires sont trés empoussieres.
Lorsque vous les aurez nettoyés,
recouvrez-les de feuilles de papier de
Jjournal que vous n’aurez qu’a retirer et
remplacer lors des «a fonds» sui-
vants.

Pour nettoyer et rafraichir vos boise-
ries, plutdt que d’acheter un produit
sophistiqué (et colteux...) préparez
quelques litres d’eau chaude addition-
née de pétrole (pour 3 1 eau, 1/4 1
pétrole).

Le couvercle d’un bocal est toujours
difficile a ouvrir. Pour vous éviter des
efforts, tapez sur le pourtour de celui-
ci avec une bliche ou un autre objet en
bois assez lourd.

La recette de Tante Jo

Les carottes a 1’eau, c’est bon, c’est
sain, c’est léger, c’est tout ¢a, mais c’est
un peu monotone, non? Pourquoi ne
pas essayer, par exemple, de préparer
des

Carottes
a I’Andalouse

11 vous faut (pour 2 personnes):
250 g de carottes;

25 g de beurre;

1 blanc d’ceuf;

1 petite cuillerée de farine;

un tout petit peu de cognac;
un peu de noix de muscade;
un peu de sel.

Laver les carottes et les éplucher. Les
faire cuire 40 minutes a 1’eau bouil-
lante salée. Les égoutter. Les passer au
tamis. Y ajouter la farine, une noix de
beurre, le cognac et un peu de muscade
rapée et de sel. Inclure ensuite le blanc
d’ceuf battu en neige ferme. Faire
doucement dorer votre mélange dans
une poéle ou vous aurez mis un peu de
beurre.
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