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SA MAISON

Bt voici. la coﬁbfﬁ%is&n du ihmiveéi,x,} f,r"m_x,sseau de. f%ienette t > es e
; > ' plisien 56 St -chures et du décolleté qu’on borde ensuite d’un. petit picot de

dont vous avez déja trouveé 'icfzji[néieﬁi‘gﬁpggkjons.'Celui-'ci est.com-
posé de deux parties pour la jupe : dos plus’ étroit que le devant,
2t que vous placerez tous deux sur P’étofie double. Puis,.le corselet,
composé également de deux patrois, devant et dos — ce'dernier,
moins décolleté que le devant — et coupés sur tissu plié. e
La jupe se met enforme par les coutures des cotés, légérement -
biaisées. On fait un ourlet dans Je bas, puis on' marque les plis des
20tés.: voir les lignes pointillées du patron.- - :

Ensuite, mettre en forme également le corselet par des y:iiutures
:le dessous de bras et celles des épaules. e : ;

e T

.. ‘Monter ensuite 1a jupe au corselet, faire fes rentrss des emman-

couléiir assortie & celle de Ia broderie du corselet,

-~ Lette broderie est taite, vous le savez déja, de lignes au powmnr
" de tige formant croisillons. Les trois motils :

clochette, corolle
et disque, y sont placés au-dessus de la taille, dans chague losange.
-Ces motifs sout brodés au passé plat. Au bas de Pourlet, un petit
icot termine joliment cetie combinaison qui peut se faire en linon
lanc, brodé en couleur; ou rose, citron, ou bleu pale brods de
blanc, ou d’un ton clair contrastant. Le bleu est tres 4 la mode
avec le rose. .
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UN BUFFET POUR LE JOUR DE L’AN
Pour garnir la table du goiier du Premier de PAn ef réparer
une sorte de buffet, faites des assiettes montées de croquembouches
d’oranges glacées et de marrons au caramel. On. ne les mangera
J'ailleurs qu’en dernier, guand on aura-fout-fini,"méme le-flan 3
‘ananas qu’ est le fin du fin et que vous aurez préparé vous-méme.
Flar & ananas. — Pour huit 3 dix personnes, prenez une boite”
d’ananas de dix tranches. Réservez-en guatre {ranches dans une
assiette. Mettez dans une casserole tout le jus de la boite, ainsi
crue le jus des six autres tranches d’ananas que vous aurez exprimées
en les passant au moulin &' purée. Mettez dans ce jus 200 grammes
de sucre et faites bouillir pendant 5 minutes. Pendant gue votre
casserole est sur le feu, coupez en dés les quaire tranches que vous
aviez réservées, jetez ces dés dans voire jus et laissez cuire encore
cing minutes. Par ailleurs; vous préparerez dans un saladier une
cuillerée & soupe de farine mue vone Adlavarar memn oo or-UDe

(cfést—:‘a—dire en placant votre moule dans.une marmite d’eau bow-

~ lante). Vous pouvez préparer ce dessert la veille. En ce cas, ne

démoulez qu’au moment de servir. :

Marrons au caramel. — 11 faut une livre de marrons, autant de.
sucre, une aiguille & fricoter ef du papier huilé. Epluchez les
marrons, jetez-les dans I'eau bouillante et faites-les cuire pendant
une demi-heure environ. Puis enlevez-en la seconde peau en pre-
nant bien garde de ne pas les casser. Laissezles sécher. Préparer
‘un caramel doré, piquez vos marrons avec une aiguille & tricoter
et-trempez-les dans le caramel. 1I B’y a plus qu’a les faire sécher
sur le papier huilé.

Croquembouche d’oranges glacées, — Bnlevez soigneusement la
eau de I’orange et tout ce qui en reste de cotonneux. Détachez
es quartiers sans les erever. Avec une bonne aiguille, passez un fil

-au bord du centre, 12 ot les filaments sont plus solides et nouez-en
les deux bouts de maniére & former une sorte d’anneau pour les
suspendre. Par ailleurs, avec du laiton, fabriquez-vous une série
de petits crochets en forme de S. Faites cuire du sucre en caramel
blond, comme précédemment pour les marrons. Prenez, I'un aprés
P'autre, par le fil, chaque quartier d’orange avec 'un des crochets,
trempez-le dans votre sucre et suspendez-‘le par son crochet a une-

bacuette. ansci nramntomoant msin waemtt



