
La recette de Tante Jo : tomates au fromage

Objekttyp: Group

Zeitschrift: Aînés : mensuel pour une retraite plus heureuse

Band (Jahr): 13 (1983)

Heft 4

PDF erstellt am: 22.07.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



La recette
de Tante Jo

Ma recette d'aujourd'hui est on ne
peut plus simple. Elle ne coûte pas
cher, est très vite préparée, et elle ravira

tous ceux qui apprécient les tomates.

Tomates au fromage

Il vous faut (pour deux personnes) :

4 belles tomates;
2 œufs;
50 g de fromage râpé ;

un peu de crème;
sel et poivre.

Evidez soigneusement vos tomates;
faites-les égoutter un moment en les

posant sur une assiette.
Mélangez les œufs battus avec le
fromage râpé, la crème, le sel et le poivre.

Remplissez vos tomates de ce
mélange.

Mettez au four préchauffé pendant dix
à quinze minutes jusqu'à ce que les
tomates soient cuites et le dessus
joliment doré.

Travaux
à l'aiguille

Bricolage
Dorianne

à crocheter tout droit pendant 48 cm
bas du futur sac.
Partagez l'ouvrage et continuez chaque

partie séparément pendant 48 cm.
Puis, ajoutez à chaque partie les 14 cm
rabaissés auparavant et continuez sur
9 cm de haut. Pour l'encolure, rabaissez

4 cm vers l'extérieur et terminez
tout droit: longueur depuis la base du
sac: 60 cm.
Pliez l'ouvrage depuis la base du sac et
assemblez les bords de côté, ainsi que
les lignes d'épaules.
Placez une fermeture-éclair genre
sport sur le devant, depuis la base
jusqu'à l'encolure.

Pour le capuchon, du milieu dos au
milieu devant, préparez une bande de
11 cm de large et 15 cm de haut.
Assemblez ces deux parties du milieu dos
vers le devant.

Crochetez tout autour des bords du
bonnet et des manches, un tour de
décoration. Préparez deux cordelettes
de laine, l'une de 70 cm et l'autre de
50 cm, décorées de pompons aux
extrémités. Vous glisserez la plus courte
à la base du bonnet, la plus longue à
15 cm de la ligne d'épaules environ, et
tout autour du sac, les bouts libres
sortant de part et d'autre du zip. Nouez-
les sur le devant et froncez légèrement.

Dorianne

bu-

Sac de bébé
au crochet

Préparez une chaînette de mailles en
l'air d'une longueur de 56 cm. Montez
tout droit en brides sur une hauteur de
12 cm.
De chaque côté, rabaissez 14 cm, de
l'extérieur vers l'intérieur et continuez

Ce sac douillet se travaille d'une seule
pièce en commençant par la partie des
manches.
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