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]\TO L]S I-IABI LLONS BI-ET]trTTtr
C H A U S S O N S t r O U R

Ce petit chausson se coupe en trois parties : la sernelle, le devant
et le derri6re.

.On .taille 
ces thois pariies dans une dtolle clui ne s,eflile pas

tt 'op: drap ou velours, par exenrple.

R E S

La figure 2 montre le chausson avec ses trois parties r€uudes;
vous faites deux brides a la partie supOrieure, et dans tes brides; on
passe un ruban qui ser.t i, nouer le chausson.
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Puis, vous tai l lez, poul chaque morceau, Ia doublure semblable;
celte doublure sera de prdfdrence en f lanel le.

.  J" i :  
bAl, issez c$rqur part ie du chausson bien soigneusernent sul

la doublure, puis vous faites tout autour un peti t  poini de bouton-
niere qui borde et, r .6unit la doublure et l '€toI le.

.  \rous rdunissez ensuite je devant du chausson avec sa senrel le
i i  I 'ai t te d'un pet, i t  point de surjet que vous piquez dans le point dc
boutonnidre forrrrant borclure (f ig. 1).

, .  
\rgusplacez le point O, nri l ieu cle la sernel le, sul le point O, nri-

l ieu du devant.

o _U,:u. 
c.ousez, errsuite, le del l idre du chausson en plaqant. le point

D'rnr: l-el l  de lh semelle,devantlepointS,nri l ieu du derriere du chaus-
son. Voi ls nnrrsF" i  nnint dp srrnipt i l |snrr,en C sel l lement.

Ivt o lsir c a" Ft- ]}ir E:Ir
" ^Gate.au .de plontb. - Maldriaux eL proporbions : 600 granrmes
de_Iarine, 15 gram-nres de sel fin, 40 grdrnrircs de sucre en-poudro,
3f 5 glamnres de beurre ramoll i  air-dessus de l ,earr boui. l lante e[
six ceuls entiers.

Mettre la fal ine darrs une jatte, fai leun trou au mil ieu et, dans
ce trou, velsl tous les ingr0dients ci-dessus.

Bierr amalgamer et passer la pit te plusieuls fois sous le rouleau.
Si el le.€l.ait  trop 6paissc, on la detendrait  avec un peu de lait .
.  Larsse l ' reposer  la  pd te  pendant  une demi -her r re ,  a jouLez-y

alors 125 granimes de heurre l iais et abaissez-la trois ou'qrralre fois
avec le louleau, _c'est-d.-dire quer par brois ou quatre foi3, vous Ja
ramassez en boule pour l '6l ,endre insuite avec l t j  lonleau,

Fn dernier lieu, disposez-la en gAteau rond on carr6, nrais trds
6pais; abattez-en les boi.ds en biseau, dorez-le dessus avec du jaune
d'ceuf battu que vous afpl iquez avec les barbes cl 'une plume i l 'oie;
l) lac€z votre gdLeau sur une plaque apr.es I 'avoir quadri l ld de losanges
sur  le  dessus  c [  me l tez  au  four ,  I l  fa r r t  r rne  c t 'a l rde  heure  de  c t t i s r , , r r .
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