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MON TEINT
Les bons gestes : On se rue sur les
fonds de teint soin, bien hydratants
qui unifient la peau tout en lui
donnant un aspect souple et lisse.
On applique sur le haut de la
paupière, le haut des tempes et le
menton un voile de poudre
lumineux, pour donner un coup
d’éclat au visage.
On évite de trop poudrer, les
blush orangés ou bronzants, et
les fonds de teint trop couvrants
qui marquent les traits.

LA BOUCHE
Les bons gestes : On ose le vrai rouge à lèvres,
rouge, rose ou corail, véritable signature make-up.
On n’est pas timide sur la couleur, on l’intensifie pour
des lèvres parfaitement dessinées. On opte pour
des textures satinées et hydratantes qui illuminent le
teint. 
Petite astuce : Avant l’application du rouge à lèvres
au pinceau, on poudre le contour des lèvres pour
une tenue parfaite du matin au soir.
On évite le gloss qui file dans les ridules des
lèvres, les paillettes et les couleurs trop mates.  

LES YEUX
Les bons gestes : Avec un teint lumineux et une
bouche bien maquillée, le regard s’habille d’une
touche de mascara, appliquée surtout sur les cils du
haut. Le soir, on peut poser sur la paupière mobile et
sous l’arcade sourcilière un fard nacré, dans des
tons nude, pour ouvrir le regard. 
On évite les fards foncés qui durcissent les traits
et accentuent les cernes

MIEL-DURCISSEMENT
Votre miel a
durci dans
son pot ?
Plongez le
pot dans de
l'eau
bouillante
pendant
quelques
instants.

MOUTARDE -
CONSERVATION 

Pour que la
moutarde ne
sèche pas,
recouvrez la
surface du
contenant
avec un peu
d’huile.

ODEUR 
DANS LA POUBELLE 

Placez un morceau de camphre
sous le couvercle de votre
poubelle. Ainsi, vous réduirez
considérablement les mauvaises
odeurs et votre poubelle
dégagera une odeur de
fraîcheur.

Chaussons aux pommes

650 g de pâte feuilletée, 5 pommes, 40 g de beurre, 200 g
de sucre, 2 c. à s. de crème fraîche bien épaisse, 1 œuf

- Morceler les pommes en cubes. 
- Roulez-les dans le sucre et la crème. 
- Etendre la pâte sur 3 mm d'épaisseur. A l'aide d'un grand
plat rond, coupez-la en cercle. 
- Mouiller les bords à l'œuf battu passé au pinceau sur 3
cm tout autour. 
- Disposer les pommes sur la moitié de la pâte en
réservant la partie mouillée. 
- Propager le beurre en petits morceaux. 
- Rabattre la deuxième moitié de la pâte. 
- Collez-la du bout des doigts en l'aplatissant. Roulez-la en
torsade. 
- Dorer à l'œuf. Laisser sécher.
- Dorer une seconde fois. Tracer des dessins à la pointe du
couteau, piquer de place en place. 
- Mettre au four très chaud, (th 8-9). 
- Surveiller la couleur. Envelopper d'un papier, et laisser
cuire 45 mn. 
- Pour les petits chaussons, découper la pâte en ronds de
10 centimètres de diamètre puis allongez-la en forme ovale
au rouleau. 
- Garnir en répartissant les ingrédients. 
- Coller les bords à l'œuf sans les torsader. 
- Terminer comme pour le grand. Cuire 30 à 35 mn. 
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