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Le MAZAZINE g1
LES CERN

Il existe plusieurs méthodes, simples et efficaces. On
trouve alors une palette large de produits aussi bien
efficaces que discrets. Déja, il y a I'anticerne. On
I'applique en dessous des yeux, on masse, on attend, et
on applique son fond de teint ou sa creme de jour !

Il'y a aussi d’autres méthodes plus traditionnelles, par -
exemple : 2

mettez une cuillére toute la nuit dans le congélateur, et au
-
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Salade de pomme
de terre au cumin
et coriandre

Que faire pour ~

s'en debarragsser !

matin, sortez-la et appliquez-la cuillére sur vos cernes,
elles disparaitront. L’eau de bleuet constitue également
un reméde efficace, imbibez un coton, et passez-le sur
les cernes. Au bout de quelques jours, elles seront un
mauvais souvenir.

>

1. Mains déshydratées
Pour les hydrater,
appliquez une créme
adaptée apreés chaque
passage sous l'eau.
Sinon hydratez-les au
moins deux fois par jour
chez vous (matin et soir).
Protégez-les aussi des
agressions extérieures
en mettant
systématiquement des
gants pour faire la
vaisselle ou le ménage et
des gants pour se

Corne?
protéger du froid en a Ux c o rn F‘ a ke‘

séchoirs électriques dans .
les lieux publics qui
desséchent
particulierement la peau
et qui sont de véritables
nids a bactéries.

Pour 4 personnes, 1 kg de pomme de terre a
chair ferme, 1 cuillére a café de cumin en poudre,
1 citron, 4 gousses d’ail, 1 bouquet de coriandre

fraiche, 10 cl d’huile d’olive extra-vierge,
sel, poivre

- Eplucher et couper grossiérement les gousses d’ail.
- Presser le citron de maniére a extraire tout le jus.
- Equeuter et hacher finement la coriandre.
- Eplucher les pommes de terres et les couper en
gros morceaux de taille équivalente.
- Porter de I'eau a ébullition dans une grande
casserole a feu vif.
- Ajouter les morceaux de pommes de terre et les
morceaux d’ail.
- Laisser cuire pendant 15 a 20 minutes jusqu’a ce
que les pommes de terre soient cuites mais encore
bien fermes.
- Egoutter les pommes de terre et les remettre
ensuite dans une grande casserole sur un feu
moyen.
- Verser I'huile d’olive, le jus de citron, le cumin, la
coriandre hachée et bien mélanger.
- Saler et poivrer selon vos préférences.
- Laisser 2 minutes sur le feu.
- Servir tiede ou froid.
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2. Mains gercées

En plus d'une application de créme aprés chaque lavage,
tachez d’appliquer une créme trés nourrissante (en quantité
importante) et d’enfiler des gants de coton que vous garderez
toute la nuit.

3. Mains jaunies par le tabac

Prenez un citron que vous coupez en deux et étalez-le sur les
endroits tachés par la nicotine pendant 10 minutes, cela aidera
a faire disparaitre ces taches.

4. Mains tachées

A partir de 35 ans, des taches brunes peuvent apparaitre sur
les mains pour en remédier utilisez une créme spéciale
quotidiennement pour les protéger contre les UV ou bien
appliquez des soins dépigmentants. Essayez les masques et
gommages prévus initialement pour le visage.

Pour 8 personnes
La farce

- 750 g de corn flakes

- 2 cuillerées a soupe de lait condensé sucré
- 100 g de chocolat noir

La pate

- 200 g de créme fraiche

- La farine selon le mélange

La farce

- Hacher les corn flakes grossiérement.

- Casser le chocolat en petits morceaux et les
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coque
amande ou 5
amandon amande

L’huile d’argan, originaire du Maroc, est
issue de l'arganier. Cette huile, riche en
vitamine E, Omega 3 et Omega 6 est
surtout utilisée en cosmétologie bien
gu’elle possede également des vertus
gustatives et médicales

‘Médicinales :

Connue depuis l'antiquité, I'huile d'argan
est utilisée a des fins thérapeutiques :
Elle atténue les irritations ou les lésions
cutanées (vergetures, gergures et
bralures...).

Elle répare les traces laissées par les
boutons d'acné et de varicelle.

Elle soulage les douleurs articulaires.
Elle stabilise I'hypercholestérolémie en
réduisant le taux du mauvais cholestérol
et en augmentant le taux du bon
cholestérol .

Elle a un effet positif sur le
fonctionnement de la foie.

Elle possede un effet anti-obésité en
agissant en tant que coupe-faim
(consommée en repas du matin).

Elle neutralise les radicaux libres et
protege le tissu conjonctif.

Elle relance et stimule les échanges et

noyau de l'argan

I’oxygénation cellulaire en améliorant la
qualité du ciment intercellulaire.

Elle agit contre le desséchement de la
peau et le vieillissement physiologique
de la peau.

- Cosmétiques :

L’huile d’argan présente une teneur
exceptionnelle en acides gras essentiels,
dont I'acide linoléique ( Oméga 6), qui
assouplit la peau, favorise son

hydratation et l'aide & lutter contre
son vieillissement. Les acides
gras essentiels stimulent
I’oxygénation intracellulaire et
favorisent ainsi la restauration du
film hydro lipidique en accroissant
la teneur en nutriments des
cellules cutanées et en assurant a
la peau I'hydratation
indispensable.

Ainsi, L’huile d’Argan confére aux
soins des propriétés hydratantes,
cicatrisantes, régénérant en
méme temps qu'elle fait barrage
contre les rigueurs des conditions
climatique telles que la pollution
atmosphérique, I'exposition au
soleil... Elle fortifie les ongles, et
régénére, nourris les cheveux secs et
abimés.

‘Gustatives :

L'Huile d'Argan est produite a partir des
amandons contenus dans les noyaux
des fruits de l'arganier. Ce beau liquide
ambré est trés apprécié des populations
berbéres et méme des plus grands chefs
cuisiniers occidentaux.

faire fondre au bain-marie a feu trés doux
jusqu'a ce qu'il soit ramolli.

- Mettre dans un saladier les corn flakes hachés,
ajouter le lait condensé sucré et rassembler le
mélange avec le chocolat fondu, mélanger bien a
la cuillere en bois pour obtenir une préparation
homogéne.

La pate

- Travailler bien la creme fraiche dans une jatte,
ajouter la farine tamisée peu a peu jusqu'a
I'obtention d'une pate homogene et malaxer
énergiquement avec les paumes de la main pendant
20 minutes jusqu'a ce qu'elle soit souple et lisse,
roulez-la en forme de boule et réservez-la dans un
papier film et mettez-la au réfrigérateur.

- Etaler la pate avec un rouleau a patisserie sur un
plan de travail fariné et découpez-la en rectangles
fins a I'aide d’'un coupe péate dentelé de 20 cm de
long et 1,5 cm de large.

- Beurrer vos petits moules de cornet et les couvrir
avec les rectangles fins, disposez-les au fur et a
mesure sur une tble huilée.

- Faire cuire dans un four chaud 200C°, laisser cuire
jusqu’a atteindre une belle teinte dorée, démoulez-
les chaud.

- Remplir les cornets avec la farce.

- Disposez-les sur un plat.




