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Future maman 
Prévenir la

toxoplasmose
Certaines femmes ne sont
pas immunisées contre la
toxoplasmose (une femme
enceinte sur deux). Cet
état est détecté lors de la
prise de sang de début de
grossesse. En cas de
non-immunisation, un
contrôle est réalisé tous
les mois. Si le parasite est
détecté, un traitement
antibiotique est prescrit
pour empêcher l'infection
du bébé. Rappelons que
la toxoplasmose peut
provoquer une fausse
couche ou perturber le
développement du fœtus. 
Certaines précautions
sont à prendre pour éviter
la contamination, comme
se laver les mains après
avoir manipulé de la terre
ou de la viande crue et ne
pas changer la litière du
chat. Parallèlement,
certains aliments sont à
éviter :
Les viandes crues ou peu
cuites ;
les mollusques crus ; 
les légumes, fruits et les
herbes aromatiques
consommés crus et qui
n'ont pas été
soigneusement lavés.

J'ai de la corne sous les
pieds 
On l'appelle aussi le
syndrome de la mule. Cet
épaississement localisé
est dû aux
frottements répétés
du pied
contre la
chaussure.
L'excès de
corne est
produit par la
peau pour se
protéger.

Les réflexes
qui sauvent
En
traitement
d'attaque,

appliquez une crème
vitaminée et émolliente
pour les pieds, plusieurs
soirs de suite : étalez-la
en couche épaisse, puis

enfilez des
chaussettes de coton
fin.
L'éliminer en
quelques coups de
râpe ? Pourquoi pas,
mais pas trop
vigoureux, car cela
risquerait d'activer la
production de

corne.
Mieux vaut
renouveler
souvent
l'opération.

Des pots de crèmes
qui s’entassent dans
les placards?
Doublons, erreurs
d’achat, cadeaux
ratés… Ne les jetez
pas ! Quelques idées
récup pour donner une
seconde chance à vos
produits de beauté.

Crème pour le visage
Le problème : Ma crème
pour le visage achetée cet
hiver est désormais trop
riche pour ma peau.
L’idée récup : Je l’utilise
pour nourrir les parties les
plus sèches de mon corps
(coudes, genoux). Elle
fera également une
excellente crème pour les
pieds ou les mains, à
appliquer le soir de
préférence, car elle risque
de «coller».

Lait solaire
Le problème : J’ai
retrouvé une bouteille de
lait solaire, à peine
entamée, de l’été dernier.
L’idée récup : Même si
elle a perdu ses vertus
protectrices, je peux
continuer de profiter de

ses qualités hydratantes
et je m’en sers comme lait
pour le corps, avec en
prime, une petite odeur de
vacances.

Crème de nuit
Le problème : Ma crème
de nuit est bientôt périmée
et il en reste encore
beaucoup dans le pot.
L’idée récup : Je
l’applique en couche
épaisse en masque sur
mon visage ou sur mon
décolleté avant d’aller me
coucher. Je laisse poser
quelques minutes puis
j’essuie l’excédent avec
un coton.

Démaquillant
Le problème : Je n’aime
pas la texture de mon
démaquillant.
L’idée récup : Il fera
merveille pour nettoyer
mes chaussures ! Je
l’utilise aussi pour raviver
mes sacs à main et autres
accessoires en cuir, en
n’oubliant pas de faire
d’abord un essai pour
éviter les tâches sur les
couleurs claires.

Huile végétale

Le problème : Mon huile
végétale commence à
prendre une odeur rance.
L’idée récup : Si elle n’est
pas encore périmée, je
m’en sers pour assouplir
mes cuticules et nourrir
mes ongles afin de
parfaire ma manucure
maison.

Parfum
Le problème : On m’a
offert un parfum qui ne me
va pas du tout.
L’idée récup : Je glisse
une boule de coton
parfumée dans le sac de
mon aspirateur qui fera
office de diffuseur de
parfum.

Echantillons
Le problème : J’ai plein
d’échantillons de crèmes
de soins qui ne sont pas
adaptées à ma peau.
L’idée récup : J’en mets
dans mon sac, dans la
boîte à gants de la voiture
et dans mon tiroir de
bureau pour pouvoir me
crémer les mains à tout
moment en cas de besoin.

Recycler ou jeter ?
Avant de recycler mes
produits de beauté, je
vérifie leur PAO, «période
après ouverture». Elle
indique combien de temps
on peut utiliser sans
risque un produit après
son ouverture. La PAO est
illustrée par un
pictogramme représentant
un pot de crème ouvert,
suivi de l’indication de la
période (en mois ou en
années). Lorsque les
produits ont une durée de
conservation minimale
inférieure ou égale à 30
mois, c’est alors la date
(mois et année) de cette
durée de conservation qui
est mentionnée. Dans
tous les cas, il est
préférable de jeter le
produit si l’on ne sait plus
depuis quand il est ouvert.

Produits de beauté :
idées récup
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POUR LA PÂTE SUCRÉE : 380 g de farine, 160 g
de beurre, 100 g de sucre, 2 œufs

POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE : 1 l de lait entier,
200 g de sucre, 6 jaunes et 2 blancs d'œufs,

vanille, 100 g de farine
POUR LA GARNITURE : 300 g de fraises, sucre

glace

Préchauffez le four à th.6 (180°C).
Pour la pâte : Mélangez la farine (330 g), le beurre
et le sucre. Emiettez du bout des doigts, la farine
devient jaune, le mélange est beau. Ajoutez les 2
œufs et faites une boule. Si la pâte vous semble trop
humide (elle colle de trop), ajoutez un peu de farine
(les 50 g restants). Laissez ensuite reposer la pâte 2
heures dans un endroit frais, recouverte d'un
torchon. Saupoudrez la boule de pâte de farine, puis
abaissez la pâte à l'aide d'un rouleau.
Dans un moule à tarte graissé avec du beurre,
enfoncez la pâte. Ne vous inquiétez pas pour les
bords s’ils ne sont pas hauts : la garniture n'est pas
liquide (crème et fraises). Enfournez pour 25 min.
Ensuite, démoulez cette pâte et laissez-la refroidir.
Préparez 1 l de crème pâtissière : Mettez le litre de
lait dans une casserole et portez-la sur le feu.
Ajouter la vanille au lait. Le lait doit chauffer, mais ne
doit pas bouillir (il perdrait de ses qualités
nutritionnelles).
Dans un plat cul-de-poule, versez les 6 jaunes
d'œufs. Ajoutez les 200 g de sucre, la farine, les 2
blancs d'œufs et blanchissez le mélange, en le
fouettant énergiquement pendant 3 à 4 min.
Hors du feu, versez la moitié du lait (1/2 l) sur le
mélange, dans votre plat cul-de-poule, tout en
fouettant à nouveau énergiquement, sans vous
arrêter. Réincorporez ce mélange au lait sur le feu
vif, tout en continuant de fouetter pendant 3 à 4 min.
Stoppez le feu et prélevez ensuite 250 g de crème
pour votre tarte (vous utiliserez le reste de crème
comme vous le souhaitez). Incorporez dans cette
crème, 100 g de beurre ramolli. Cela va la rendre
beaucoup plus légère !
Sur la pâte froide (c'est important, sinon, la crème
peut tourner) : étalez la crème. Coupez les fraises en
morceaux et lavez les.
Disposez les fraises sur la crème. Saupoudrez de
sucre glace. Bon appétit !

Nutrition
Faire le plein
de vitamine C
C'est la saison des
fraises et elles sont
super riches en vitamine
C, autant que les
agrumes dont on s'est
quand même lassé à
force d'en manger
pendant tout l'hiver.
Mettez des fraises
coupées en morceaux
dans votre fromage
blanc ou votre yaourt du
petit-déjeuner. Ajoutez-
en dans une salade,
elles ne redoutent pas
le sel. Et mangez-en en
dessert, bien sûr.

BBeeiiggnneettss aauu ffrroommaaggee
Pâte : 500 g de farine, 4 dl d’eau, 1 dl
d'huile, 1 cuil. à café de sel, poivre,
noix de muscade, 4 blancs d'œufs,

150 g de fromage râpé

Dans une terrine, versez la farine en
fontaine. Au centre, versez l’eau, I'huile,
les jaunes d'œufs et les épices et
mélangez progressivement tous ces
ingrédients. Incorporez en dernier lieu
les blancs d'œufs battus en neige ferme
et le fromage râpé. Enrobez de cette
pâte les languettes de gruyère et faites-
les dorer dans la friture bien chaude.
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