
Page animée par Hayet Ben

Le Soir
d’Algérie Le magazine de la femme

Mercredi 24 mai 2017 - PAGE 23

magfemme03@yahoo.fr

Ph
ot

os
: D

R

Votre maquillage doit être
en harmonie avec la
couleur de vos yeux ! 
En effet, certains tons
subliment délicieusement
le regard tandis que
d’autres sont à prohiber. 

- Si vous avez les yeux marrons,
misez sur les couleurs chaudes :
dégradés de chocolat, d’or ambré,
de blanc nacré ou de violine
framboise… Des couleurs
gourmandes et chaleureuses, qui
mettront parfaitement en valeur
votre regard de braise.
- Si vous avez les yeux bleus,
optez pour les tons roses qui
révèleront parfaitement l’éclat de
l’iris bleuté. Le gris bleu, le marron
et le doré sont aussi une bonne
option : ils habilleront votre regard
avec élégance. 
- Si vous avez les yeux verts, vous
n’avez que l’embarras du choix :
— vos yeux s’harmonisent aussi
bien avec des tons chauds (brun,
or, violet) qu’avec des teintes plus
froides (gris, bleu, beige). 

Bien s’équiper 
Choisissez bien vos produits et
ustensiles, leur qualité fera toute
la différence ! Munissez-vous tout

d’abord d’un fard à paupières
comprenant au moins deux teintes
dégradées, l’une claire, l’autre plus
foncée, d’un crayon noir ou
marron bien taillé pour souligner
vos yeux et enfin d’un mascara
recourbant pour parfaire votre
maquillage.

Comment s’y prendre 
1) Je pose le fard : déposez une
ombre claire sur l’ensemble de
votre paupière, puis appliquez
l’ombre foncée au creux de l’œil.
Estompez le fard à paupières vers
l’extérieur de votre œil. Pour
donner de l’intensité à votre 

regard, appliquez juste en
dessous de l’arcade sourcilière
une ombre à paupières blanche. 
L’astuce : pour éviter que l’ombre
à paupières ne s’amasse dans les
ridules, passez une fine couche de
fond de teint sur l’ensemble de la
paupière mobile avant de
commencer le maquillage. 
2) J’applique le crayon : tracez au
ras des cils un trait de crayon en
étant le plus proche possible de la
lisière des cils. Partez du coin

interne de l’œil, puis étirez le tracé
vers l’extérieur. Pour la partie
inférieure des yeux, ourlez vos cils
du bas d’un trait de crayon en
reprenant la même méthode que
pour la paupière supérieure.
Attention, votre main doit être
légère et votre tracé plutôt fin, afin
d’éviter l’effet «paquet». 
L’astuce : 
Pour agrandir les petits yeux,
troquez le crayon noir contre du
blanc à l’intérieur de l’œil.

Baba à la
chantilly

250 g de farine, 5 g de sel, 
3 œufs, 15 g de sucre, 15 g

de levure du boulanger, 
1 verre d'eau, 75 g de beurre

fondu. Pour le sirop : 1 l
d'eau, 450 g de sucre, 250 g

de marmelade d'abricots, 
1 verre d’eau de fleur

d’oranger

Dans une terrine, mettez 75 g
de farine, creusez une
fontaine. Mettez-y la levure
délayée dans le quart de verre
d'eau tiède. Faites-en une
boule souple. Recouvrez du
reste de la farine. Laissez 30
mn en attente dans un endroit
tiède. Ajoutez alors le sucre, le
sel, les œufs. Travaillez à la
spatule en bois pour obtenir
une pâte ferme, puis
détendez-la avec un peu d'eau
tiède jusqu'à ce que vous ayez
une pâte souple. Laissez
reposer 15 mn sous un
torchon avant de lui ajouter le
beurre fondu. Versez la pâte,
dans le moule beurré, qu'elle
ne remplira qu'à moitié.
Laissez monter jusqu'à ce que
la pâte arrive au bord du
moule. Mettez à four chaud, à
210° (th7), pendant 20 mn
sans ouvrir. Surveillez la
couleur. Vérifiez la cuisson à
l'aide d'une lame de couteau
qui doit ressortir propre.
Démoulez 5 mn après, et
posez sur une grille. Arrosez
avec le sirop chaud, mais non
bouillant, largement versé à la
louche. Recommencez
plusieurs fois, jusqu'à ce que
le baba soit tout à fait froid.
Nappez alors au pinceau avec
la marmelade d'abricots
passée, allongée d'une
cuillerée à soupe d'eau et
chauffée. Garnissez de
chantilly 1h avant de servir.

Trucs et
astuces

-Blanchir le
linge
naturellement 
Lorsque le linge
grisaille à force
d'être lavé, on peut agir
facilement pour le blanchir. Il
va falloir ajouter au linge à
blanchir un mouchoir dans
lequel on aura mis des
rondelles de citron. Mettre
ensuite la machine à laver en
route sur le programme
habituel. 
Déjà, en sortant le linge de la
machine, on pourra constater
qu'il aura bien blanchi. Une fois
la machine terminée, étendre
le linge à blanchir au soleil.

-Savon de Marseille 
Il est un allié
incontournable
pour se
débarrasser des
pucerons sur vos

plantes. Pour cela, mélangez
50 g  de savon de Marseille et
une gousse d’ail écrasée dans
1/2 litre d’eau. Mettez le tout
dans un pulvérisateur puis
vaporisez ! En outre, pour
repousser les mites, placez un
morceau de savon de Marseille
au sein de vos vêtements, il
agira comme un antimites.

-Tache de graisse 
Pour dégraisser un
tissu, utilisez du
liquide vaisselle, il
dégraisse la
vaisselle, dites-
vous que pour le linge c’est
pareil !

Pour vous sentir belle et
avoir la pêche, il est
nécessaire de bien vous
reposer ! Le sommeil est
essentiel pour votre beauté
et votre santé.
Il est conseillé de dormir 8
heures par jour afin de vous
ressourcer et de laisser
travailler vos hormones
pour soigner votre peau,
fortifier vos muscles et
surtout contrôler votre faim !
Dormir permet de réguler
d’une certaine manière son

poids… Lorsque l’on ne dort
pas suffisamment, nous
produisons en excès une
hormone appelée grelin qui
favorise la sensation de
faim alors que nous
synthétisons en revanche
moins d’hormones
«leptine», qui permettent de
ressentir la satiété… Nous
vous souhaitons de beaux
rêves car ils vous font
maigrir ! Alors, n’hésitez pas
à bien dormir, vous allez
mincir et en plus, vous
semblerez bien plus en
forme et belle ! Si vous
avez des troubles
insomniaques, nous vous
conseillons d’éviter de faire
une sieste pendant la
journée, d’avoir une activité
physique et de dormir dans
une pièce fraîche, en
évitant toute source de
lumière.

Il y a des moments
dans la vie d'une
femme où un petit rien
change tout. Et
lorsqu'il s'agit d'un
bouton, cette vie
devient un enfer.

Cette horrible
chose sur
votre nez,
votre joue,
votre menton,
ce bouton,
cette
imperfection,
cette rougeur,
vous la
voulez
n'importe où
sauf sur vous.
Vous êtes
prête à tout
pour vous en
débarrasser. 

Et pourquoi ne pas,
d'abord, les
appréhender ? 
Dites-vous bien que les
boutons disgracieux
n'apparaissent pas (en
règle générale) par

l'opération
naturellement. 
Vous n'y pouvez pas
toujours grand-chose,
mais sachez que les
boutons sont la simple
conséquence :
- D'une alimentation trop
riche en mauvaises
graisses et en sucre ;
- d'un trop-plein de
stress et/ou de fatigue ;
- des mauvais tours de
nos hormones ;
- de la cigarette du
matin/midi/soir ;
- de la pollution de plein
fouet ;
- des produits
cosmétiques mal
adaptés ; 
- du tripotage incontrôlé
par des mains sales,
assoiffées de massacre
cutané !

Tapenade
verte

Pour 6 personnes,
préparation 5 min. Pas de

cuisson, attente 1 h  
300 g d'olives vertes

dénoyautées, 1 cuil. à soupe
de câpres, 1 boîte de filets

d'anchois allongés à l'huile,
1 boîte de filets d'anchois

roulés

Faites égoutter les filets
d'anchois allongés à l'huile et
ceux roulés. Hachez très
grossièrement les olives vertes
dénoyautées avec les câpres
et les filets d'anchois allongés.
Placez la préparation dans un
bol et décorez avec les
anchois roulés. Réservez au
réfrigérateur pendant 1 h.
Présentez la tapenade
accompagnée de quelques
tranches de pain de campagne
grillées, avec un bol de
fromage blanc.

Fougasse au miel
et aux amandes
Pour 6 personnes, préparation : 10 min,
cuisson : 10 à 13 min, temps de repos :
1h. Pour 2 fougasses : farine : 350 g,
eau chaude : 200 ml, beurre : 15 g, miel
liquide : 2 c. à café, amandes hachées
grillées : 25 g, levure de boulanger, sucre : 20 g, sel : 1 pincée
Préchauffez le four th.7 (210°C). Dans un bol chaud, mélangez la
levure, le sel et la farine. Ajoutez ensuite assez d’eau pour former
une pâte lisse et souple. Laissez monter la pâte dans un endroit
chaud. Lorsqu'elle est bien montée, divisez la pâte en deux parties
égales. Farinez deux plaques de cuisson et formez deux larges pains
de forme ovale. Dans une casserole, faites fondre le beurre et le
miel. Enduisez ensuite les deux fougasses. Saupoudrez le dessus
des fougasses avec les amandes et le sucre. Faites cuire au four
pendant 10 à 13 min jusqu’à obtenir des fougasses dorées. Laissez
refroidir les fougasses sur une grille.

SOS BOUTONS
Une belle peau nette

BON À SAVOIR
Je dors , donc je maigris 

MAQUILLAGE

Le choix des couleurs


