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Mme Hector Duval

LA FEMME QUL DOIT PRENDRE LES

PILULES ROUGES

C’est celle qui se sent AFFAIBLIE, NERVEUSE, NONCHA-
LANTE, dont TESTOMAC FONCTIONNE MAL et que les VI-
VRES FATIGUENT; celle qui éprouve des FRISSONS et des
CHALEURS qui l’affaiblissent; celle qui a le TEINT MORNE, les
JOUES CREUSES, les LEVRES BLEUIES et les YEUX ABAT-
TUS. Enfin, elle doit recourir aux Pilules Rouges celle qui souffre
d’IRREGULARITES, de DOULEURS ou de quelques MAUX
PARTICULIERS a sa constitution.

Les Pilules Rouges sont le reméde spécial de la femme; elles
peuvent étre prises en tout temps sans qu’il soit nécessaire d’appor-
ter de modifications aux occupations ordinaires.

Mais bien des fois 'on a tenté d’imiter les Pilules Rouges pour
les Femmes Pales et Faibles ou de leur substituer un autre reméde.
Une femme ne doit donc acheter que les Pilules Rouges vendues en
boites ayant a un bout le nom de la Cie Chimique Franco-Américai-
ne et un numéro de controle.

résultat bientét.” Mme Hector Duval, 63 Liberty, Swanton, V.

“Depuis la naissance de mon dernier enfant, qui a cinq ans, j'avars
presque toujours été sous les soins des médecins. Je me sentais teés faible;
j’étais incapable de me livrer assidiiment a mes travaux du ménage et cer-
tains jours les forces me manquaient complétement. J'étais aussi trés ner-
veuse. L’'appétit faisant défaut, I'heure du repas était passée et fe n’avais
pas songé a manger. Je ne savais plus que faire pour gagner ce que j'avais
perdu de vigueur, de courage, de forces nerveuses quand, tout derniérement,
une voisine me recommanda les Pilules Rouges. Tout de suite je m’en suis
procuré et depuis les quelques semaines que je les prends ma santé s’est déja
beaucoup améliorée. L’appétit est d’abord revenu, je ne manque aucun
repas et fais mon travail facilement. Je veux continuer l'emplot des Pilu-
les Rouges jusqu’a ce que toute sensation de faiblesse soit bien disparue et
que j'aie acquis toute ma vigueur du passé. J’ai la conviction d’obtenir ce

“Je souffrais de maux de téte, de douleurs d’estomac; j’avais fréquem-
ent des étourdissements, des bourdonnements d’oreilles, des palpitations
«coeur; je manquais de force et parfois je me sentats tellemnt affatssée que
devais me coucher. Je savais que le retour d'dge était la cause de ma
mauvaise santé, et mot qui m'étais toujours bien portée auparavant, j avais
peur pour l'avenir d’'une vie maladive, Mon mari m’avait déja suggéré
d’employer les Pilules Rouges, j'avais moi-méme appris les succés de ce re-
méde par des femmes que je connaissais, je m’en procurai donc. Les forces
me sont bientdt revenues, les malaises que je ressentais sont disparus peu d
peu, et je me sentais heureuse d’une amélioration aussi rapide. Aujour-
d’hui j'ai une trés bonne santé et c’est aux Pilules Rouges que je le dois”,
Mme A. Lacroix, 1077 rue Champlain, Montréal.

Mme A. Lacroix

SExiiraviiravivaviraviiraviaxiraxiiraxi

CONSULTATIONS GRATUITES. Nos médecins donnent des
consultations gratuites par lettres ou a nos bureaux, 1570, rue St-
Denis, tous les jours, de 9 heures du matin a 8 heures du soir, excep-
té les dimanches et jours de féte.

Pilules Rouges en vente partout ou envoyées par la poste, 50
sous la boite, 3 boites, $1.25, 6 boites, $2.50.

Compagnie Chimique Franco Américaine Ltée, 1570, St-Denis,Montréal.
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Pour : Style, confort et qualité de durée

achetez des

HAUSSURES LACASSE

—?w-—__
S -

DBeauty Walk :

=

“Hog. Lacasse Sperial”

L

Ecrivez 4 Jos. Lacasse Shoe Co. Lid., 2683 Aird, Moxtréal, et vous recevrez notre pamphlet de
modes de chaussures pour Ia prochaine saison “Salon de Styles™ est 6dité denx fois par annde.

Pour €tre satistaite, exigez Fune de nos margues, sur demande nous vous donnercns les noms
et sdresses des marchands dans votre Iocalité,

Dans les Chaussures Lacasse vous trouvercz toutes les qualltés désirables qnol signifient pour
vous la plus grande satisfac:len.

Elles sont toutes faites des meilleurs cunirs; elleg sont mwodelées ponr chanssee parfaitement ef
assurcr I'hygiéne du pied; elles représentent les plus nowvenux modeles exelusis et, A lenrg prix ex-
trémement modérés, eljes offrent la plus grande valear pour Uargent que vous dépeuser,

Duns les cing Marquee Lacasse pour femmes, H ¥ s des souliers pour plaire & tous les gofits
et pour servir pour toutes gccastons — pour la maison, Ia rue, réunjon, ete.

Lorsque vous achetez des chaussures, demander les CHAUSSURES LACASSE et n'accepier pas
de substituta, Les principaux magasing de chanssures les ont, Si vous ne pouvez pag vous appro-
visionner, &crivez directement a:

J0S. LACASSE SHOE COMPANY, LIMITED
MONTREAL

o ————————————————————
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Cest avee pluisir gue nous dédions 4 la femme canadienne celle édition nouvelle du 3

“Quide de la Ménagére”, confiants que nous lui rendons un réel service en Wi présentant, sous %

forme d'un volume de formal commode qui facslile lo consultalion rapide, une foule de rensei- g
gnements ménagers, recetles culinaires, efc., qui seront pour ells du plus grand intérét. @

2

Nous aitirons particuliérement Paflenfion de nos Iectrices sur le fait qu'd Tencontre de la @

plupart des “livres de cutsing”, ou des “receites” qui paraissent duans les journaus et revues, nous &

nous semmes efforcés de ne donner gue des recettes éprowvées ef dont Uexéeution n'exige ni des g
ingrédiculs inconnus au Canada, ni des baiffertes de culsing compliquées. Legs quaniités el S
mesures sont également données en mesure du puys ef mon en mesures métrigues comme cest le - (g

cas pour Uimmense majorité des recelles publides en francais, B (‘E

b

Ce livre est donc éminemment prafigus pour ln ménagére de “chez nous”, et grice a lui, 59

wimporie quelle femme peut, en pew de temps, acquérir Uart de faire une excellente cuisine des :;

plus varide, & un cottt gui ne grévera pas oulre mesure le budget dont elle dispose pour sa table. %

- _"
En plus des receties que renferme ce Guide gquand & la cuisine, il contient un nombre Lg
considérable de remseignemenls praliques sur les divers devoirs gui incombent journellement 5

la ménagire, lui permetiant ainsi de réduire sa tiche au minimum iout en soccupent elle-méme f:,'

d'une foule de lraveuzr qui, sans ce Guide précieux, devraient Ere confiés & des tiers. ::

’C

It n'est pas un conseil, pas un renseignement dans ce volume qui nwatt été contrglé par E§

des expiriences pratiques afin den vérifier Vefficacité. Vous powvez donc wvous fier G ces pages ;g'

comine vous vous fieriez & une amie avisde ef dévoude qui vous guiderait dans Pexéculion de vos b

fravaur ménagers. %

1,

& Mémes les annonces qui accompagnent le texte rédactionnel de ce Guide sont de la flabilité E"
é& ta plus absolue, seules les maisons oit les produits sont de réputation reconnue ont accds & nos pages. ::
5 - 5
Y Il est inutile powr nous d'insister davantage sur toul ce gue ce livre offre d'intérél pour i:
:§3 Iz ménagére canadienne — un simple coup d'oeil sur ses pages sera plus convaincant gue lout ;§
.j argument que mous puissions guancer em sa faveur, %
: , . P :
.}: Conflants dans sa réelle valeur, nous vous latssons les seuls juges de son mérue. E
= . LES EDITEURS =
g ' i
5 1er DECEMBRE 1927, S
2 kS
: :
: :

\BL
fi B
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A NOS LECTRICES

MADAME,

Je suis hewreux de vous off rir ceb exemplaire du “Quide de la Mdinagére”
comme preuve de ma haute appréciation de volre bienveillant palronage duns le passé.
Jose espérer que le service que je m efjorce d’assurer & tous ceux qui mie favorisent
de leur confiance me vaudra d’avoir Uhownecur et le plaisir de vous servir pendant de
longues années & venir,

Un coup d’oeil vous convamcm gue ce Iwre % e.st pas une simple annonce,
mats qu’il constitue un véritable “vade mecum’” de la ménagére deonome ef avisée,
désireuse d’apporter ¢ ses travaux ménagers une connaissance parfuilec des diverses
méthodes qui simplifient son travail, sans nuire 4 la bonie tenue de soin foyer.

Les resettes culinaires seront, surtoul pour vous du plus grand inférét, car elles
vous permeltront d’ajouter au menu famlial nombre de plats exquis ¢f pew cofiteux
qut feront les délices de votre famille aussi bien que de vos invités.

Inutile de vous dire que vous trouverez d nies comptoirs tous les produits entrant
dans la confection des mets dont les recettes sont déeribes dans ce volume, Jespére
donc que vous vous adresserez & moi pour les articles d’alimentation dont vous pourrez
avorr besotn, de méme que toutes les autres marchandises que je vends & pric exces-
sivement fmodaqucs, considérant leur haute qualité.

Je crois guw’'en fait d’achats, quels que soient les objels & se procurer, on a tou-
jours tort de lésiner.,  Pour épargner quelques sous, on risque fort d’avoir & renou-
veler ses fraas, dans un intervalle assez rapproché. Savoir acheter, et acheter & bon
escient est une des qualités que doit posséder la femme vratment pratique et économe.
Donc, apprenons & acheter, faisons des placements de tout repos. Sachons attendre
Uheure propice et encourageons le marchand qui, par honnéteté, s'interdit la vente de
la vulgaire “*camelote’”

- En terminant, madame, permeltez-moi de vous réitérer mes remerciements les
plus sinceres et de vous prier de garder ce livre avec soin, car son coib est tel qu’il me
sera impossible d’en donner de semblables avant Zonqtempe, ni méme d’en donner plus
d’un exemplaire par famille. Ce livre est donc précieux tant par les renscignements
et recettes qu’il contient que par le fait que sa publication ne sere pas vrépitée avanrt
plusienrs années.

Votre tout dévoué,

EeE LT eIttt eI RPNttt VEetNATTEICCCTATCRILLLECLXTTCLVLLLCICECLCLECCITLEXLLXLEINLNCXEINTLLTLST TS 2 TLT

E
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POUR VOS AMIES!
MADAME,
LISEZ.

L’article qui a lancé la mode

—Qu’est-¢e que je vais bien lut offrir ?

On pourrait compter ceux de nos contempo-
rains qui ne se posent pas en ¢¢ moment cette
question pénible.

I est vrai que la plupart Ia résolvent de Ia
facon la plus banale et la plus expéditive; une
liste d'adresse, une commande chez le confiseur;
en cing minutes, ¢'est réglé, Mais, si vous pré-
férez autre chose, ne songez-vous pas que les
femmes de vos amis peuvent étre aussi écoeurées
par tant de sucrerie? Au lieu de marons glacés,
pourquoi, par ¢xemple, ne pas leur offrir un [i-
vre? Ce n’est ni plus difficile ni plus cofitenx . . .

—Comment! Un livre, comme aux enfants?

Sans dounte; posez-vous en principe que les
eafants sont seuls assez sérieux pour aimer la
lecture? Poussez-vous le méprie des femmes jus-
qu'd imaginer qu'elles ne sont capables de gott-
ter que les bonbons?

Dans le choix d'un livre on peut mettre une
Intention un hommage, un souvenir, une jolie
pensée. On suppose que la destinataire a de Ues-
Pprit, ce qui Ja dispose aussitdt 3 vous en préter. .

Et puis, pour lancer cette mode noavelle, #'il
faut invoquer mn argument décisif: ¢a se fait
beancoup en Angleterre.

L’ENVOI D’UN LIVRE
PRATIQUEMENT
UTILE,

que vous avez lu, éprouvé, et apprécié ne peut
faire moins de plaisir 3 la personne de vos amies
que vous estimez le plus, et est en méme temps
une attention personnelle et moins coiiteuse que
n'importe quel autre envoi, ¢’est quelgue chose
qul ne se consomme pas par P'usage et que 'on
garde toujours.

Pourquoi ne pas suivte votre bonne intention
du moment? Faites bénéficier vos amies, des con-
naissances utiles et pratigues que vous savez pou-
voir leur communiquer par ce livre,

I

Puisqu'au programme de nos écoles ne figure
pas encore cette science et que "on manque d’ini-
tier les jeunes filles aux principes de l'art culi-
naire, sachez vous-méme contrebalancer cette la-
cune et ne manquez pas I'occasior de pouvoir
contribuer 3 former des femmes entendues dans
Ia tenue d’'un ménage et par 13 méme montrer
le r8le important qui doit s’y jouer.

COUPON

Sur réception de ce coupon accompagné de $1.00 en timbre ou autrement nous en-

verrons a l'adresse ci-dessous un exemplaire du

»

“Guide de la Ménagére”
Agence Canadienne Nationale

Casier Postal No. 24, -

- MONTREAL, Canada

Ecrire lisiblement Ie nom et I'adresse de la personne 3 qui vous désirez que nous adressione ce livee.

NOM. B L L T P
U ILLE............“ ...... B Py Ty P T P E TP TP PR
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MESURES DE PROPORTION

cuilferdes & thé de hquide ... vs vs v vt e e e 1 cuilferée 2 soupe
cutllerée 2 soupe de liquide.... ce cie ver vrs woe a1 OOCE
cuitlerée a soupe, comble, sucre ou sel.... .. . once
curlleries & soupe de beurre.., .o v ver e eeen once
cuillerées 3 soupe de sucre granulé.., . vevs vevs o | ONCE
cutllerces a soupe de faring, rases... . o e ae once
cuillerées i soupe de farine, combles tasse
cuilivedes 3 soupe de Hauide .. oo vt wrer et ooe e tasse, ou une roquitle
cutllerées & soupe de €afé.... o e cinn ser cis weme 1 once
roQRILlC . v veis et et et e e aer e ane ere e verre 3 vin
demiards... o s s e et vt vt cee evee vee e e | pRER
CHODINCS e it et sies et vne svee ves vrae sren saae vee o pinte
pintes... sars sean wmer sien eses seve sees mess besé dned aree galion
chopme de iait ou d EAWurns wee sans seer gey rems seae son livee
chopine de beurre... v vove coee ceee ceee cene eae livre
chopine de sucre granulé.... ..v coev vees voe e vven e livre
chopine de cassonade.... .... .... sars sees aree sene srs ek 3 ONCES
chopine de viande hachée, paquetée serrée.... ... livee
chopine de liquide.... .. o .. tasses
de tasse d'amandes blanchies et hachées once
tasse de beurre, solide... - de livre
tasse de farine de blé d'Inde onces
tasse de TRUSIMS i voee coit vore sore sver sren wese sves seme onces
tasse de petils raiSINS. e ee wiee crer worr ween o onces
tasse de suif haché fin... onces
tasse de miettes de paln - onces
tasse de miettes de pain, paquetees serrées., onces
tasse de biancs ou de jaunes d'oeufs... . fivre
tasses de beurre, pagueté serré.... .o cee vee eoe e livre
tasses de sucre granulé... .. v e cit v o livre
tasses de riz.... ... .. it sere reer eeve anen livre
tasses de farine de bié d'Inde... livre
tasses de farine... ive et wen seer eeet see aes csne anms livre
tasses de farine d'a BVOINLt e coee cten et e e e livre
oeufs avee coquilles... ... .o s v i e e v 1 Tivre
oeufs sans coquilles... . v et s vves vovn sns ves e livre

b b D [ e e e
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TEMPS DE CUISSON

PALELINS,

Asperges, 20 i 40 minutes,
Citrounille, 1 heure.
Patates, 14 heure.

Patates au four, ! heure.

Riz et Tapioca, 1 heure.

Tartes. 20 3 30 minutes.

Plum Pudding, 2 3 3 heures.

R6ti de boeuf, 10 minutes par livre.

Navet, 2 heures. *
Betteraves (fraiches), 45 minutes.
Betteraves {vieilles}, 3 2 4 heures,

Mouton, 15 minutes par livre.
Veau, 20 minutgs par livre,

T e
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Carottes, 134 heures,
Choux, 3 heures.
Blé-d'inde, 14 heure.
Féves, 2 heurer,

Pain, 40 i 60 minutes.
Pouding aun pain, 1 heure.

Porc frais, 30 minutes par livre.
Boeuf salé, 30 minute. par livre,
Jambon bouilli, 20 minutes par livre,
Poulet roti de 3 livres, ¥4 heure.
Dinde, 10 livres, 3 heures.

Venaison, 15 minutes par livre.
Poisson de 6 3 8 livres, 1 heure.
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REMARQUES: — Nous avons éarté tous les mots qui peuvent embarrasser Ia ménagére, et nous les avons rem-

placés par des expressions compréhensibles pour tout le monde.

liste des termes fréquemment employés par les cuisiniers.

BAIN-MARIE. — Le bain-
marie consiste a mettre dans l'eaun
bouillante un vase en terre en fer-
blanc ou en porcelaine, contenant
ce que l'on veut faire chauffer.
Tous les mets qui ont une liaison
3 ['oceuf doivent étre réchaufiés au
Bain-Marie.

BRBARDER. — Cest couper du
lard en tranches minces, (ou bar-
des) et en couvrir le réti ou le ven-
tre des volailles; on maintient les
bardes au movyen d'un fil.

BLANCHIR. — Clest [laisser
bouiilir pendant quelques minutes
divers aliments. On plonge dans
I'eau bouillante les aliments qui
ont de I'acreté.

BOUQUET. — Un bouquet
comprend des branches de persil,
une feuille de laurier et une on
deux branches de thym. On atta-
che le tout avec du fil

BRAISER. — Cest faire cuire-

Ia viande dans une casserole sur la-
quelle on laisse le couvercle.

BRIDER. — C'est passer une
fic lle pour maintenir les membres
d'une volaille.

CISELER. — C'est faire des in-
cisions plus ou moins grandes sur
les poissons que 'on met sur le
gril,

COULER. — Clest faire rédui-
re un jus par évaporation pour ob-
tenir une sauce concentrée, d'une
couleur légérement brune.

CREVER. — Terme employé
pour la cuisson du riz ou de ['orge:
le riz est cuit sans §tre déformé.

CUISSON, — Ce mot est sou-
vent employé pour désigner le li-
quide dans lequel on a fait cuire la
viande ou le peisson.

DORER. — C’est enduire une
pitisserie de jaune d’oeuf, avant de
la passer au four.

EMINCER. — Clest détailler
les viandes en tranches minces oun
en filets.

EMONDER. — Cest laisser les
amandes dans ['eau chaude quel-
gues minutes, afin de pouvoir leur
enlever Ia peau avec les doigts.

ENTREES. — Les entrées si-

vent immédiatement le potage.

ENTREMETS. —— Les entre-
mets de légumes se servent aprés les
rot1s; les entremets sucrés se ser-
vent avant le dessert.

ESCALOPES, — Petites tran-
ches minces de viande gue 'on su-
perpose en couronne et dans un
plat. La place laissée libre an mi-
lieu est destinée i recevoir la sauce,

ETOUFFER. ~~ C'est faire
cuire, soit 3 la vapeur, soit au bain-
marie, dans un récipient parfaite-
ment clos.

FLAMBER. -— Clest passer
volaille ou gibier 3 plumes 3 Ia
flammme, une fois plumé, pour en-
lever le duvet ou les petits poils,
Eviter de flamber au papier.

FONCER UNE CASSEROLE
C'est garnir Ie fond d'une cassero-
le on d'une terrine de conennes et
de tranches de lard ou de veau.

LIMONER. — C'est enlever le
imon du poisson avec le couteau
aprés avoir plongé le poisson dans
I"'ean chaude.

MARINER. — C'est mettre un
morceau de viande quelconque dans
une matinade.

MIJOTER. — Clest

cuire a petit fea et lentement.

MOUILLER. — C'est ajouter,
pendant la cuissen des mets, de
I'eau, du bouilion, ou tout autre
Hquide. )

MOUVETTE. — Clest une
cuiller de bois qui sert & remuer les
sauces.

NOUET. — Le nouet est un
linge de mousseline dans lequel on
met ce qae ['on veut faire cuire,

laisser

afin que ce ne soit pas mélé au li-

quide dans lequel on le plonge.

PANER. — C(C’est saupoudrer
de mie de pain trés fine les viandes
‘ou autres compositions que [‘on
fait cuire sur le gril, au four, ou
dans la friture.

PARER. — C’est enlever aux
viandes les peaux, les nerfs ou la
graisse, pour leur donner une meil-
leure forme.

PASSER AU BEURRE OU
FAIRE REVENIR. — C’est met-
tre les.viandes dans le beurre la
graisse on !'huile chaude, pour
leur faire prendre couleur.

Nous donnons cependant, ci-dessous une

PIQUER. —'C'est tailler du
lard plus ou moins gros pour le
mettre dans une lardoire, avec la-
guelle on l'introduit dans la vian-

2.

NOTES. — Le foie de veau et
le boeuf 3 Ia mode se piquent en
traversant la viande dans toute sa
longuenr; on met, pour un mor-
ceau de trois livres, huit ocu dix
lardons de la "grosseur du petit
doigt et de la longueur de la vian-
de. 1II faut méme laisser passer un
bout i chaque extrémité,

Pour les filets, les riz de wveau,
etc., on pique seulement Ia surfa-
ce avec de petits lardons trés fins,
er ne prenant avec la lardoire qu'u-
ne petite partie de viande, et en
laissant passer le lardon également
de chaque coté.

PRESURE, — La présure est
une substance qui sert 3 faire cail-

let le lait. On P'achéte chez les
Pharmaciens, :
REDUIRE. — C'est laisser

bo?illir un liquide quelconque jus-
qu 'z ce qu'il ait épaissi et diminué
de quantité.

RELEVES DE POTAGE. —
On sert les relevés aprés que les
hors-d'ceuvre ont été passés aux
CONvIves., !

REVENIR.—Passer au beurre.

SAISIR.—C’est mettre 1a vian-
de en contact avec une forte chaleur

;faour en roussir légérement la sur-
ace.

_ TOURER.——C’est un terme de
Patisserie qui signifie donner un ou
plusieurs tours 3 la pite. On ap-
pelle‘donner un tour, plier Ia pite
en deux ou trois aprés ["avoir abais-
sée avec le roulean. Si on répdte
cette opération deux fois, on donne
deux tours.

TOQURNER DES LEGUMES.
—C'est leur donner, avec un cou-
teau, une jolie forme,

TOURNER DES OLIVES.—
C'est enlever e noyau en tournant
tout autour avec un couteau de
maniére i laisser aux olives leur
forme premiére. '
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INTRODUCTION

PROPRETE ET ENTRETIEN DE LA CUISINE

Quelle que soit la disposition de la cuisine, elle doit étre, avant tout, tenue
trés proprement. Elle pourrait étre étroite, mal éclairée et aussi mal distri-
buée; mals, sous aucun prétexte, elle n’ale droit d’étre sale. Au contraire, plus
une cuisine est désavantageuse sous ces rapports, plus il faut remédier aux in-
convénients par la propreté et par les soins attentifs donnés a chaque partie de
Poutillage. '

Que la cuisine soit fréquemment lavée, ainsi que le poéle et cela, sans préju-
dice des nettoyages de détail que les accidents du travail pourraient nécessiter,
Ne laissez pas s'amasser les ustensiles autour de vous pendant le travail, ni sur
la table ni sur le poéle; mettez-les en place au fur et 3 mesure, si possible; l'ordre
et la propreté €vitent des pertes de temps, épargnent les mécomptes et les bé-
vies.

DU SERVICE DE LA TABLE

La grande régle pratique qu’on ne devrait jamais perdre de vue et que je
rappelle aux ménagéres, c’est qu'il vaut mieux €tre en avance qu'en retard dans
la préparation d’un repas, quel qu’il soit. Il y a moins d'inconvénients & ralen-
tir son travail qu’d y apporter trop de précipitation. Pour le service de table,
ayez toujours soin de mettre chauffer les assiettes, les plats. Les mets prépa-

- rés 3 la cuisine, ceux du moins qui ne sont pas faits pour étre mangés froids, doi-
vent étre servis sur des plats bien chauds, surtout les viandes de boucherie. Une
viande rotie, servie sur une assiette ou un plat froid, perd beaucoup de ses qua-
lités. On dispose done Ia viande sur un réchaud pour la maintenir chaude,

Je donnerai le conseil aux ménagéres, lorsqu’elles font des achats de plats,
assiettes, etc., soit en porcelaine, soit en terre cuite, de les soumettre & ’ébulli-
tion. On les met dans un bassin ou une marmite avec de l'eau froide; on fait
bouillir, on retire la marmite et laisse refroidir. Par ce procédé, on évite que
les assiettes se fendent ou éclatent lorsqu’on les lave 3 Peau bouillante,

DES PROPORTIONS ;

Les doses et quantités indiquées dans ces recettes sont données pour quatre
ou cing personnes; il est facile de déterminer les proportions pour un plus grand
nombre de personnes.

GENERALITES

Afin d’éviter de me répéter, je diraiici une fois pour toutes :

1.—Que les légumes verts dotvent &tre lavés & 'ean froide,

2~—0u'on ne doit jamais servir sans avoir gouté.

3~—Que chaque fois qu'un plat est accompagné d’'une sauce, on en répand
une partie sur les mets et on envoie le reste dans une sauciére.

4—Que toute volaille ou gibier bridé ou ficelé doit étre débarrassé de ses

entraves,
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REMARQUES: — Tous les potages indigués ici pourront se faire au gras ou au maigre indifféremment. 11 est

donc inutile de répéter une méme formule, a I'assaisonnement prés, sous différents titres.

Avec un peu de

pratique, les personnes qui se serviront de ce livre sauront varicr les soupes selon leur goiit et leur état de

santé.

POT-AU-FEU.—La viande de
boeuf, qu’il faut toujours autant
que possible choisir la plus saine
et la plus fraichement tuée, fait le
meilleur bouillon. Le wveau n'est
bon dams le pot-au-feu qu'en cas
de maladie, attendu qu'il blanchit,
affadit et atténue le bouillon. Un
morcean de poittine et méme d'au-
tre partie du mouton, releve le
gout do bouillon et peut étre sérvi
le lendemain sur le gril. Les meil-
leurs morceaux pour le pot-au-feu
sont: le paleron, Ia tranche, les os
d'aloyan ou 3 moelle. Mettez la
viande dans |'eau encore froide. Le
feu ne doit pas étre assez wvif pout
que le bonillon wvienne & bouillir
avant gue l'écume ait monté et
ait été enlevée aussi complétement
que possible. Quant la viande est
bien écumce, mettez le sel, ajoutez
carottes, navets, célert, une feuille
de laurier, un ou deux clous de
girofle et une gousse d'ail. On
fait bouillir doucement jusqu' ce
que la viande soit cuite. I faut de
six 3 sept heures pour faire un bon
pot-aii-feu. La proportion est de
trois livres de viande pour un gal-
lon d’eau.

CONSOMME DE BOEUF.—
On donne ce nom au bouillon or-
dinaire, que ['om a laiss¢ bouillir
beaucoup plus longtemps qu'il ne
faut 2 un simple pot-au-feu: la
viande n'a plus de saveur, le bouil-
lon en a pris toutes les parties nu-
tritives. Le vrai consommé a pour
base les débris de toutes sortes de
viandes crues et surtout roties, aux-
quels on ajoute un guartier de
poule. une demi-fivre de jarret de
veau, quelques légumes et Ie sel
nécessaire. Quand ce mélange a
boulli de six a huit heures, on dé-
grasse et on passe au tamis. [Passez
ensuite A travers une serviette
moulllée 2 I'eau froide et tordue.
On ajoute 3 e consommé soit des
pates d'ltalie blanchies et cuites, ou
des légumes cuits, comme on le
verra dans les recettes suivantes.

CONSOMME ROYAL.—Pré-
parez un consommé comme dans
{a recette précédente et tenez-le prés
du feu. Fouettez trois oeufs en-

.

tiers et deux jaunes pendant une
minute, ajoutez une pincée de sel
et un demiard de lait bouillant,
beurrez deux tasses, remplissez de
la préparation; mettez-les dans une
lechefrite avec de ['ean bouillante
et faites cuire au four durant 40
minutes. Laissez refroidir, sortez-
les du moule, coupez en tranches
d'un quart de pouce, divisez en
petites bandes et ensuite en petits
carrés que vous dépoeez i mesure
dans ta soupiére.

CONSOMME MACARONI.--
Préparez un consommé de boeuf.
Cuisez 4 l'eau salée un quart de
livre de macaroni, laissez refroidir,
coupez en motceaux de deux pou-
ces.  Ajoutez au consommeé et
faites mijoter jusgu'a cuisson.

CONSCMME JULIENNE.—
Une pinte de bouillon de boeuf.
une demi-tasse d'oignons cuits ha-
chés fins, une demi-tasse de pois
verts, une demi-tasse de feves, sel
et poivre. '

CONSOMME COLBERT. —
Faites cuire a 'eau des légumes se-
lon la saison, tels que carottes, na-
vets, pois verts, feves, choux-fleurs.
On .les coupe par petifs Mmorceaux
comme pour la Julienne en don-
nant une bonne forme a chacun.
Quand ils sont cuits, on les sert
assez clair-semé dans un consommé
de boeuf accompagné d’oeufs po-
chés,

POTAGE VELOURS.—A une
pinte de boaillon de boeuf, ajoutez
une tasse de créme ou de lait; as-
saisonnez au golt. Versez main-
tenant lentement sur quatre jaunes
d'oeufs, délayez avec une demi-
tasse de lait. Réchauffez et servez
tout de suite dans des assiettes
chaudes.

POTAGE SUISSE. — Faites
bouillir une quantité suffisante de
bouilion de boeuf. Battez bien en-
semble trois oceufs, deux cuillerées
2 soupe de farine et une rasse de
lait. Versez ce mélange 3 travers
un tamis dans la soupe bouillante
avec sel et potvre.

POTAGE AU LAIT.—Faites
bouillir fe lait et ajoutez-y un peu
de sel et de sucre; au moment de
servir, ajoutez une liaison de qua-
tre jauncs d’oeufs pour une pinte
de lait, faites prendre sur le feu, en
tournant avec la cuiller de bois,
sans laisser bouillir. Quand le lait
t'épaissit et s'attache i la cuiller
versez sur des tranches de pain
taillées minces.

POTAGE A LA PAYSANNE.
—Metter dans une marmite deux
Hivres d'entre-cSte de boeuf. Faites
bouiliir et écumez bien; jetez en~
semble dans 2 marmite, un oignon
blanc piqué de quatre clous de §i-
rofle, deux gousses d’ail, des ca-
rottes, des navets, quelgues feuilles
de céleri et une bonne poignée de
sel. Laissez bouillir une heure.
Avyez prét un chou coupé en qua-
tre: retirez du bouilion, s'tl v a
{ieu, et mettez le chou dans la mar-
mite avee une demi-livee de lard.
Laissez cuire a point. Dressez les
choux sur un plat, saupoudrez-les
d'un peu de sel fin et de poivre;
placez sur un autre plat [a viande
entourée de carottes et de navets.

SQUPE AUX PETITS POIS.
——Faites bouillir de 'eau, jetez-y
les petits pois, salez. Quand les pois
sont cuits, ajoutez un morceau de
beurre, servez avec quelques crofi-
tons.

POTAGE PARMENTIER.—
Aprés avoir épluché et lavé bien
soigneusement de belles pommes de
terre, on les met cuire avec de l'eaun
et du sel, pas trop d’eau, afin d'ob-
tenir une belle purée bien farineunse.
Quand les pommes de terre sont
cuites, égouttez-les puis passez au
tamis. Maintenant, remettez cette
purée dans la casserole: remuez-la
bien et mouillez au point que vous
désirez avec du [ait que vous aurez
et soin de faire bouillir avant,

ervez avec des petits crolitons con-
pés en dés et frits.
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SOUPE AU POULET
1 poulet de 1 a 3 livres
2 pintes ean froide
2 c. a thé de sel
1 c. & thé de persil coupé fin
3

c
. 4 soupe NZ cuit
14 ¢. a thé poivre

Enlevez toute la viande de la
volaille et résrvez la poitrine en-
tivre.  Coupez le reste en morceaux,
brises les 08 et mettez dans la maz-
mite avee la viande ct 1'ean salée.
PPlacez 1a poitrine sur e hant de
l'avtre viande. Cutez 4+ heurcs.
Enlevez la poitrine aussitot qu'elle
est tendre.  Ecumer souvent au
commencement, cgoutiez et ajou-
tex le riz et la poitrine coupeée en
nmorceaux, ainsi que les assaisonne-
ments et le persil,

POTAGE DE NOUILLES.-—
Versez Jes nouilles peu @ peu dans
du bowllon gras ou elles devront
cuire une demi-heure.

POTAGE DE SANTE.—Fai-
tes cuire deux poignées de cresson
dans unc pinte d'eau pendant un
quart d’beure. D’autre part, faites
cuire en purée six patates. Diélayez
la purée avec I'eau de la cuisson du
cresson, liez alors le potage avec
deux jaunes d'oecufs et une tasse
de créme fraiche. assaisonnez a
peint et servez tres chaund,

BOUILLON MAIGRE.—Fai-
tes cuire a grande cau, dans une
marmite, fes légumes suivanis: ca-
rottes, navets, panais, olgnons, cé-
leri, ct ajoutez sel ¢t potvre. Quand
le tout est bicn cuit, passez.  Votre
boulilen est fai. On peut ¥y mié-
langer la purée des légumus.

SOUPE AUX TOMATES.
Mettez dans ane casserole ou sou-
pitre des restes de rdns, oz de jam-
bon; ajoutez quelques perits croi-
tons. couvrez o can frotde. Ajoutez
des oignons, une couple de cous de
girofle, sel et polvee ot quelques
feuilles de céleri.  FFaites cuire trois
heures ¢t écumez.  Ajourcez six to-
mates  tranchides on une  boite
(conscrve), cuisez une demi-heure,
enlevez la viande et passez.

SOUPE A L'OIGNON.—Fai-
tes fondre du beurre ou de la
graisse et faites roussir un oignon
haché fin, ajoutez une forte pincée
de farine. que vous laissez frire
avec l'oignon. Mettez la quantité
d'eau nécessatre pour votre bouil-
lon, sel et poivre; faites bouillir

cing minutes; passez le bouillon
et trempez votre soupe sur des
tranches de mie de pamn.

SOUPE QUEUE DE BOEUF.
— Lavez et coupez deux queues
de boeufs dans les joints, choisissez
les plus gros morceaux pour faire
frire dans de la graisse chaude.
Mettez tous les morceaux dans une
soupicre et laissez mijoter dans
juste assez d'eau pour les couvrir.
Lnlever les gros morceaux ct laissez
bouillie l¢ reste en charpie.  Passez,
Laissez refroidir et enlevez la graisse
sur v dessus.  Réchauffez ce bonil-
lon en y ajoutant une pinte d'eau
chaude, sel ¢t poivre, coupez les
gros motceaux de queues en rondel-
les, et servez tres chaud.

SOUPE A LA CRECY.—Fai-
tes Cculre en purée ¢ing grosses ca-
roties: égouttez. passcz-les ensuite
a travers [a passoire fine, remettez-

les dans la casserole avec gros com- -

me un ocuf de beurre et un gros
oignon haché fin, faites cuire cing
minutes dans le beurre en remuant;
ajoutez alors une pinte de bouillon,
sel et poivre, ot laissez bouillir cing
minutes encore; liez maintenant
avec un pen de farine délayée dans
un peu d'can froide. Au moment
de servir, ajoutez quelques petits
crofitons de pain passés au beurre.

CREME DE CHOU-FLEUR.
— Faites bouiliie une chopine de
lait, liez avec une cuillerée 2 soupe
de farne délayée dans un pes d’eau.
Faites cuire un  petit chou-fleur
dans de ['cau bouillante légérement
salée, pendant 30 minutes: coupez
les petites branches, ajoutez-en 'a la
soupe avee un peu d'eau de la cuis-
son, 84 v a licu. Servez tros
chaud.

SOUPE AUX LENTILLES.
-—Nuertez dans une marmite une
chopine de lentilles dans deux pin-
tes drau {roide. un olgnon pigué
Je trois clous de girofle, une cavotte,
une branche de célerl ef un navet
coupd en quatre.  Faites cuire jus-
qua ve que les lentilles s'¢crasent
sous le doigt: passez le tout a tra-
Vers ume passoire, mettez cette purée
dans une soupiére avec deux pintes
de bouillon et laissez cuire douce-
ment pendant une heure, la sou-
piére élant couverte.

SOUPE A LA FERMIERE.—
Coupez en tranches minces deux
oignens, mettez-les dans une mar-
mite avec une demi-tasse de sain-
doux: faites cuire jusqu'i couleur
blonde en ayant soin de rernuer

pendant la cuisson; ajoutez deux
carottes, quelques branches de céleri
coupees en morceaux et des féves
vertes. Laissez cuire dans 3 graisse
pendant dix minutes en remuant
avec la cuiller de bois; versez alars
deux pintes de bouilloh et faites
bouillir pendant une demi-heure.
Ajoutez maintenant trojs patates
coupees en petits dés, laissez. cuire
15 minutes et servez.

SOUPE AUX FEVES.—Faites
tremper un demiard de fives pen-
dant la nuir, mettez 3 bouillir dans
trois chopines d'eau. Quand les
feves commencent 3 amollir, chan-
gez d'eau et ajoutez cing onces de
lard, un oignon haché fin: cuisex
en putée, passez au tamis, Ajou-

tez un peu d'eau et assaisonnez au
gout,

SOUPE AUX HUITRES. —
Faites chauffer Jusqu'a ébullition
une tasse de lait et deux tasses
d’eau; ajoutez gros comme un
oenf de beurre, poivre et sel, up
der'mard d’huitres fraiches. Dgs.
quelle recommence 3 bouillir 1a
soupe est préte,

SOUPE AUX POIS. — Pre-
nez une pinte de pois cassés, que
vous aurez soin de faire tremper la
veille: 3 huit heures du matin, pla-
cez-les sur le feu dang quatre pin--
tes d'eau fraiche. Ajoutez une lj-
vre de lard salé et deux Oignons
hachés trés in. Un os de Jambon,

ajouté 2 cette soupe, Iui donne un
meilleur goiit. '

SOUPE A LA REINE. _
Flambez et videz une Jjeune poule;
mettez-1a dans une soupiére avec
MO jareet de veau et trois pintes
d'eau froide, faites bouillir en écy.
mant.  Ajoutez une carotte, un
navet, quelques branches de célerd,
un oignon piqué d'un clou de gi-
rofle, sel et poivre, laissez bouillir
c{oulccmcnt pendant deux heures.
Retizez 12 poule, passez le bouilion
et remettez au feu. Ensuite, met.
tex dans une casserole, deux Onges
de beurre et une once de farine;
chayez: mais hors du feu, avec
deux pintes de bouillon de poule,
pu:s faites bouillir doucement pen-
dant“cmq minutes: versez dans la
Soupiere ¢en y ajoutant deux jaunes
d’oeufs battus dans une tasse de
lait et un peu de muscade ripée.

SQUPE A LA VOLAILLE,
—Préparez comme recette précé-

dente, mais sans y mettre les oeufs
battus dans du lait.
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SOUPE AUX TOMATES.—
Voici une autre maniére de faire la
soupe aux tomates. Mettez trois
chopines de bouillon de boeuf dans
une soupidre, assaisonnez bien avec
un pcu de sel et de poivre, clous de
girofte, mettez ensuite une boite de
tomates {coriserve} dans une cas-
serole: ¢miettez dans ces conserves
tro's tranches de pain bten épaisses
que vous aurez soin de faire sé-
sécher et rotir avant. Laissez bouil-
Hr jusqu'd ce que le pain soit ten-
dre, ensuite coulez & travers une
passoire fine et versez dans ia sou-
pe bouillante.

SOUPE A LA JULIENNE.—
Coupez en petits fhlets des carottes,
des navets, quelques oignons, fai-
tes roussir dans un peu de graisse
pendant quelques minutes: mouil-
lez avec du bouilion et laissez cui-
re 1 perit feu pendant une heure.
Socuvent on met dans }a soupiere
quelques crolites de pain, mais la
julienne seule est préférable.

SOUPE A LA CITROUILLE.
—Prenez un guartier de citrouil-
fe, 6tez-en la peau et les pépins,
coupez-le en morceaux de la gros-
seur d'une noix et mettez-les sur
le feu, dans une marmite avec de
f'eau. Lorsque la citroaille est
compléetement reduite en marmela-
de, ajoutez gros comme un oceuf de
beurre, et un peu de sel. Faites
bouillir une chopine de lait, ajou-
tez-y un peu de sucre ¢t mélez avec
{a purde de citrouille.

SQUPES AUX VERMICEL-
LES. — Mettez dans une soupie-
e, sur le feu, assez de bouilion
pour huit assiettées de soupe. Lots-
qu’'il sera bouiilant, Jetez dedans
une demi-livre de vermicelle, que
vous aurez un peu brisé afin qu'il
n'y ait point de bouts trop longs;
rzmuez le vermicelle avec fa cuiller
de bois et faites bouillir durant 20
minukes.

THE DE BOEUF. — Un pen

de sel, 1% livre de boeuf, 14 chopi-
ne d'eau froide.

Choisissez du boeuf maigre,
mteux et fraichement tué. Un
morceau de la culotte, de Ia crou-
pe ou du 6té du haut convien-
drait crés bien mais il ne faut pas
employer le devant de la jambe de
boeuf parce qu'il compte trop d’os
et de cartilages, ce qui demande
une trop longue cuisson et produit
de la gélatine, substance de bien peu
de valeur pour un invalide. Frot-
tez légérement fa viande avec un
linge humide et enlevez-en tout le

gras et la peau. Coupez en tran-
ches minces et déchiquetez-la-fine-
ment avec un couteau afin de bri-
ser les fibres de la viande et de per-
metire au jus de sortir plus libre-
ment. STl faut préparer une gran-
de quantitd de thi de boeut comme
dans un hopital, on peut passer Ia
viande par un hachoir 0 émincé.
Pesez [a viande et mettez-la dans
une jare ou un bassin solwde avec
les mémes proportions d'eau que
ci-dessus ot un peu de sel (3 moins
que ¢e dernwer ne soir défendu).
Couvres avec un morceau de pa-
pier blanc bien fort ou. ce qui est
CRCGLe I'!'Iiel.ﬂ(. AVeC un COU.V{.‘ICI?,
et, st le temps le permet, laissez re-
poser le thé de boeuf une demi-
heure, vu que l'eau froide aidera 3
en tirer le jus.

Battez bien avant de mettre
cuire. Puis placez Ia jarre conte-
nant le thé de boeuf dans une cas-
serole avec assez d'eau froide pour
permettre  d'atteindre  les  trois
guarts de la hauteur des c¢Otés.
COUVI’{.’Z aved ]e COUVCI’CIQ. amgnez
i {'ébullition, puis laissez ['eau mi-
joter de 2 2 3 heures. Si l'eau
baisse 3 cause de ["ébullition, ajou-
tez-en. Quand la cuisson sera suf-
fisante, enlevez la jarre de la cas-
serole, battez le contenu avec une
fourchette et mettez dans un ta-
mis de fil ou un tamis grossier, en
y pressant la viande pour qu'elle
s'asstche le plus possible. (Les
lambeaux de viande doivent étre
mis dans la marmite). Quand on
demande du thé de boeuf clair, le
coulage doit ¢tre fait i travers un
couleoir de crin ou une piéce de
mousseline.

SOUPE AUX PATATES

1 pinte lait

3 patates

2 tranches oignon

2 ¢ a soupe beurre

I <. a soupe de fanne

14 ¢, a thé de sel de céleri ou une
tige de céleri.

1 c. a thé sel

1 ¢. a thé persil haché

Quelques grains de poivre de
cayenne.

Cuisez  jusqu’a amollissement
des patates dans l'eau bonillante
salée: égouttez et pressez 2 travers
une passoire a purée. Faites chaunf-
fer le lait avec 'oignon et la tige
de célert; enlevez ['oignon et le cé-
feri et ajoutez lentement le lait aux
patates en brassant constamment.
Fondez le beurre, ajoutez les in-
grédients secs, brassez jusqu’d mé-
lange complet, puis ajoutez 3 la
soupe chaude. Ajoutez aussi le
persil haché et cuisez 1 minute
avant de servir.

SOUPE A LA CREME DE
CAROTTES

tasses dean

tasses de carottes
tranches d'oignon
tasses de lait

€. & soupe de farine
¢ & soupe beurre
Sel, potvre.
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Cuisez Ivs carottes {coupées ¢n
petits morceaux) et les oignons
dans leau jusqu'd amollissement,
Pressez an  travers d'un  couloit
1l devra y en avoir 2 tasses). Fai-
tes une sauce avec beurre, farine,
lait ¢t assaisonnements. Ajoutez la
pulpe de carottes ot servez chaude.

JULIENNE D'HIVER

1 pinte de jus de viande brune

! chopine de légumes mélés: —

cilerl, navets, caroties, oigaons,

choux

. amllerée a thé sel

4 cuillerée & sel de grains de poi-
VrIy.

Couper en dés le célert et les na-
vets, COUL IES Larottes en forrne
d'allumeties. et les oignons en
tranches.  Hachez les choux 2 Ia
grosse. Cuisez les légumes dans
i{'cau bouillante salée jusqu’d ce
qu'ils solent tendres. Egouttez-les
et ajoutez 3 [a soupe quelques mo-
ments avant de la servir. On peut
faire unc soupe plus riche en rete-
nant le jus des [égumes.

SGUPE A LA CREME DE
CHOUFLEURS

¥ choufleur
1 chopine latt
I c¢hopine de poulet ou de bouil-
lon de veau
14 tasse creme
5 . a thé scl
1 <. a soupe farine.

Quelques grains de polvre de
Cayenne.

Trempez 1 heure le choufleur Ia
téte en bas dans de 'eau froide et
salée. Cuisez 25 minutes le chou-
fleur dans de ['ean bouillante. Fai-
tes chauffer l2 bouillon et le lait,
Coupez et conservez les fleurs du
choufleur. Coulez le reste dans une
passoire & purée et ajoutez A la sou-
pe chaude. Epaississez avec de la
farine cuite dans le beurre. Ajou-
tez les assaisonnements et les fleurs
et servez avec des crolitons.

SOUPE DE RELIEFS

L4 c. a thé graine de célert
1 girofle

1 ¢ 3 soupe sel

4 grains de poivre.
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Faites usage des os et des reliefs
de rosbif, de bifteck, des os de
mouton, cles restes de légumes, ex-
cepté la courge, d'oeufs cuits dur,
de croltes de pain et de sauce s'il y
en a. Pour 6 livres de viande, ajou-
tez les assaisonnements et laissez
mijoter & i 8 heures jusqu’a ce que
Ia viande soit en lambezux et gue
I'eau soit réduite de moiti¢, Egout-
teZ el meltez le jus en réserve,

SOUPE A L'ORGE (Barley)

Trempez environ 1 chopine
d’orge durant toutesla nuit; le ma-
tin suivant, laites bouillir environ
15 minutes, ou jusqu'a amoilisse-
ment et metter L'orge dans environ
une pinte e bouillon de poulet, et
chauficz bien. Server avec des pe-
tits carrés de pain grille.

BASE POUR SOUPES A LA
CREME

pinte lait

¢. 4 soupe beurre

a thé oignons hacheés
a thé sel

a soupe farine

. a sel poivre blanc

Un peu de cayenne.

e e e

-
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Faites chauffer le lait avec I'oi-
gnon. Fondez le beurre, ajoutez la
farine et cuisez jusqu'a ce qu'il y
ait de la mousse, mais ayez soin de
ne pas laisser brunir le beurre, a-
joutez lentement une tasse de lait
chand et cuisez ensemble jusqu'a
épaississement. Remettez au bain-
marte. Ajoutez les assaisonne-
ments. Le mélange est maintenant
prét 4 finir d'une maniére ou d'une
autre.

SOUPES FAITES SANS
JUS DE VIANDE

La base de la soupe sans viande
est ordinairement le lait, et comme
Ie lait doit Btre cuit au-dessous du
point d’ébullition, un bain-marie
est essentiel. Dans . les recettes,
quand vous tencontrez l'expres-
ston ‘‘'Faites chauffer le lait”, cela
voudra toujours dire au bain-ma-
Tie,

SOUPE AUX FEVES CUITES

tasses féves cuites froides
bidon tomates

€. @ soupe sucre

oignon tranché

tasses de bouillen ou d’eau
-¢. A soupe farine

¢. 4 soupe de beurre ou de
graisse de boeuf réti.

B3 103 W1 rms B N B

Mettez féves, tomates, oignons
et ean ensemble, et mijotez jus-
qu'a amollissement. Epaississez

avec la farine er la graisse mises en
créme ensemble, faites passer en
frottant au travers d'une passoire,
ajoutez  le sucre, assaisonnez au
gulll et servez avee des croutons.

SOUPE A LA CREME DE
CELERI

Ajoutez 1 chopine de céleri cuit
A Ia vapeur a la regle “Base pour
soupes 2 Ja creme’’ (voir ci-des-
sts1. ot coulez lentement le mé-
lanue combind au-dessus d'un oeuf
bwn battu, tout en brassant sans
ArTil.

RAGOUT AUX HUITRES
PERFECTIONNE

24 huitres
Ligquide d'huitres
177 ¢oathd sl
's ¢. a thé poivee blanc
¢ a soupe poivre vert haché
menu
rasses latt
€. a soupe beurre
¢. a soupe farine.

o b

Coulez soigneusement la liquenr
et cuisez-y les huitres jusqu’a ce
que les hords commencent 3 se
courber. Faites une sauce blanche
en fondant le beurre et ajoutez la
farine ct le sel. Cuisez jusqu’a
bouillonnement et ajoutez gra-
duellement le lait. Ajoutez ensui-
te aux huitres et & la liqueur. A-
Jjoutez le poivre blanc. et le poivre
vert hache, en dernier lieu. et ser-
VOZ aussilor.

SOQUPE AU PAIN

2 pintes de bouillon en réserve

ou de higuide en pot

1 livee de micttes

Sel et poivre.

Brisez le pain en petits mor-
ceaux. Faites bouillir le beouillon,
versez-en  suffisamment  au-dessus
du pain pour le couvrir, et laissez
recouvert jusqu'a ce que le pain
soit tout a fait amolh, puis écra-
sez-cn les lambeaux avec une four-
chette.  Ajoutez le pain ainsi pré-
paré au reste du bouillon, faites
bouitlir, mijotez doucement 10 2
15 minutes, puis assaisonnez au
golt. et servez aussitot. Temps en-
viron 1 heure.

POTAGE A LA BISQUE
D'ECREVISSES. — Pour huit
personnes, ayez une vingtaine d'é-
crevisses de moyenne grosseur,
lavez-les & plusieurs eanx et enlevez
la nageoire du milien de la queue.
Mecttez dans votre casserole une

pinte d'eau, avec sel, poivre, un oi-
gnon coupé en rouelles, une carotte,
persil, thym et laurier; poivrez
fortement. Quand votre eau bout
a gros bouillons, jetez-y les écrevis-
ses. Au bout de 15 minutes d’ébu-
lition, retirez les écrevisses, éplu-
chez-les, mettez la chair des queues
de ¢Oté et gardez les coquilles (tétes -
¢t pattes} pour fes ptler dans un
mortier. Lorsque le tout est en
pate. mettez-le dans [a casserole en
ajoutant un ou deux verres de la
cuisson des écrevisses, laissez cuire
un moment et passez de nouveau.
Remetrez encore sur Je feu et ajou-
tez. une demi-livre de crofite de
pain, un litre et demi de bouillon
gras ot la motié d'un verre de ma-
diere ou de vin blane,  Laissez sor
le feu pendant trois quarts d’heure
et passez 2 la passoire fine. Remet-
tez une dernicre fois sur le feu en
avant soin d¢ tourner avec une
mouvette {cuiller de bois) et un
peu avant de servie, mettez les
gqueues d'écrevisses et du beurre,
gros comme deux noix: dés que
celui-ct est fondu, servez dans la

soupitre. Ce potage ne peut at-
tendre, il dot  étre mangé trig
chaud.

POTAGE LIVONIEN (Mets
Russe). — Faites blanchir, aprés
les avoir ¢mincés, comme pour la
Julienne. carottes, navets, céleri,
persil, poireaux et oignons. On
entend par blanchir, faire cuite 3
I'eau avec sel, pendant une demi-
heure.  En sortant les légumes de
leau. faites-les égoutter et passez-
les dans du beurre chaud; ajoutez-
y deux cuillerées 3 bouche de riz
déja cuit i l'eau, et couvrez [e tout
de bouillon ou d'eau. Laissez cuire,
et passez a la fine passoire: ajoutez
une tasse de bonne créme; assaison-
nez d'un peu de sel et d'un oy
deux morceaux de sucre. Chauffez
ce potage au bain-marie: liez avec
deux jaunes d'ceafs, et servez sur.
des croiites grits.

SOUPE A LA FARINE (Eco-
nomique} — Mettez dans une cas-
serole un morceau de beurre gZros
comme la moitié d'un oeuf, faites-
le fondre i feu doux, et alors qu’il
est fondu. ajoutez deux bonnes
cuillerées de farine: tournez sur le
feu, Jusqu'i ce que votre farine de-
vienne bien. briine, puis ajoutez un
hitre d'eau titde mais peu i peu, et
en tournant toujours; salez et poi-
vrez .. Préparez alors de petits
crolitons frits dans le beurre, pla-
cez-les dans le fond de la soupiére
et versez le bouillon brun degsus.

Serv’ez vite pour que les crofitons
ne s'amolissent pas.
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HORS D'OEUVRES |
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REMARQUES: — Il y a deux sortes de hors-d’oeuvre: les hors-d'ceuvre froids qui font partie du couvert, ¢'est-
i-dire qui en sont la garniture, et les hors-d'oeuvre chauds, qui ne restent pas sur la table et sont présentés &
chaque convive aussitdét qu’ils sont apportés dans la salle 3 manger.

beurriers ou coguilles.
LES QLIVES, farcies au beurre

d'anchois. Pour farcir les olives
on enléve adroitement le noyan au
moyen d'une incision faite en spi-
rale. On le remplace par un beurre
d'anchois dont vous trouverez la
recette plus loin dans ce livre,

Les olives naturelles se servent
égouttées de leur saumure qu'on
remplace par un peu d'eau fraiche.

LES RADIS ROSES, — aux-

quels on me laisse que les petites
feuilles.

LES RADIS NOIRS,—que 'on
pele et découpe en tranches minces
légerement assaisonnées de sel et de
poivre.

LES CHOUX ROUGES,—que
vous aurez coupés trés fin et fait
mariner pendant deux jours dans
un peu de sel et que vous servirez
avec un peu de vinaigre aprés les
avoir bien égouttés gu sortir de la
marinade,

LES CHOUX-FLEURS,—~—qui
aurcent été préparés comme suit:
Apres avoir épluché et mis en petits
bouquets un chou-fleur bien blanc
et blen frais, faites-le blanchir [é-
gérement dans un peu d'eau bouil-
lante et salée. Egouttez-le, mettez
dans un pot et versez dessus du
vinaigre bouillant; ajoutez quel-
ques clous de girofle, un peu de sel
blanc et de vinaigre d'estragon.
Egouttez-le fe lendemain, donnez
un bonillon au vinaigre auquel
vous en ajoutez de nouveau, et ver-
sez bien chaud sur vos choux-fleurs,

HARICOTS VERTS ET PE-
TITS POIS. -—— Préparez comme
les choux-fleurs.

LE CELERIL — On sert les
ranches et les racines; les branches
se servent seules, chacun les assai-
sonne A son gofit. Les racines se
coupent en filets trés minces et &'as-

S5a1sonnent avec une sauce-mob-
tarde.

. PICKLES—qui se mangent or-
dinairement avec les viandes roties.

LES HUITRES—que vous set-
Vez avec citron ou une petite sauce
echa]otg. Dans ce cas vous devez
blanchir et hacher I'échalote et vy
ajouter un jus de citron et un pen

€ mignonnette.

Les principaux sont:

LES TOMATES — que vous
servez coupees en tranches sur des
oeufs durs hachés et un peu de per-
sil avec filet de vinaigre: i faut au
préatable avoir fait dégorger les
tomales.

BOUCHEES A LA REINE.—
Coupez quelques blancs de volail-
les, des champignons et des truffes
en petits dés, ajoutez un peu de sau-
ce allemande et, lorsque c'est bien
chaud, garnissez-en vos petites
bouchées.

{Pour les bouchées, voir: Pi-
tisserie. }

COQUILLES D'HUITRES.--
Faites blanchir les huitres et parez-
les de fagon & ne conserver que la
noix: mettez-les dans une casserole
avec une cuillerée de sauce Bécha-
mel, quelques champignons hachés
et des fines herbes. Apres avoir
assaisonné le tout 2 point, garnis-
sez-en des coguilles, saupoudrez-les
de mie de pain, et parsemez sur le
dessus quelques petits motceaux de
beurre. Faites gratiner au four.

BEIGNETS DXHUITRES. —
Aprés avoir fait blanchir des hul-
tres, panez-les i 'allemande et fai-
tes-les frire a feu wif.

PETITES BOUCHEES AU
HOMARD.—Faites cuire d'abord
une douzaine de petites bouchées
en pate feuilletée; en les sortant du
four, videz-les et rangez-les sur une
feuille 2 gateau. Prenez une boite
de homard, ouvrez-la avec le cou-
teau A sardines; versez le liquide
dans une tasse et le homard sur la
planche 3 découper, hachez-le en
petits dés et mettez-le de coté sur
une assiette. Faites fondre dans
une casserole cing onces de beurre,
ajoutez cing onces de farine et le
liquide du homard qui est dans la
tasse, ainsi qu'un verre et demi de
bouillor, tournez sur le feu jusqu'a
ébullition; retirez la cassercle sur
le cOté du feu, liez la sauce avec
un jaune d'oeuf, ajoutez le homard
coupé en petits dés. Remplissez
avec une cuiller 3 soupe les petites
bouchées et servez aussitdt.

ANCHOQIS. — Les anchois se
vendent en bocaux chez les mar-
chands de comestibles; on les place

Les hors-d’ceuvre se servent dans des

dans le beurrier en les séparant avec
ges oeufs durs et du persil haché
n,

BEURRE.—Pour le beurre, on
fait des coguilles, ou bien 1'on en
met un morceau pas trop gros dans
le beurrtier.

SARDINES. — Les sardines 2
I'hutle conservées en boltes se met-
tent dans le ravier, sans huile,

RAIFORT (Horse-Radish).—
Le raifort se ripe; on 1'arrose d'un
pen de vinaigre, et on le sert de
.préférence avee le boeuf bonilli,

CAVIAR. — Le caviar {oceufs
d'éturgeon) est un hors-d’ceuvre
fort cher gue |'on sert sur les tables
russes.

CORNICHONS SUCRES. —
Ces cornichons se servent dans le
ravier, avec de petits oignons con-
fits dans le vinaigre,

CREVETTES.— Les crevettes

se servent garnies de persil en bran-
ches.

THON.—Le thon se sert avee
un peu d'huile; on 'achéte chez le
marchand de comestibles.

SAUCISSON.— Les saucissons
ordinaires ou de Lyon se servent
coupés en tranches trés minces,

LES HARENGS SAURS. —
Préparez les harengs en les ouvrant
en deux, jetez dessus de ["eau bouil-
lante. Otez la téte, I'épine dorsale
et toutes les arftes qui peuvent étre
enlevées; enlevez aussi la peay, et
coupez vos harengs par filets; met-
tez alors vos hlets dans une coquille
2 hors-d'oeuvre et vous les arrosez
d'huile d'olive au moment de les
manger; vous pouvez mettre de

distance en distance des oeufs durs
hachés fin.

EPERL ANS.—Ces petits pois-
sons brillants comme de ['argent et
délicieux au goit, peuvent étre of-
ferts comme hors-d'oeuvre chaud...
Videz-les par les ouies, ou une lé-
gére incision sous le ventre. Puis
grattez  doucement, essuyez-les,
trempez-les dans le lait, farinez-les

et mettez dans la friture bien chau-
de.
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CONCOMBRES. — Pelez les
concombres et coupez-les en ron-
delles de 1'épaisseur d'un sou, puis
saupoudrez-les de sel pour leur fai-
re cendre Jeur cau. Au bout d'une
heure, dégouttez-les et mettez-les
dans un ravier: saupoudrez-les de
poivre vt arroser. de tees peu de vi-
naigre.  Vous pouvez v méler deux
ou Lrois olgnons coupds en lames
tros minces.

ASPERGES. —- Faites-les cuire
crr les attachant par petits bottil-
lons. une vingraine ensemble. Pri-
parez une sauce a Phuile ou av vi-
naigre, pour les manger ainsi, elles
ne doivent pas Gre complétement
fromudes.

I'épaisseur d’'un doigt.” Faites en-
suite une pate a frire, et trempez
dedans vos morceaux d'aubergine,
puis fattes-les cuire 2 friture chau-
de comme des beignets.  Lorsqu'ils
sent cuits égouttez-les et saupou-
drez de sel. Ceci donne un déli-
civux hors-docuvre chaud.

ARTICHAUTS., — Pour les
cuire, coupez le bout des feuilles,
enlevez tout 1 fait la queue et les
feuilles dures du dessous, puis fai-
tes bouillie avec assez d'ean pour
que les artichauts baignent aux
trois-quarts. AAjoutez alors un pen
de sel et placez vos artichauts le
fond en bas; laissez cuire sans cou-
vrir trois quarts  d'heure:  pour

.,

Gra

t1s

qu'ils soient cuits, 1l faut pouvoir
en détacher une feuille facilement.
Retirez-les «le {'eau, faites égoutter

Magnifiqgue  assistte & dfner.

1 Riche-
ment decorée, (Valsur 400}, Donnbe
GRATIS avec chague livea da

THE et CAFE

ASPERGES (restes). — Cou-
pez-les en morceauy et ajoutez-les

A des ocufs browillis, (Délicieux ).

LA CHICOREE., — Se¢ mange
en salade.

LE PISSENLIT —— sc mange

aussi en salade, avec assaisonne-
ment au gout.

AUBERGINES.— Aprés avoir
enlevéd la pean de Iaubergine. cou-
pez cette dernicre en rondelles de

et enlevez le chapeau pour retirer le
foin, puis remettez le chapedu.

ARTICHAUTS CUITS A
L'HUILE. On les prépare;
puis on les fait cuire, puis on pré-
pare une vinaigretfe. en mettant
dans un 'bol du persil, échalotes, oi-
gnons hachés fin, poivre sel. une
cuillerée de vinaigre et une cuille-
rées d'huile: remuez pour mélan-
ger le tout. et versez dans une sau-
cire.
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REMARQUES: — Un poisson est frais quand les ouies sont rouges, claires et brillantes et que les yeux ne sont
pas vitrenx, Avant d'étre cuit, il doit étre lavé i 'ean freide, mais ne pas le laisser séjourner dans l'eau trop

Iongtemps.

MANIERE D'ECAILLER LE
POISSON ET DE LE VIDER.

— Enveloppez d'un linge la téte
du peisson, 2fin qu’il ne glisse pas
de la main, Tenez le poisson de la
main gauche, puis commencez a
ratiseer la queue en tenant la lame
. du couteau renversée vers vous. Re-
tournez le poisson sens dessus des-
sous et cpérez de méme. Une fois
cette partie du corps ainsi nettoyé,
prenez le poisson par la queue et
terminez jusqu’a la téte en prenant
toujours les écailles 3 rebours. En-
suite enlevez les ouies, puis faites
une légére incision prés de la petite
nageoire qu’il y a sous le ventre,
détachez les intestins et videz par
les oules. L’anguille se dépouille et
se flambe. Pour dépoailler 'anguil-
le on détache la peau prés des cules
et ent tenant la téte de la main gau-
che, on tire la peau jusqu'a Ia
queue, a l'aide d'un linge qui em-

péche de glisser. Il ne reste plus

alors qu'a a2 vider en évitant de
crever e fiel et-3 couper la téte et la
queue. On la découpe en trongons
st elle doit étre servie en matelote
ou en friture, Autrement on ¢n
forme une couronne en passant la
queue dans [e museau.

MANIERE DE FARCIR UN
POISSON. -— Faites amolir du
pain rassis dans de l'eau froide, é-
gouttez et pétrissez tres fin. Ajou-
tez un oignon frit, sel et poivre,
un peu de sariette et un jaune
d'oeuf. Emplissez le poisson de
cette farce et cousez-le. La perche,
la morue fraiche, le baddock, le
brochet apprétés de cette manitre
sont excellents.

MANIERE DE FAIRE FRIRE
LES POISSONS. — Aprés avoir
vidé, écaillé et bien nettoyé le pois-
son, vous le ciselez et le roulez dans
la pite a frire, puis, le tenant par
la téte, vous le plongez dans la fri-
ture bien chaude. Avant de le lais-
ser tomber entiérement dans la fri-
ture, laissez frire la queue et si elle
devient immédiatement cassante,
vous étes siire que votre friture est
assez chaude. Lichez alors le pois-
son et lorsqu'il est & moitié cuit,
vous le retournez dans la friture,

COURT-BOUILLON POUR
POISSON.—Mettez le poisson la-
vé et vidé au fond d'une marmite.
Couvrez-le d'ean froide en assez
grande quantité pour qu'il y bai-
gne, ajoutez un verre de vinaigre
ou moins selon la grosseur du pois-
son, sel, poivre, quelques feuilles
de laurier, six cious de girofle, un
oignon et deux carottes tranchdes.
Faites bouillir et cuire aussi long-
temps que la chair du poisson le
nécessite. DDés qu'il est cuit, reti-
tez le vase du feu et versez-y un
veire d'eau froide et laissez le pois-
son dans le court-bouillon jus-
gu'at moment de servir,

On ne cuit au court-bouillon que
les peissons d'ean douce. En gé-
néral, il est préférable de faire cuire
les poissons de mer dans de I'eau
salée tout simplement, car tous les
aromates ajoutés au court-bouilion
atténuent et font méme disparaitre
le goiit du poisson.

ANQUILLE FRITE.— Votre
anguille dépouillée et coupée en
morceaux égaux, faites-la cuire au
court-bouillon. Egouttez alors les
morceaux et laissez-les refroidir.
Roulez-les maintenant dans de la
panuze; trempez-les dans des ceufs
battus et panez-les; faites-les frire
et servez-les trés chauds sur une
sauce aux tomates.

ANGUILLE A LA POULET-
TE.—Préparez une anguille com-
me il est mdiqué 3 la recette pré-
cédente, mais au liew de la faire
frire, faites-la revenmir au beurre;
assaisonncz et saupoudrez d'une
patite poignée de farine, mouillez
avee de l'eau bouillante et an vetre
de vin: ajoutez un oignon haché
fin, quelgues clous de girofle et des
parures de champignons, Cuisez
pendant '35 minutes, Dégraissez
et fiez avec 2 jaunes d'ceufs; dres-
sez les trongons sur un plat, passez
la sauce, finissez-la avec un filet de
vinaigre ¢t une pincée de persil ha-
ché: versez sur le poisson.

PETITES ANGUILLES. —
Lorsque 'on a de trés petites an-
guilles, on les fait frire comme les
poissons blancs en les passant seu-
lement dans la farine,

BROCHET A LA MAITRE
D'HOTEL, — Videz et essuyez
proprement votre brochet, fendez-
le par le dos, faites-fe griller, dres-
sez-le sur un plat, garnissez le de-
dans de beurre frais manié de persit,
sel ¢t poivee, faites chauffer le plat
Iegerement et servez avec le jus d'un
citron. On peut, pour éviter que
ke brochet ne se créve en grillant,
Penvelapper dans un bon papier
huilé.

BROCHET SAUCE RO-
BERT. — Ciselez un brochet sur
les deux c6itfs, faites-le macérer au
sel pendant une demi-heure, égout-
teZ et mettez-le dans uwne poisson-
niere, couvrez-le de ¢ourt-bouillon,
mettez-le sur un feu doux. An
premier bouillon, retirez-le sur le
coté du feu et finissez de le cuire
ainsi. Dressez-le sur un plat, en-
tourez-ic avec des bouquets de per-
si] et de pommes de terre cuites a
I'eau, servez en méme temps. une
sauce Robert,

FILET DE MERLUCHE OU
MORUE. — Accommodez ¢t net-
toyez le poisson, enlevez la peau
et Véchine, coupez la chair en mor-
ceaux carrés, assaisonncz de sel et
de poivre et roulez dans laz farine
de blé-d’inde fine ou de la farine.
Prenez plusieurs tranches de porc
salé, mettez le peoisson dans la
graisse chaude, <cuisez  jusgu'au
brun de chaque ¢Oté, égouttez sur
du papicr mouw er servez chaud.
Server avec du beurze et garnissez.
de tranches de citron. - Tout pois-
son avant une chair blanche et fer-
me peat @ire préparé de cette ma-
nieze.

MERLUCHE FUMEE DE-
COSSE, — Prenez une merluchs,
mettez-fa dans une pouéle 3 frire
aptis ¢n avoir baissé [a peau et
versez-v assez d'eau chaude pour
couvrir la peau et non le reste du
poissoft.  Laissez le poisson dans
le fourneau 13 minutes. A ¢ mo-
ment, i est temps de détacher la
peau. Sortez le poisson du four,
enlevez la peau complétement et
enlevez l'eau de la léchefrite. Re-
mettez le poisson dans [z lechefrite
avec assez de lait pour le couvrir

et parsemez-le de morceaux de
beurre.
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Cuisez pendant 10 ou 15 minu-
tes. On peut alors épaissir le Tait
et le servir avec le poisson. Sion
se sert de créme douce au lieu de
beurre, on prend une tasse de cré-
me, et, avant de s'en servir, on
Pépaissit avec un peu de farine.
Versez-1a sur le poisson quand if
est cuit,

TRUITE DE RUISSEAU.—
Lavez net et essuyez bien seche.
Plongez dans un oceuf puis dans
des miettes de craqueuts, et assai-
sonnez-le. Faites frire jusqu’au
brun dans de la graisse chaude.

TRANCHES DE BROCHET
GRIELEES.— Prenez 6 tranches
de brochet coupées de 1'épaisseur
du doigt, assaisonnez et mettez-les
dans un plat, 2joutez oignons
émincés, branche de persil, huile
d’olive et jus de citron:; faites-les
macérer deux heures, egouttez et
trempez-les dans des oeufs battus
&t panez-les. Arrosez-les alors
avec du beurre fonda et faites-les
griller en les rctournant,

FLETAN CUIT A LA VA-
PEUR. — Prenez une tranche de
fletan, essuyvz avec un linge mouii-
1é, placez-la dans une passoire pla-
te, metter 13 passoire sur une petite
casserole d'eau chaude, couvrez ot
laissez cuwe jusqud ce gue le pois-
son se détache de Uaréte.  Servez
sur un plat chaud avee la sauce sui-
vante.

SAUCE AU BEURRE.—Fai-
tes fondre 37 de cuillerée i table de
beurre, ajoutez 33 de cuillerée 2
table de farine, mouiliez avec ¥4
tasse d’eau bouillante, cuisez du-
rant cing minutes, assaisonnez de
sel et poivre, retircz du feu, ajou-
tez 34 de cuillerée i table de beurre
divisé en petits morceaux et un
oenf cuit dur et haché fin.

HADDOCK FRIT, SAUCE
TOMATES.—Enlevez la téte et
la quewme d'un haddock moyen,
glissez le couteau le long du dos
pour enlever I'ardte, passez dans la
farine, des ceufs battus et de Ia
chapelure. Faites cuire cing mi-
nutes & grande friture, égouttez et
servez sur une bonne sauce aux to-
mates.

HADDOCK AU GRATIN.-—
Faites une sauce blanche avec du
benrre, de la farine et du lait, dis-
posez dans un plat qui va au four
des morceaux de haddock f{roid,
sans aréte. Couvrez de sauce blan-
che, saupoudrez de fromage ripé
et faites gratiner au four pendant
20 minutes.

HADDOCK AUX FINES
HERBES.—Lavez le poisson sot-
gneusement, mettez-le dans une
lechefrite avec deux oignons hachés
fin et persil haché fin, sel et poivre.
Faites deux incisions a travers le
poisson ¢t arrosez d'un peu de
beurre fondu.  Ajoutez assez d'eau
pour couvrir le fond de la léchefri-
te, fa moitié d'un citron coupé en
tranches minces, ot cuisez au four
peadant 30 ou 40 minutes.

HARENGS FRAIS, SAUCE
TOMATES. — Aprés les avoir
vidés ¢ écatllés, supprimez la téte,
roulez-fes dans |a farine et faites
frire au beurre. Scrvez-les saupou-
drés de sel fin, sur une sauce to-
mates.

HARENGS FRAIS, SAUCE
ROBERT. — Préparez et faites
cuire des harengs comme 3 la re-
cetty précédente;  une fois cuits,
dressez-les sur un plat et servez
avee une bonne sauce Robert, (Voir
Saunces ).

HARENG FUME. SAUCE
POIVRADE .- -1 ¢s harengs fumés
pripards de {a manicre suivante sont
délwteny. Trempez-les dans Pean
bouiltante. enlevez la peau ainsi
que Porcte due milien, Faites cuire
dans un pen de betrre ot servez-les
aver une sauce povrade  (beurre
chand melangé aveo un peu de vi-
naigre. moutarde, sel et poivre).

ESCALOPES DE HOMARD.
—-i“aites une préparation comme il
il est indigué i {a recette “Pouding
aux. huitres”, mais employez une
boite de homards au lieu des hui-
tres.

SALADE DE HOMARD. —
{ Voir Salades).

HUITRES FRITES. — Choi-
sissez de grosses huitres Malpec-
ques. égouttez-les dans la passoire.
Roulez les huitres, une 3 une, dans
de la farine, trempez-les dans un
Jjaune d’'ceuf délayé dans un peu de
fait, roulez-les alors dans de la cha-
pelure trés fine.  Faites cuire une
demi-douzaine 1 12 fols dans de Iz
graisse trés chande. Pour bien réus-
sir une friture, it doit y avoir assez
de gratssc dans la poéle pour y faire
flotter les huitres, et'la friture doit
étre fumante avant d'y jeter les
huitres.

POUDING AUX HUITRES.
~— Faites cuire au court-bouilion
une chopine d'huitses, égouttez et
conservez le jus. Dans un plat

allant au four, disposez un lit de
biscuits au soda cassés assez gros,
couveez d'un rang d’huitres, repé-
tez l'opération jusqu’i ce que les
huitres soient toutes employées,
finissez par un rang de biscuits.
Ajoutez un peu de lait au jus des
huitres, liez avec 'un peu de farine
deélayé avec un peu d’eau, assai-
sonnez, se| et poivre et une pincée
de muscade ripée. Versez votre
sauce sur votre plat préparé, arro-
sez d'un peu de beurre fondu,
cuisez au four pendant 40 ming-
tes.

SAUCE AUX HUITRES. —
Faites fondre dans une casserole
deux onces de beurre, mélez-y deux
onces de farine, ajoutez assez de lait
bouiilant pour en faire une sauce
assez ¢paisse. Ajoutez le jus d'une
chopine d'huitres et les huitres
coupees en petits dés, sel et poivre.
Fattes cutre pendant 10 minutes et
servez sur des toasts benrrées, Cette
sauice est aussi excellente pour servir
avec les poissons bouillis. -

MANIERE DE FAIRE CUI-
RE LA MORUE.—Ii faut choisir
celle qui a ia chair blanche et a
pean noire. Faites-la dessaler pen-
dant 48 heures en changeant ['ean
matin et soir; mettez-la cuire dans
I'eau froide. Lorsque cette eau est-
préte 3 bouillir. retirez la casserole
sur le coté du feu, tenez couvert
durant 20 ou 25 minutes, puis
Lgouttez.

MORUE SALEE AU GRA-
TIN. — Faites dessaler la morne
dans de l'eau froide pendant 24 -
heures en changeant d'eau souvent.
Faites cuire 3 grande eau, égouttez
et laissez refroidir. Préparez une
sauce Béchamel, dressez le poisson
sur un plat beurré allant au four,
recouvrez de la sauce Béchamel,
saupoudrez de fromage ripé et d'un
peu de chapelure arrosée de beurre

fondu. cuisez au four pendant 20
minites.

PAIN DE POISSON

tasses de poisson frais en flocons
oeufs

tasse de miettes de pain fines et
molles.

Assaisonnements au gout (sel,
poivre. curry, anchois ou sauce
\Vorghestershire) .

Ajoutez les miettes de pain au
poisson, versez-y en brassant leg
ceufs Iégérement battus et les as-
saisonnerments.  Placez dans un
moule graissé couvrez et cuisez
Lrente minutes 3 la vapeur. Servez

avec un ceuf ou de la sauce hojlan-
daise.

LanlF At o8 ]
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MORUE A LA CREME.—

Faites chauffer au bain-marie une .

tasse et demie de lait, ajoutez 1
tasse et demie de morue salée (qui

a précédemment été réduite en pe-
tits morceaux et trempée toute la
nuit dans de 'eau froide), faites
cuire 10 minutes, mélez une cuil-
lerée 1 soupe de beurre, 1 cuille-
rée 4 soupe de farine en une pite
coulante puis versez en croisant
dans le lait. Quand le tout est
coulant comme de la créme, enle-
vez du feu et servez,

MORUE BOUILLIE AVEC
HUITRES. — Accommodez et
nettovez le poisson tel qu'indiqué,
placez-le dans de l'eau bouillante
légerement salée, ajoutez quelques
«<lous de girofle et du poivre, un

morceau d'écorce de citron. Cuisez .

lentement allouant 15 minutes par
livte, Cuisson faite, arrangez en
bon ordre sur une serviette pliée,
garnissez de persil et servez avec
-de 1a sauce aux huitres faite com-
me suit:

1 chopine d'huitres

2 c. a soupe farine

14 ¢ A thé sel

L5 tasse lait

2 ¢ 3 soupe beurre
‘Quelques grains de poivre, de ca-

yvenne er de macis,

. Faites égoutter dans un bol la
hiqueur provenant des huitres.
Lavez et examinez bien les huitres,
puis faites cuire dans leur liqueur
jusqu’a ce que les bords commen-
cent i se crisper. Enlevez les hui-
tres. Fondez le beurre, ajoutez la
farine et ses assaisonnements, cui-
-sez ensemble, puis ajoutez lente-
ment une tasse de la liqueur d'hui-
tres et le lait. Cuisez ensemble,
ajoutez les huitres et servez dans
wun saucier.

PERCHE.—Ce poisson est fin
et délicat s'il a été pris dans une
-edu courante. ‘Enlevez les ouies et
videz. Faites cuire au court-bouil-
lon. Quand elle est cuite, épluchez-
la de ses écailles et de ses piquants,
-du reste apprétez-la ¢dmme le bro-
-chet. Mais on ne peut 1’écailler avec
facilité qu'aprés I'avoir échaudée.

POISSON BLANC A LA
MEUNIERE. — Aprés avoir net-
toyé le poisson, essuyez-le avec
‘un linge, salez et-poivrez intérieu-
‘Tement et eXtérieurement, passez
-dans la farine. Mettez dans une
casserole deux onces de beurre ou
saindoux: lorsqu’il est chaud, met-
'tez-y le poisson,-retirez -sur le coin

du feu, laissez cuire 15 minutes en
ayant soin de le retourner au bout
de 8 minutes. Le poisson doit étre
coloté d'un beau jaune doré; dres-
sez-le sur un plat, arrosez-le avec
le jus d’'un citron entier, semez
dessus une cuillerée 3 soupe de per-
sil haché et tount autour le beurre
qui a servi i le cuire.

FILET DE POISSON ROTL

—Fnlevez la peau et les arétes’

dun filet de poisson blanc, mettez-
le macérer pendant 15 minutes

‘dans une assiet{g avec un peu de

jus de citron et une pincée de sel.
Placez-le dans une petite léchefri-
te, versez dessus une petite cuille-
rée i table de beurre fondun, cou-
vrez d'un” papier beurré et faites
cuire aw four chawud durant 12
minutes. Servez sur un plat chaud:
décorez avec un jaune d'oeuf cuit
dur passé 3 travers la passoire fine
et le blanc coupé en fines rondelles.

SAUMON, SAUCE HOL-
LANDAISE. — Mettez dans une

casserole trois pintes d'eau, deux .

poignées de sel, une carotte et un
olgnon coupés en quatre, wune
feuille de laurier, poivre et la moi-
ti¢ d'un citron, Faites bouillir pen-
dant dix minutes, versez cette cuis-
son en la passant 4 travers la gros-
se pagsoire sur une tranche de sau-
mon dune couple de livres, finis-
sez de remplir avec de I'eau chau-
de, si le poisson nest pas tout 3
fait couvert. Lorsque le liquide
commence 3 bouillir, écumez et re-
tirez la casserole sur le coin et lais-
sez mijoter un quart d’heure. E-
gouttez le poisson et glissez-le
dans un plat, avec la sauce suivan-
te:—

SAUCE HOLLANDAISE. —
Faites une sauce blanche avec du
beurre, de Ia farine et du lait, lors-
qu’elle est bien lide, ajoutez un
jaune d'oeuf vivement et finissez
avec le jus de la moitié de citron
gui vous reste, assaisonnez et mas-
quez votre poisson avec un peu de
sauce et servez dans une sauciére.

SAUMON SALE AU COURT-
BOUILLON. — Prenez deux li-
vres de saumon salé et faites des-
saler pendant une heure; mettez-
le ensuite dans une casserole avec
de 1'eau froide: au premier bouil-
lon, retirez-le sur le ¢o6té du feu,
tenez-le ainsi pendant 40 minu-
tes. Egouttez, dressez sur une ser-
viette et servez entouré de patates
bouillies. '

POISSON A LA CREME.—
Déchiquetez du poisson froid
ayant été cuit et enlever tous les
os. Faites une sauce-créme avec
2 cuilierées 2 soupe de beurte et {a
méme quantité de farine, 2 tasses
de lait, quelgues grains de poivre
de cayenne, 1% cuillerée 3 thé de
sel. Beurrez un plat a pouding,
mettez un rang de poisson, un
rang de sauce et continuez ainsi
jusqu'a ce que le plat soit plein.
Etendez les miettes beurrées sar le
dessus et cuisez 20 minutes dans
un fourneau chaud.

SOUMON CUIT

4 livres poisson

1 <. 3 soupe de sel

1 chepine de micttes de pain
4 ¢ asoupe de beurre fondu
1 citron

1 ¢ i soupe persil hache

2 ¢ 2 soupe d’oignons ripés
14 ¢. 3 thé poivre

L4 c. a thé sel

1 tasse d'huitres crues

Des tranches de lard gras.

Avyez un poisson de 4 livres,
lavez-le bien et saupoudrez-le avec
une cuillerée 3 soupe de sel. Met-
tez-le dans la glaciére et laissez-le
I3 2 heures. Faites une farce avec
1 tasse de miettes de pain, le per-
sil, les oignons rapés, le beurre
fondu, le jus de citron, !'écorce
ripée du citron, le sel. le poivte et
les huitres crues hachdes. Remplis-
sez lintérieur du poisson avec
cette farce, cousez louverture et
attachez avec des brochettes de
bois dans nimporte guelle forme
désirée. Placez sur une téle a frire,
couvrez avec les tranches de lard
de porc et cuisez dans un four-
neau chaud.

PETITES TRUITES DO-
REES. — Prenez de petites trui-
tes, salez-les, farinez et trempez-
Yes dans des oeufs battus pour les
paner: plongezles dans de la fri-
ture chaude, Servez avec des quar-
tiers de citrons.

HALIBUT GRILLE. — En-
veloppez d'un linge essoré dans de
l'eau froide, assaisonnez [es tran-
ches avec du peivre et du sel. Rou-
lez dans lz farine ou de la farine de
blé d'inde et faites griller 25 mi-
nutes. Servez avec du beurre mai-
tre d"hbtel.

HALIBUT CUIT, — Coupez
le poisson en tranches a griller.
Enlevez l2 peau et les os. Roulez
les deux ¢dtés dans des miettes de
pain séche mélées avec du sel et
poivre. Mettez-en un rang léger
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dans un plat 3 pite bien graissé,
Pointillez ici et 12 de graisse chau-
de et faites cuire 35 minutes.

On peut employer le méme
procédé avec le saumon ou la mo-
e,

SAUMON GRILLE. — Ayez
une cu plusieurs tranches de sau-
men, faites marner durant une
heure dans de I'huile d'elive avec
persil haché fin, sel et peivre; met-
tez-les sur le gril & bon feu pen-
dant une demi-heure environ, re-
tourncz-les souvent. Une fois vo-
tre saumon cuit a point et légere-
ment rissolé. retirez du gril et
servez ammédiatemient  sut une
sauce blanche ou une sauce tarta-
re (voir recettes des Sauces).

TRANCHES DE SAUMON,
SAUCE AUX HUITRES. -
Faites couper deux tranches de
saumon ayant deox doigts d'é
paisscur; écaillez-les, saupoudrez-
les avee du sel, faites mariner pen-
dant unc heure. Placez-les sur la
grille d'une poissonnitre et plon-
gez-les 4 l'eau bouillante salée.
Retirez sur le ¢6té du few pour
maintenir le liquide frémissant
peadant 35 minutes. Egouttez et
servez avec une bonne sance aux
huitres.

PATE AU SAUMON. — E-
gouttez une boite de saumon, en-
levez les arétes, disposez le sau-
mon dans un plat beurré allant au
four, couvrez d'une sauce blanche
assez épaisse. Ajoutez un jaune
d'ceuf délayé dans un peu de lait
3 deux tasses de pommes de terre
pilées, recouvrez-en le plat de sau-
mon et cuisez au four trés chaud
pendant 20 minutes.

TRUITE SAUMONEE. —

La truite de rivicre ou de lac est

un poisson exquis, mais a- condi--

tion qu'il soit cuit aussitdt que pé-
ché. Videz, salez et mettez-la sur
la grille d'une poissonnitre, arro-
sez-la d’un peu de vinaigre chaul
et couvrez ensuite avec de {'eau
chaude et faites bouillir; retirez
aussitée sur le cdté du feu; tenez
ainsi pendant 25 minutes, égout-
tez-1a, dressez sur une serviette et
servez avec une sauce hollandaise,

SOUFFLE AU POISSON. —
Prenez 14 de tasse de poisson cuit
et passé au tamis. Faites cuire pen-
dant cing minutes Y4 de tasse de
mi¢ de pain avec 1-3 de tasse de
lait, ajoutez le poissen, 14 cuil-
lerée & table de beurre, sel et poivre
et une pincée de paprika. Battez un

blanc d’oeuf en neige ferme, ajou-
tez-le i cette préparation, versez.
dans deux petites timbales beur-
rées, faites cuire au bain-marie.
Servez avec une sauce blanche,

PORC EN SERVIETTE. —
Assaisonnez des grosses huitres
avec du sel et du poivre. Coupez
en tranches minces du bacon bien
gras. Enveloppez une huitre dans
chaque tranche, attachez-les avec
des petites brochettes de bois.
Rendez ttés chaude une’ poéle 2
frire, mettez-v les huitres. Cuisez
juste assez longtemps pour faire
onduler le bacon sur tous les ¢§-
tés—disons environ 2 minutes—
placez sur un petit morceau de
pain grillé. Enlevez les brochettes.
Servez chaud, garnissez de persil.

RAGOUT AUX HUITRES.

Choisissez bien les huitres, en-
levez la liqueur des hultres, met-
tez deux pintes d'huitres dans une
casserole avec la liqueur des bui-
tres. Secomez-les au-dessus du feu,
et quand elles commenceront 3 on-
duler et i se gonfler, enlevez-en 1'¢-
cume, ajoutez une chopine de cré-
me ou de lait riche a la liqueur a-
joutez des assaisonnements et du
beurre, puis les huitres et servez.
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REMARQUES:—Tous les légumes nouveaux ou frais doivent étre cuits i I'eau bouillante, c’est-a-dire qu'ils doi-

vent étre jetés dans 'eau dés que celle-ci entre en ébullition apris avoir été salée a point.

Il faut faire cuire 2

grande eau tous les légumes nouveaux et ajouter i la cuisson un oignon, s'il s'agit de féves vertes ou blanches,

pois. lentilles, afin de leur donner un peu plus de goit,

Pour blanchir les légumes, il suffit de les laisser qua-

tre 3 cing minutes dans I'eau bouillante, ensuite vous les égouttez et les remettez & cuire dans une nouvelle

eau bouillante.

De cette fagon, la saveur dcre des légumes disparait completernent.

Les légumes secs se

mettent sur le few dans I'eau froide aprés avoir été mis & tremper pendant six 4 huit heures, afin de les ramollir.
Quoique e climat de la Province de Québec ne soit pas tres propice a la culture des légumes que j'appellerai
*de luxe”” (asperges, petits pois, choux de Bruxelles, artichauts), on trouve sur nos marchés une variété de
légumes, dont [a ménagére avisée peut tirer de grands profits, Pendant 1'Eté surtout, quand nos marchés
ployent sous une surabondance de [égumes verts, 4 la portée de rtoutes les bourses, une ménageére n'est pas ex-

cusable si un ou deux légumes ne figurent pas sur sa table journellement.

ASPERGES.—."asperge est un
légume trés délicat, sain et de fa-
cile digestion. On en distingue
plusieurs sortes: L'asperge blanche,
qui est hitive, la plus tendre et la
plus succulente; 'asperge violette,
qui est moins tendre que la blan-
che, mais d'un golt plus prononcé;
'asperge verte, la moins grosse de
toutes et qui se mange presque tou-
te entiére. Elle est moins succu-
lente, mais cependant d'un gofit
délicat,

CUISSON DES ASPERGES.
—Coupez vos asperges d'égale lon-
gueur, ratissez-les et mettez-les en
petits paquets aprés les avoir la-
vées. Plongez-les dans l'eau salée
et bouillante et laissez cuire dix 2
vingt minutes.

ASPERGES.—Lavez avec soin
deux bottes d'asperges vertes, cou-
pez les bouts jusqu'a ce que la par-
tie tendre soit atteinte. Disposez en
une grosse botte et attachez avec
une large bande de grosse mousse-
line fixée de chaque cdté. Faites
bouillir doucement dans de l'eau
salée jusqu'a cuisson compléte, soit
environ de 20 4 30 minutes. Ne
mettez que juste assez d’eau pour
couvrir. Laissez 1'eau s'évaporer
vers la fin de la cuisson. Servez sur
tranches de pain grillé beurré, avec
sauce Hollandaise.

ASPERGES A LA SAUCE
BLANCHE.—Cuites comme il est
dit plus haut,, déliez-les et servez-
les bouiflantes sur un plat long.
Servez avec, dans une sauciére, une
sauce blanche ou a la créme,

BEIGNETS DE BLE-D'IN-
" DE.——Avec un ceuf, une tasse de
fa‘rine. une cuillerée 3 thé de soda 3
pate et une tasse de lait, faites une

pate assez épaisse. Ajoutez 1% boi-
te de blé-d'Inde et une pincée de
sel. Avez une friture trés chaude,
jetez-y la pite par cuillerée; temps
de cuisson, 5 3 10 minutes.

BETTERAVES AU BEUR-
RE.—Aprés avoir lavé les bettera-
ves, mettez-les 3 1'eau bouillante.
Les nouvelles betteraves cuisent en
45 minutes, les vieilles demandent
deux 3 trois heures de cuisson.
Lorsqu'elles sont cuites, plongez-
les dans 'ean frotde et enlevez la
peau avec les mains. Coupez en
rondelles et versez dessus une sauce
faite avec deux onces de beurre, Ie
jus d'un citron, sel et poivre.

CAROTTES.—La carotte est
une racine charnue, sucrée, nour-
rissante et trés hygiénique. On s'en
sert pour toutes les sauces, brai-
sés, potages, etc. 11 faut choisir les
carottes bien saines, longues, gros-
ses, charnues, pas ligneuses. Les
carottes nouvelles ont un gotit ex-
cellent pendant les mois de juin,
juillet et aoit,

CAROTTES A LA CREME.
—Epluchez et lavez les carottes,
coupez-les en rondelles pas trop
minces, cuisez-les rapidement 2a
I'eau légdrement salée. Faites une
sauce blanche avec deux onces de
beurre, 2 onces de farine, un peu
de lait additionné de la cuisson des
carottes.

CAROTTES AUX FINES
HERBES.—Prenez des petites ca-
rottes nouvelles, ratissez-les, lavez-
les. coupez-les en morceaux. Faites-
les cuire 3 'eau bouillante avec sel
et poivre: retirez-les, faites-les
égoutter; sautez-les avec un bon
morceau de beurre, sel, poivre et
fines herbes. Servez-les trés chau-
des. '

CAROTTES A LA MENA-
GERE.—Taillez les carottes en
rondelles, mettez-les dans une cas-
serole avec un peu de bouillon, as-
saisonnez de sel et poivre: quand
elles sont cuites, liez la sauce avec
du beurre manié i la farine, don-
nez encore un bouillon, et servez.

CHOUX.—On distingue plu-
sicurs especes de choux: Le chou
blanc, dont les feuilles sont crépues
et ttalées, est l'espice la plus esti-
mée;

l.e chou wvert, 4 larges feuilles,
se recouvrant les unes les autres,
appelé aussi {chou pommeé), est
celui qui convient le mieux pour [a
soupe;

Le chou rouge, qui est plus doux
et plus sucré que les autres variétés.
Il se digere plus facilement. Ce
c¢hou se mange souvent en salade;

Le chou de Bruxelles, variété du
chou vert, dans lequel la partie
comestible est constituée par de
jeunes bourgeons dont les feuilles,
frisées et crépues, forment une pe-
tite masse arrondie qui se produit
3 l'aiselle des feuilles. Cette espé-
ce a un golt trés fin et se sert sur
les meilleures tables;

Le chou-fleur, espéce de chou
dont les fleurs prennent un ac- .
croissement particulier et sont gor-
gées de matieres nutritives, Ce 1é-
gume tres délicat figure sur les
meilleurs menus,

CHOUX-FLEURS AU GRA-
TIN. — Quand vos cheux-fleurs
sont cuits & U'ordinaire, dressez-les
sur un plat qui aille au feu, avec
beurre au fond, sel et poivre en
dessus. Saupoudrtez-les de mie de
pain tres fine, parsemez le dessus de
petits morceaux de beurre, et met-
tez au four i prendre couleur.
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CHOUFLEURS. — Dégarnis-
sez les feuilles extérietires et mettez-
en les fleurs dans de 'ean salée. Les
limaces et les autres insectes tombe-
ront, surtout si on agite doucement
les feunilles dans de ['eau. Attachez
dans un morceau de filet 3 mousti-
ques et mettez la téte en haut, dans
I'eaun salée bouillante, et cuisez dou-
cement de 20 i 30 minutes ou jus-
gu'a trés grand amolissement.
Egouttez ot servez avec Sauce Hol-
landaise ou Sauce-creme. Clest 1i
une garniture déliciense pour jeu-
ne pouiet frit ou ris de veau frit. Le
choufleur au fromage Parmesan
est fait tel qu'indiqué ci-dessus en
ajoutant une cuillerée 3 thé de fro-
mage Parmesan 3 la sauce avant
qu'elle soit versée sur le choufleur:
mettez ¢a et 13 du beurre fondu et
cuisez quclgues minutes dans un
fourncau chaud.

CHOUX-FLEURS A LA BE-
CHAMEL. — Epluchez le chou,
lavez avec grand soin, mettez-le
dans une casserole pleine d'eau sa-
Iée, laissez cuire vingt minutes ou
une demi-heure, égouttez et dres-
sez sur un plat.

Sauce blanche: Mettez un mor-
ceau de beurre dans fa casserole,
ajoutez deux cuillerées de farine.
délayez bien: versez goutte & gout-
te un grand verre de ['eau dans la-
queile e chou a cuit, tournez vive-
ment, Quand la sauce est bien lis-
se, retirez la casserole au coin du
fourneau. D'autre part., mettez
dans une terrine un jaune d'oeuf, ot
quand {a sauce est cuite, versez
dans Ia terrine par petites quantités
en remuant. Vous pouvez ajouter
un filet de vinaigre,

Versez la sauce sur le choux-
fleur.

I'eau ott vous avez fait cuire
le choux-fleur vous servira 3 faire
une soupe aux pommes de terre,

CHOUX-FLEURS, S AUCE
AU BEURRE. — Choisissez un
chou-fleur bien’ blanc, bien fer-
me et & grains serrés; divisez-le en
cing parties, en détachant les bran-
ches: enlevez de chague morceau la
peau et les fenilles qui se trouvent
sur la tige. Faites cuire dans deux
pintes d'eau légérement salée,
égouttez et servez avec la sauce sui-
vante: )

Faites une sauce avec la cuisson
du chou-fleur, deux onces de beur-
re et deux onces de farine; laissez
bouillir cing minutes et ajoutez
une cuillerée i soupe de jus de «i-
tromn.

CHOUX ROUGES MARI-

NES.—Prenez ua gros chou rou-

ge, coupez-le en quatre; supprimez
les feuilles de dessus, émincez-le en
commencant par la téte; mettez-le
bianchir a I'eau bouiflante pendant
10 minutes: égoutter et mettez-le
dans une grande terrine: assaison-
nez ¢t versez dessus un verre de
vinaigre et autant d'ecau; laissez-le
trois heures au moins: ensuite pres-
sez fort pour en extraire le jus.
Mettez fondre un bon morceau de
beurre dans une casscrole: ajoutez
le chou et arrosez de jus: faites cui-
te doucement.

CHOUX DE BRUXELLES,
AU BEURRE.-— Lavez, épluchez
et jetez dans une casserole remplie
d'eau  bouillante salée. Laissez
bousllir pendant vingt minutes en-
viron sans couvrir la casserole. Re-
tirez et égouttez.

Faites fondre le beurre, zjoutez
sel et poivre, puis fes choux, que
vous faites sauter pendant sept 3
hug minutes,

ons pouvez emplover de la
graisse au licu de beurre.

CHOU FARCI. — Cuisez un
beau chou hlanc entier dans I'ean
bouillante, Préparer un hachis bien
assaisonné. Une fois votre chou
blanchy, préparez dans une cassero-
le un peu de lard haché ou coupé
en tranches fines. Défaites le chouy,
feuille par feuille, et reformez-fe
dans {a casserole en mettant le ha-
chis au milicu. Cuisez A un fey
doux ¢t arrosez souvent,

NAVETS.—Serves les navets
bouillis comme i |'ordinaire ou en
purée et assaisonnés avec sel et poi-
vre seulement. Servez avec bacon
bouilli, porc et mouton rotis. La-
vez et pelez les navets. coupez-les
en tranches et cuisez 45 minutes
dans de !'eau bouiliante salée.
Cuisson faite. égouttez ['ean, as-
saisonnez avec sel, poivre, beurre,

_et servez chauds: ou réduisez en

purée, et pour 2 tasses de légumies,
faites usage de 34 cuillerée 3 thé de
sel, 1 /16 cuillerée 3 thé de poivre,
Z cuillerées 3 soupe de beurre. Les
navets peuvent étre coupés en cu-
bes de 4 pouce, bouillis et servis
en sauce blanche.

EPINARDS.—Choisissez avec
soin les épinards quand ils so
secs, jetez-en seulement quelques-
uns a {a fois dans un large bassin
d'eau froide. Lavez-les bien des
deux cotés pour en déloger les insec-
tes, et faites-les passer dans un au-
tre bassin. If faut les passer au
moins dans trois eaux. Mettez les
épinards dans un grand chaudron

sans eau, mettez sur le poéle ot ils
cuiront lentement jusqu'i ce que
le jus en soit tiré. Puis cuisez 30
minutes, ou jusqu'a amollissement,
¢égouttez et hachez menu. Pour 2 /3
de boisseau, ajoutez 2 cuillerées 3
soupe de beurre et une demi-cuil-
lerée 4 thé de sel. Chauffez de nou-
veau et servez sur roties beurrées.

CAROTTES DE PRIN-
TEMPS.—Coupez les feuilles prés
des racines, 1lavez avec une bros-
se el grattez; coupez en tranches
sur le long et le travers, et cuisez
de 35 3 40 minutes. Assaisonnez
avec sel. poivre et beurre, ou servez
avec de la sauce blanche.

CELERI A L’'ETUVE.—Cou-
pez les plus grosses parties du céle-
ti, puis les bouts des tiges, faisant
aussi usage des feuiiles fines, en.
bouts d'un pouce ou moins. Ver-
sez dessus de I'ean bouillante pour
les couvrir i peu prés. Faites bouil-
lir jusqu'a amollissement, de 20
30 minutes. Assaisonnez au golit
avec sel et poivre et servez avec de-
la sauce blanche.

POIS VERTS. — Ecalez les.
pots et lavez-les dans de }'eau froi-
de: mettez-les dans de 1'eau bouil~
lante juste assez pour les bien cou-
vrit; faites bouiliir de 30 3 40 mi-
nutes, jusqu'a cuisson: égouttez.
€t assaisonnez avec sef et poivre et
Un assez gros morceau de beurre.

PANAIS. — Faites bouillir les.
Panais jusqu'i cuisson, coupez-les.
ensuite en tranches et trempez les
tranches dans une pate coinme vous.
feriez pour des pannequets {pan-
cakes) : faites frire dans de Ia grais--
se chaude jusqu's brunissement;
ajoutez sel et poivre au goiir.

AUBERGINES. . Dilez des.
aubergines {autant qu'if en faut}.
coupez-les en tranches d'environ
un demi-pouce d'épaisseur. Trem-
pez-les une heure dans de 1'ean froi-
de, puis faites-les frire dans de la,
graisse épaisse jusqu's un léger bru-
nissement. Assaisonnez avec se] et
poivre.

POIVRES FARCIS

6 moyens grains de poivre

2 <. 4 soupe beurre
¥ ¢ i thé se

2 cuillerées 1 soupe farine
¥ ¢ athé de jus d'oignon

I tasse de lait riche

1%% tasse de veau cuit ou de pon~"
let haché

¥4 tasse de miettes beurtées
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Coupez le haut des poivres: en-
levez les graines et la languette.
Coutpez des tranches minces : par-
tir du bas de maniére 3 ce gu’elles
tiennent debout. Faites une sau-
ce blanche avec du beurre, de la
farine, du sel, des oignons et du
lait; ajoutez la wviande et rem-
plissez les poivres avec le mélange
et recouvrez de miettes beurrées.
Placez les poivres dans une tour-
titre et recouwrez le fond avec de
I'ean bouillante. Cuisez 30 minu-
tes dans un fournean modéré. On
peut faire bouillir légérement les
oignons pendant 10 minutes, en-
lever les centres et les finir comme
des poivres farcis.

COURGES A LA MOELLE
FRITE

1 petite courge 3 la moelle
Jus de citron

Sel
Un peu de farine

Choisissez une jeune courge 2 la
moelle, lavez et pelez, la gardant
compléte, Coupez-la de travers en
tranches d’environ 4 pouce d'é-
paisseur, et, avec un petit décou-
poir, enlevez les grains et la partie
dnolle des centres, laissant les cers
tles de moelle. Mettez ces cercles
dans un assiette, saupoudrez avec
du sel et pressez par-dessus un peu

e jus de citron. Couvrez avec une
autre assiette et laissez reposer au
moins une heure. Laissez égoutter
Jusqu’a la moindre goutte d’eau, et
mettez les morceaux de moelle en-
tre les plis d'un essuie-main pour
les faire sécher. Enrobez quelques
morceanx de moelle i 1a fois avee
de la farine, mettez les dgns
un panier 3 frire et faites frire dans
la graisse jusqu'i ce qu'ils soient
bruns et croustillants. Egouttez
sur du papier et procédez de la mé-
me man:ére avec le reste. Quand
tout sera prét, servez-les empilés
sur un plat chand avec un papier 3
plat en dessons, et FAINISRZ avec
des tranches de citron et un peu de
persil. Temps pour faire frire, de
3 3 7 minutes chaque lot. Suffit
pour 4 3 5 personnes.

PI)REE DE NAVETS. —E-
Pluchez les navets et mettez-les
tremper dans 'eau froide une heu-
te.  Faites cuire rapidement 2
grande eau salée, égouttez. Avec le
pilon a patates, écrasez fes navets
¢ purée, ajoutez deux onces de
bgurre, sel et poivre, un verre de
lait bouillant, fouettez vivement
avec a cuiller de bois,
MOIGNONS A LA BECHA-

EL —1Les oignons bouillis et
servis dans une sauce blanche 3 la-

quelle on ajoute un jaune d'oceuf,
sont estimés de beaucoup de per-
sonnes. Choisissez des oignons

pas trop gros et d'une grosseur uni-
forme,

FEVES.—Les féves constituent
un de nos légumes les plus usités et
les plus savoureux. Quelques espe-
ces, comme le "'mange-tout’’, sont
désignées sous le nom de haricot
parce que leurs gousses, trés tendres
et non fibreuses, sont mangdes avec
les graines. Quant au féves, elles
sont trés nourrissantes, mais elles
ne sont pas de Jigestion facile, il est
bon d'en pousser la cuisson aussi
loin que possible.

FEVES AU LA { Boston
Baked Beans) . —Choi¥8ez des fo-
ves de la dernitre récolte, si cest
possible.  Elles s'¢ventent comme
toute autre chose en les gardant
trop longtamps. Elles conserveront
parfaitement leur forme en les fai-
sant tremper dans l'eau bouillante
au lieu de l'eau froide. Pour une
famille de 12 membres, il faut or-
dinairement une pinte de féves et
environ 4 onces de lard et les
avant laissées tremper durant la
nuit, couvrez-les d'eau et faites-
les bouillir avec le lard pendant
quelgues minutes. Mettez-les alors
dans une jarre et placez-les dans le
fourneau, salez et mettez un peu
de mélasse, couvrez-les du bouillon
du chaudron et ajoutez de 1'eau,
s'il n'y a pas assez de bouillon. Il
est guére possible de les faire cuire
trop longtemps, mais d'un autre
coté, il n'est pas facile de les tenir
sur le feu jusqu’i neuf jours, date
ou elles auraient atteirt leur per-
fection.

FEVES AU LARD A LA CA-
NADIENNE.—Deux jours  I'a-
vance, prenez un peu de jarret de
porc et des couennes fraiches, met-
tez-les 4 la saumure. Aprés ces deux
jours, mettez 3 bouillir une pinte
de féves pendant un quart d'heure;
retirez-les du feu et laissez-les re-
poser dans la méme eau jusqu’a
complet refroidissement. Aprds cet-
te opération, changez 1'eau; la nou-
velle eau devra étre presque bounil-
lante, mettez les féeves dans un
chaudron avec le jarret de porc gt
les couennes, aprés avoir bien es-
suyé le sel, Laissez cuite le tout
trois heures sdr un feu doux. Quant
tout est bien cuit, videz dans un
plat crenx et mettez 3 gratiner an
four; arrosez de temps en temps
avec quelques cuillerées de la pre-

idre eau pour que les féves aient

ez de jus, le gratin ne devant

produire qu'une légire peau dotée
et rissolée. ’

FEVES ROTIES, SAUCE
AUX TOMATES —Faites trem-
per une pinte de féves durant la
nuit, Au matin mettez-les a 1'ar-
ricre du poele et couvrez d'eau
bouillante. Lorsqu’elles sont cuites,
changez d'eau ¢t mettez-les dans
une [échefrite ou un plat de granit.
Ajoutez 15 livee de lard salé, une
ciullerée a thé de moutarde, deux
cuillerées 3 soupe de mélasse et le
jus d'une boite de tomates: faites
cuire au four deux heures en ajou-
tant un peu d'eau, s'il y a lieu.

FEVES BLANCHES A LA
MAITRE D'HOTEL. — Faites-
les ¢»ire comme il est indiqué plug
haut et égouttez-les promptement,
afin qu'elles n'atent pas le temps de
tefroidir, et mettez-les dans une
casservle avec un bon morceau de
beurre, du persil haché fin, sel et
poivre; sautez-les et servez sur un
plat chaud.

FEVES ROUGES A LA
CREME.—Faites tremper les fé-
ves dix heures. Mettez-les 4 1'eau,
tiéde avec un morceau de petit salé;
faites bouillit quelque temps et re-
tirez sur l¢ ¢6té du feu, salez peu.
Quand elles sont cuites, égouttez-
*les, mettez-les dans une casserole.
avec du beurre. Mouillez avec de la,
béchamel; assaisonnez sel et mus-
cade; finissez avec une pincée «e-
persil haché et un morceau de beur-

re divisé en petites parties,

POMMES DE TERRE. — La,
meilleure maniére de les cuire est 3
1a vapeur. Pour cela, on a une mar-
mite 3 double fond. Le fond de
dessus est percé de trous, On met
de I'eau au fond de la marmite: on
place les pommes de teere sur le.
double fond, & quelque distance de
I'ean, et, la marmite étant hermé-
tiguement close, les pommes de-
terre cuisent i la vapeur.

On peut encore les cuire dans .
une marmite ordinaire avec eau et
sel. Il faut les laver avec soin et les .
mettre dans trés peu d’eau sur un .
feu modéré.

On les cuit encore zu four ou,
dans la cendre. Dans ce dernier cas,
il est bon de les envelopper dans un
papier afin qu’elles ne se salissent
pas.

POMMES de TERRE LYON-
NAISES.—Tranchez en rondel-
les minces des patates bouillies de
la wveille. Faites frire dans une-
potle tn gros oignon haché fin,
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ajoutez les patates; sautez-les deux
ou trois fois, laissez brunir, renver-
sez sur un plat, saupoudtez de per-
sil haché tres fin.

PATATES BOUILLES DANS
LA PELURE. — Choisissez des
bonnes patates saines de grosseur
égale. Lavez et brossez-les dans de
Veau froide jusqu’i propreté par-
faite, mecttez dans une casserole
avee de ['eau bouillante pour les
couvrir, et salez dans la proportion
d'une cuillerée & dessert de sel pour
1 pinte d'eau. Mettez le couvercle
sur la casserole et amenez rapide-
ment les patates au peint d'¢bulli-
tion, puis mijotez plus lentement
jusqu'z ce qu'elles puissent étre
percées assez aisément avec une
fourchette ou un curedent. 1] fau-
dra pour cela de 20 4 30 minutes.
Egouttez maintenant jusqu's Ia
moindre goutte d'cau, couvrez les
patates avec un linge plié ou un
morcean de papier ridé er laissez
faire 3 ¢Oté du feu quelques minu-
tes. Secouez la casserole de temps
ent temps jusqu'd ce que les patates
solent séches et farineuses. Enlevez-
les ensuite, pelez rapidement et set-
vez dans un plat 3 légumes chaud,
ou si vous le préférez, servez-les

dans leur pelure, les plagant dans

une serviette chaude plide.

AVIS.—Pour cuire de cette ma-
niére les patates doivent {tre saines
et nuliement gitées; autrement, il
est plus siéir de les peler. Temps de
cuisson, eaviron Y% heurc.

PATATES FARCIES

6 patates moyennes
3 ¢. & soupe beurre

I ¢ a thé povre
5 ¢ a thé s
¥ tasse lait chaud

[.avez les patates, mais ne les
coupez pas. Cuisez de 40 3 45 mi-
nutes. Cuisson faite, mettez les pa-
tates sur les cOtes, et, avec un cou-
teau tranchant, coupez une tranche
mince 3 chacune; faites-en sottir la
patate, pressez i travers ufe passot-
re ou réduisez en purée, mélez avec
les assaisonnements et battez jus-
qu'ad ¢ce que le tout soit trds léger.
Placez sans presser dans les pelures
de patates, enduisez d'un peu de
blanc d'ocuf et brunissez dans un
four lent. Servez chacune avec une
petite brindille de persil sur le des-
sus.

PATATES SUCREES FAR-
CIES

Patates sucrées
Eau chaude
Viande i saucisse
Pelez les patates, coupez-les pac

1a moitié sur le long et videz-en les
centres. Remplissez de viande 2
saucisses et replacez ensemble en
attachant avec une corde ou un cu-
redent, Placez dans une casserole
ou une tourtidre recouverle, et met-
tez un peu d'eau chaude et cuisez
de 112 3 2 heures dans un four-
neau modéré.

PATATES GRATINEES. —
Rédutisez 6 grosses patates en tran-
ches, placez-les dans une tourtiére
en rangs, couvrez chaque rang d'un
saupoudrement de farine et ajou-
tez quelgues morceaux de beurre,
sel et poivre au gotit. Remplissez
la tourtiére avec du fait, ripez un
peu de fromage sur le dessus et cui-
sez lentement | heure,

CROQUEMES DE PATATES

2 tasses patates chaudes coupées
en dis
2 ¢. i soupe beurre
24 ¢ A thé sel
¥4 ¢. A thé poivre
¥ c. 3 thé sel de célert
Quelques grains de cayenne
Quelgques gouttes de jus d'cignon
1 jaune d'oeuf
1 ¢. & thé persil haché fin

METHODE.—Mélez les ingré-
dients dans l"otdre donné et battez-
les bien. Donnez la forme voulue,
plongez dans des miettes de pain,
des ocufs, et encore dans des miet-
tes de pain. Faites frire une minu-
te dans de la graisse profonde et
égouttez sur du papier brun.

BORDURE DE PATATES
1% hvre patates cuites

1 once beurre

1 jaune d'oeuf

Un peu de sel

1 ou 2 c. & soupe lait

Fondez le beurre dans Iz casse-
role, ajoutez les patates coulées et
les autres ingrédients. Avyez soin
que le mélange ne soit pas trop hu-
mide, et travaillez-le sur le feu jus-
qu'a ce qu'tl cesse de coller 3 Ia
cuiller. Enfarinez ensuite la plan-
che, mettez-y les patates et formez
un rouleau droit et uni. Disposez
en cercle sur un plat non creux.
Cannelez ou marquez |'intérieur en
pressant avec le dos d'une four-
chette ou le manche d'un couteau
et employez cette bordure pour
monter des cannelons, des cOtelet-
tes et d'autres entrées. Sion le pré-
fere, une bande droite de patates
peut étre disposée sur [e plat au
lieu d'an cercle. Ou encore, ia bor-
dure peut étre placée prés du bord
du plat, enduite d'ceufs battus,
brunie dans le fourneau, et le cen-

tre peut étre de ragoflit de poisson

gratiné, de curri, etc.

PUREE DE PATATES

Y, livre de patates cuites
] once beurre

Poivre blanc, sel
Ure pincée de muscade
3 ou 4 <. a soupe de lait chand

Les patates employées doivent
étre séches et farineuses. Passez au
couloir ou dans le presse-légume.
Dans une casserole, chauffez le lait
avec Ie beurre, ajoutez les patates
coulées et battez ensemble jusqu'i
ce qu'elles soient blanches et Iége-
res, assaisonnez au gofit avec poi-
vre, sel et une pincée de muscade.
Il.a purée doit étre de la consistan-
ce d'une créme épaisse. On peut
employer, & la place du fait, de la
créme ou du lait écrémé, ou un peu
de créme fouettée peut 3 1a fin y étre
mise en brassant. On peut, au goitt,
y ajouter du persil haché fin. Servez

la purée dans un plat 3 légumes
chaud,

POUR FAIRE BOUILLIR QU
CUIRE A LA VAPEUR DES
PATATES NOUVELLES

! livre patates nouvelles

Sel

Eau bouillante
1 once beurre
1 ¢. 4 thé persil haché

Une brindille de menthe, -

Les patates nouvelles doivent
ftre cultes aussitdt que possible
apres avolr éré arracheées, Lavez-
les bien et enlevez-en la peau en
frottant ou en grattant. Mettez-
les dans une casserole avec assez
deau bouitlante pour les couvrir,
un peu de sel et ]z brindille de
menthe. Laissez cuire doucement
de 15 4 20 minutes, ou jusqu'a ce
qu'elles soient presque tendres. E-
gouttez jusqu'a la moindre goutte
d'eau et enlevez la menthe. Se-
couez les patates quelques minu-
tes au-dessus du feu pour les as-
sécher, puis ajoutez le beurre et

laissez-les cutre encore queiques
minutes.

PATATES FRITES. — Pe-
lez et lavez six patates, foupez-
le_s: par tranches d'une épaisseur
d’un demi-pouce, coupez-les en
bitons de Iz méme épaisseur en les
tenant autant que possible de Ia
méme longueur. Faites fondre la
friture sur le feu; lorsquelle est
chaude, mettez les patates dedans
par petites quantités. Lorsqu'elles
sont tendres, retirez-les avec ['é.
cumoire, chauffez de nouvean 1la
friture jusqu’d ce qu'elle fume,
plongez la passoire dedans; quand
elles sont séches et de belle cou-
leur, égouttez et salez Iégérement.
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PATATES PILEES. — Fai-
tes cuire huit patates pendant 20
minutes dans une casserole avec
une pinte d’ean bouillante et une
pincée de sel. Egouttez, pilez les
patates avec le pilon de bois, tra-
vaillez-les pour en faire une pite
lisse. Ajoutez 2 onces de beurre
en petits morceaux, versez deux
tasses de lait bouillant peu 3 peu,
en travaillant fortement pour
rendre la purée légére, salez au
golut,

POMMES DE TERRE EN
ROBE DE CHAMBRE. — Ce
sont des pommes de terre cuites 3
I'eau bouillante, avec leur pelure.

POMMES DE TERRE A LA
CREME. — Mettez dans une
casserole un bon morceau de beur-
re, une cuillerée de farine, sel, poi-
vre, muscade ripée, et un verre de
lait; remuez en tournant: quand
cette samce commence a bouillir,
mettez-y les pommes de terre cui-
tes a ['ean et coupées en dés; ne les

laissez qu'un moment et servez
chaud.

POMMES DE TERRE A LA
PARISIENNE, — Faites revenir
dans du beutre cu de la graisse un
gros oignon coupé en petits mot-
ceaux. Lorsqu'il sera de belle cou-
leur, mettez un verre d’eau et vos
pommes de terre pelées avec sel et
poivre. Faites cuire 3 petit feu,

POMMES DE TERRE AU
GRATIN. — Préparez une - pu-
rée de pommes de tetre. Quand
elle est passée, ajoutez un bon
morceau de beurre et deux jaunes
d'oufs: délayez avec une chopine
de lait. Versez-la dans un plat,
couvrez de fromage ripé et de cha-
pelure et faites gratiner au four.

Ayez soin que la purée ne soit trop
liguide.

POMMES DE TERRE EN
GALETTES. — Faites cuire des
pommes de terre dans l'eau, pas-
sez-les en purée en les délayant
avec du lait; ajoutez-y un mor-
ceart de benrre et des oeufs f{pour
15 pommes de terre. 4 ocufs),
un peu de sel; prenez la purée avec
la cuiller et formez-en des petites
galettes; faites frire au beurre dans
une casserole; servez-les bien

chaudes saupoudrées de persil ha-
<hé fin,

TOMATES. — La tomate est
frE_q_uemment employée dans la
cuisine, Elle sert i faire des garni-
tures, des entremets ¢t surtont des
sauces dont la saveur reléeve le

goiit des mets gu’'elles accompa-
gnent.

On doit choisir les tomates bien
miires, bien rouges et aussi rondes
que possible afin d’étre faciles a
employer dans certaines prépara-
tions.

TOMATES FARCIES., —
Prenez des tomates bien rondes et
bien mires; évidez-les par-dessus;
faites une farce avec la partie de
tomate enlevée; un hachis de
chair 3 saucisses, échalotes, persil,
sel et potvre; garnissez bien les to-
mates et mertez au four dans un
plat beurré.

TOMATES PORTUGAISES
—Levez sur la partie supérieure
de chaque tomate ugle rondelle de
la dimension d'une piéce de cin-
quante sous. FPar cette ouvertu-
re ¢t 3 l'aide d'une petite cuiller,
on vide la pulpe de l'intérieur des
tomates 3 laquelle on ajoute de la
chair de deux autres tomates con-
cassées. D'autre part, on prépare
un riz pilaff, auquel on ajoute de
la chair de tomates. Avec l'appa-
rei! ainsi formé, om garnit 'inté-
rieur des tomates; on en saupou-

dre aiors le dessus avec un peu de.

fromage ripé: puis, aprés l'avoir
arrosé de beurre fondu, on fait
gratiner 3 four chaud les tomates,
qui, ainsi préparées sont prétes 2
édtre servies.

PLAT AUX TOMATES, --
Pelez et coupez en tranches min-
ces vos tomates. Rangez vos tran-
ches dans un plat 2 pouding, met-
tant un lit de tomates et un lit de
miettes de pain, beurre, sel, poi-
vre et un peu de sucre. Faites cuire
une demi-heure,

TOMATES FARCIES A L'I-
TALIENNE. — Choisissez six
tomates d'égale grosscur, coupez-
les en deux parties égales. Avec un
couteau pointu, enlevez une par-
tic des chairs, de maniére 3 former
un creux d'un pouce de profon-
deur. Faites une farce avec du pain
rassis trempé dans 'eau froide, un
oignen frit, sel et poivre, un jau-
ne d'oeuf, ajoutez-y la chair des
tomates hachée fin, une pincée de
persil haché; avec une cuiller a
soupe remplissez de farce chaque
quartier de tomate, saupoudrez-
les d'un peu de chapelure, arrosez-
les de beurre fondu, cuisez au four
pendant 20 minutes.

TOMATES SAUTEES. —
Plongez 4 !'eau bouillante six to-
mates pour em enlever la peau,
coupez-les en tranches assez épais-

ses, roulez-les dans la farine, faites
cuire au beurre pendant 10 minu-
tes.

TOMATES A L'AMERI-
CAINE. — Préparez les tomates
comme a la recette précédente,,
mais sans les rouler dans la farine
Maintenant, trempez rapidement
dans I'eau bouillante des biscuits
au soda et disposez-les dans un
plat allant au four; sur chaque
biscuit mettez unc tranche de to-
mate saupoudrée de sel, poivee et
un peu de sucre; arrosez de beur-
re fondu, faites cuire au four pen-
dant 30 minutes.

POMMES DE TERRE HA-
CHEES. — On peut cmployer
pour ce petit déjeuner, en patties
egales, des pommes de terre cuites,
hachées en petits morceaux et du
poisson ou de la viande froide ha-
chée.

2 tasses de pommes de terre ha-
chées

2 tasses de viande ou poisson ha-
ché

14 cuillerée 2 thé de poivre.

3 cuillerées 2 table de gras
14 tasse d'eau bouillante

1 cuillerée 3 thé de sel. .

Faire fondre le gras dans une
poéle a frire: ajouter les pommes
de terre et la viande ou le poisson;
verser l'eau boutllante et cuire len-
tement sans brasser jusqu'l ce que
Ie dessous soit brun. Plier comme
une omelette et servir sur une as-
siette chaude.

POMMES DE TERRE CHAR-
DONNEES. — Entoutez [e bord
d'un plat avec des pommes de
terre pilées; emplissez le plat d'a-
gneau, de veau ou d'autres restes.
de viande hachés, assaisonner
bien: couvrez le tout de pommes
de terre pilées et chardonnez avec
un coutcau. Mettez au four et
laissez brunir.

POMMES DE TERRE FRI-
TES A LA FRANCAISE. — La-
vez el pelez les pommes de terre.
Coupez en huitiimes, sur le fong,
Faites tremper & l'ean frowde ao
moins une heure. Asséchez entre
deux serviettes et faites frire cn
grande friture Mazola. Saupoudrez
de sel.

POMMES DE TERRE SA-
RATOQGA. — Lavez et pelez [es
pommes de terre.  Tranchez avec
un éminceur 3 légumes et jetez
dans un bol d'eau froide. Laissez
tremper jusqu'd ce que les tran-
ches minces croustillent. Asséchez
entre deux serviettes et faites frire
en grande friture Mazola jusqu’au
bren doré. Retirez de la marmite
et saupoudrez de sel.
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REMARQUES: —Ii existe quatre maniéres de cuire les viandes. D’abord, on peut les faire bouillir dans I'eau
ou les faire cuire dans leur jus, proprement dit (a I'étuvé}, ou les faire rotir ou frire.
La boucherie pris dans son ensemble est pour ainst dire I'ime de la cuisine, car il o'y a pas de diner
ol elle ne soit appelée 3 jouer un réle considérable. On ne pourrait, en effet, dans un repas, se passer de
viandes, et en cuisine, c'est avec celles-cl que I'oa prépare les bouillons, les jus et les sauces. La viande de
boeuf, si elle est servie rotie, doit étre tenue un peu saignante. Celles de veau, de porc et d’agneau, deman-
dent toujours i étre bien cuites.

REGLES GENERALES. —
En arrivant du marché, enlevez le
papier qui enveioppe la viande pe-
sez-la et essuyez-la avec un linge
humide. Placez-1a dans un plat de
faience cu de gres, couvrez-la et
gardez-la dans un endroit frais jus-
gu'au moment de ['employer. On
ne doit faire griller 3 la lamme ou
dans une cassercle ou rdtir, que les
morceaux tendres de [a  viande.
Quand on doit cuire {a viande d’a-
pres 'une de <cs methodes, on Iz
fait d’abord roussir, puis cuire 3
une température plus basse. En
la faisant rotir, 'aibumine de ["ex-
térieur de la viande est dutcie et le
jus retenu. Cependant, la viande
doit #tre cuite dans l'ean pour
I'attendrir, fa chaleur et ['eau a-
molligsant les durs tissus entrela-
¢és. L'eau bouillante doit étre ver-
sée sur la viande pour roussir les

surfaces coupdes, afin que le jus

n'en soit pas diminué et que la
viande cuise jusqu'd &tre tendre,
gardant la température juste au-
dessous du point d'ébullition. Si
'eau bouilionne. elle est trop
chaude. ‘Toutes les viandes dures
peuvent étre cuites tendre de cette
maniere. On peut employer le
Cuiseur Sans Feu.

ALOYAU ROTI AU FOUR.
~—1."aloyau cst la partie du boeuf
ol se trouvent le filet et le faux
filet, c'est 13 meilleure partie pour
rotir. Mettez dans une léchefrite
une grosse carotte et uUn Oignon
coupés en morceaux. Placez la
viande sur ces légumes, salez et
poivrez, coupez la graisse qui se-
rait de trop sur le filer, divisez-la
en petits morceaux et mettez-la
dessus Je roti; mettez la viande au
four pour la cuire une heure. en
ayant soin de ['arroser souveat;
elle doit étre saignante.

BCEUF BOUILLL. — Le
boullli proprement dit n'est autre
que le morceau de boeuf qui a ser-
vi a4 faire le pot-au-feu. Mais pour
le servir bon, i} faut prendre quel-

ques précautions Que nous n'a-
vons pas indiquées en parlant du

pot-au-feu. Vous faites bouillir
d'abotd en écumant, puis vous re-
tirez sur le c¢6té du feu et faites
bouillir doucement. Aptés que
vous avez ajouté les légumes, vous
faites encore cuire pendant envi-
ron deux heures, puis vous retirex
de nouveau swr le c6té du feu, de
facon i ce que, sans diminuer sen-
siblement le degré de chaleur, le
bouillon se maintienne 2 1'état
d’¢bullition. Vous le laissez ainsi
pendant cing quarts d'heure. puis
vous égouttez la viande et la ser-
vez avqe des légumes.

BIFTECK ET OIGNONS —
Préparez 12 viande de la maniére
ordinzire: tenez préts dans une le-
chefrite une douzaine d oignons
coupss en tranches et frits brun
dans quelques gouttes de graisse
de 111 ou de beurre. Mettez votre
viande sur un plat et mettez un
rang <pais d'oigfons sur le dessus.

BOEUF EN SALADE. —
Coupez le bouilll en trangches,
dans un plat creux, assaisonnez de
se]. potvre, huile, vinaigre. corni-
chons découpés. etc., arrosez les
morceaux 3 plusieurs reprises en
prenant la vinaigrette dans le fond
du plat avec une cuiller pour’la
rejeter dessus.

BOEUF A LA MAITRE
D'HOTEL. — Coupez le boeuf
bouilli en tranches que vous faites
réchaufler dans un peu de bouil-
lon: égouttez-le et mettez dessus
du beutre manié avec du persil ha-
ché et le jus d'un citron.

BOEUF A LA MENAGERE.
—Faites un roux brun que vous
mouillez de deux ou trois verres
de bouillon. Mettez dans cette
sauce, des pommes de terre crues
coupées en tranches et mouillez
avec une quantité d'eau suffisante
pour recouvrir vos pomimes de
terre.  Assaisonnez de sel et de

poivre et laissez cuire doumcement.
Environ 10 minutes avant [a fin
de la cuisson, ajoutez le boeuf
bouilli coupé en petits morceaux
et, lorsque les pommes de terre
sont cuites, $ervez,

“BEEF STEW". — Enlevez
le suif de 2 livres de boeuf pris
dans les parties bon marché. Faites
fondre ce suif dang un chandron
durant 15 i 20 minutes. Pendant
ce temps. coupeZ le boeuf en mor-
ceaux de 2 pouces carrés, assai-
sonnez de sel ¢t poivre, et saupou-
drez de 2 cuillerees 3 soupe de fa-
rine. Coupez en morceaux assez
gros 2 oignons, 2 carottes et 1 na-
vet, gue vous mettez dans le chau-
dron avec la graisse fondue, lais-
sez frire pendant 10 minutes en
remuant avec la cuiller de bois.
pour qu'ils ne prennent pas au
fond. Maintenant, ajoutez e
boeuf et tournez quelque temps
pour le faire frire un peu et ajou-
tez alors une pinte d'eau bouil-
lante. Counvrez et laissez mijoter
pendant 2 heures. Liez alors avec
un peu de farine délayée avec de
P'eau: assaisonnez au gofit.

ROTI DE BOEUF.. - Les
meilleurs rotis sont pris dans 'a-
loyau et le plus souvent on les met
au four; dans ce cas, on les place
dans une lechefrite avec de la grais-
s¢ et on les artose et les retourne
souvent. Un réti de 7 livres doit
cutre pendant une heure et demie;
lorsqu'il est cuit, servez-le dans
SOR jus.

ROGNON SAUTE AU MA-
DERE.-—Enlevez la graisse qui re-
couvre le rognon ainsi que la pean
fine qui s'y trouve, fendez-fes en
deux sur lz longueur. Otez-lui les
tendrons: coupez en dés d'un demi-
pouce. Faites fondre dans une poé-
le 4 onces de graisse, ajoutez le
rognon, sautez-le sur le fen 5 mi-
nutes, mettez-y une cuillerée a3 sou-
pe de farine, versez-y utie tasse
d'eau bouillante. Laissez mijoter
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pendant deux heures en ajoutant
de l'eau pour en faire une sauce
claire. Avant de servir ajoutez un
demi-verre de Madeére,

ROTI ROULE. — Enlevez les
cotes, roulez la viande et attachez-
la avec une corde dans la forme
voulue. Placez la viande dans une
léchefrite, dans un four trés chaud.
Mettez autour de la viande de
I'ean a Jaquelle du sel a été ajouté.
Arrosez  fréquemment  d‘abord.
Quand la viande sera rissolée, ré-
duisez la chaleur et cuisez 15 minu-
tes pour chaque livre de viande.

POUDING YORKSHIRE I.—
Avant que Ia viande soit cvite, fai-
tes le pouding. Versez un peu de
graisse fondue prise en dessous de
la viande dans une autre lechefrite,
mettez-y le pouding et cuisez 45
minutes.

3 oeufs

1 chopine de lait
2/3 tasse farine

I c. athé de sel _

_ Battez les oeufs trés Iégérement,
ajoutez le lait; ajoutez graduelle-
ment le mélange i la farine, re-
muant constamment; ajoutez le
sel, Je poivre et cvisez. Coupez en
carrés et servez sur le plat autour
du roti.

POUDING YORKSHIRE II

1 tasse de lait
2 oeufs

1 tasse (comble) de farine
Du sel

_ Battez les oeufs dans Ie lait, puis
3joutez la farine et le sel. Ayez 12
moules 3 pite chauds avec un peu
de boeuf fondu coulant dans cha-
cun. Coisez 20 minutes dans un
fourpeau chaud. Excellent avec
rosbif ou morcean de boeuf, ou s'il
est rempli d’émincé.

_BIFTECK.—#Prenez une leche-
fite au fond uni. Mettez-la sur le
Poéle. Quand elle sera trés chaude,
Placez votre tranche ou morceau de

uf sur la surface chaude et tour-
Nez immédiatement. Continuez 3
tourner de temps en temps jusqu’a.
Cuisson compléte (environ 10 mi-
Dutes suffiront). Assaisonnez les
denx cdtés avec du poivre et du sel
¢t servez sur un plat chaud, Nettez
1en peu d’eau dans la lechefrite
Pour brunir la sauce. Servez chaud.

SIMILI-CANARD. — Prenez
" on morceau de rouelle de boeuf
fOupe épais. Fendez comme une
Dochette remplissez de farce de ca-
hard; mettez dans une lechefrite,

couvrez la viande de queiques pe-
tits morceaux de bacon: cuisez deux
heures en arrosant scuvent,

ROSBIF.—Un réti debout, est
un réti dans lequel les cotes sont
laissés. Un réti rould est un réti
dont les cdtes ont été enlevées, Ia
viande roulée et attachéc. T.e bout
de la surlonge est considéré comme
['un des meitlleurs morccaux pour
faire rotir. La léchefrite ot le bran-
card doivent &tre tris chaunds. Es-
suyez et frottez le morcean de
viande avec du sel et du poivre, et
saupoudeez avec de la farine, Que
le fourneau soit chaud pendant
les premitres dix ou quinze mi-
nutes pour roussir les surfaces.
Diminuez !a chaleur, ajoutez de
I'eau pour couvrir le fondede la I-
chefrite et artosez rtoutes les 15 mi-
nutes. Laissez 1'eau s'évaporer 3 la
fin. Cuisson faite, enlevez la vian-
de pour la mettre dans un plat
chaud.

SAUCE.—A joutez une chopi-
ne d'eau chande au dépdt laissé
dans la lechefrite apres que la
graisse en a été versée, placez sur le
poéle et grattez toute la couche de
graisse laissée au fond et sur les
corés de la léchefrite. Quand elle
bout, ajoutez pour épaissir 2 cuil-
lerée 3 thé de farine délayées en
pite douce avec 4 cuillerées 3 sou-
pe d'ean froide, et versez lente-
ment. Faites bouillir, ajoutez sel
et poivre au goiit et coulez dans
une sauciére chaude.

BOEUF A LA MODE.—Dke
4 3 6 livres de boeuf pris en des-
sous de [a rouelle et coupé épais.
Essuyez et arrangez fes bords an-
guleux. Mettez dans un plat pro-
fond et versez dessus du vinaigre
épicé fair en faisant bouillir 5 mi-
nutes une tasse de vinaigre, un oi-
gnon haché fin, 3 c. 2 thé de sel et
14 ¢ 4 thé de chacun des ingré-
dients suivants: moutarde entiére,
poivre, clou de girofle et piment.
Laissez reposer la viande plusienrs
heures, I2 retournant souvent. Lar-
dez-la de plusteurs petites lisiéres
de porc salé de 1/3 pouce de lar-
geur, et aussi longues-que la vian-

de est épaisse. Attachez en une”

forme élégante avec une bande
de coton érroite. Saupoudrez de
farine et rissolez tout autour
dans la graisse chaude. Coupez 2
oignens, 14 tasse de carottes et la
méme quantité de navets et faites
frire dans la méme graisse. Mettez
les légumes dans une braisizre (de
grés ou de fer, ou une double 1éche-
frite, si possible) la viande étant
au-dessus avec quelque peun de per-

sil et de thym. Versez dessus le vi-
naigre épicé, ajoutant assez de
bouillon de boeuf cu d'eau pour le
couvrir 4 moitié. Couvrez bien et
laissez mijoter 4 heures. Assaison-
nez avant [a derniére heure, retour-
nant une fois pendant ce temps.
Prenez soigneusement, enlevez les
cordes et mettez dans un grand
plat. Enlevez la graisse de la sauce,
ajoutez encore des assaisonnements
§i c'est nécessaire. Epaississez avec
de la farine roussie et coulez an-
dessus de la viande,

ROGNONS DE BOEUF PA-
NES.--Nettoyez-les dans plusieurs
eaux et fendez-les en ileux; faites-
les revenir i la casserole dans de la
graisse, avec sel et poivre; lorsqu'a
demi cuits, roulez-les dans de la
mie de paint et faites-les frite jus-
qu'a ce qu'ils aient pris une belle
couleur.

ROGNONS DE BOEUF A LA
BOURGEOISE.—Coupez les ro-
gnons par tranches minces, ajou-
tez-y quelques morceaux de petit
salé, avec scl et poivre, 2 oignons
hachés fin ¢t un verre de bouillon;
mettez.-les dans une petite cassero-
le et faites cuire sur un feu doux,

TRANCHES DE BOEUF
BOUILLI GRILLEES.—Coupez
les tranches de boeuf bouilli froid,
assaisonnez-les de poivre et sel;
mettez chaque tranche saupoudrée
de chapelure sur le gril pendant 4
minutes en les retournant une fois,
dressez-les sur un plat. Faites bouil-
lir une tasse de jus de viande avec
une cuillerée & soupe de vinaigre et
versez sur les tranches de viande.

PATE DE BERGER.—Hachez
fin des débris de viande cuite. Ré-
chauffez avec la sauce qui reste; as-
saisonnez beaucoup. Réchauffez les
patates pilées qui restent, battez-
les bien, ajoutez un oceuf légérement
battu, du lait si c’est nécessaire, as-
saisonnez bien et battez. Garnissez
avec des patates le fond du plat
beurré et mettez un rang de viande
puis un rang de patates jusqu'i ce
que le plat soit plein. Cuisez dans
un fourneau chaud jusqu'a ce que
les patates soient brunifs‘

BOEUF SAUTE AUX OI-
GNONS.—Coupez des tranches
de bouilli bien minces, mettez dans
une poéle 2 onces de graisse de roti,
faites-la fondre, ajoutez-y 2 oi-
gnons coupés en tranches fines, fai-
tes frire pendant 5 minutes, joi-
gnez-y la viande coupée, assaison-
nez de sel et poivre.
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BEEFSTEAK HAMBOURG.
—Hachez bien fin une livre de
steak. ajoutez un oignon haché, sel
et poivre et un oeuf; mélangez bien
ensemble, saupoudres la table de
farine. Formez des beefsteak avec
la viande haclide. roulez-les dans la
farine, et faites-les cuire dans de la
graisse durant 5 minutes.

BOEUF A LA MODE. —1l.e
boeuf a la made est un plat déli-
cicux Jorsgu’il est bien préparé et,
$1 vous suivez attentivemnent nos di-
rections, vous ftes cerfaines du suc-
ces, Prenez 4 3 5 livres de boeuf
dans Ja ronde; faites bouillir pen-
dant 5 minutes une tasse de vinai-
gre, un oignon haché trés fin, 3
cuillerées @ thw de sel. une demi-
cuillerde 3 thi chague de moutarde,
de poeivre, et guelgues clous de gi-
roffe, Datsser refrondir dans une
terrine. Paites mariner votre bocuf
dans oette préiparation peadant 3
3 6 heares, aver soin de le retour-
ner sonvent, Coipes 20 oignons,
nne carntte. of Ly moitié d'un na-
vet en tranches minces, mettez les
Tevumes Jans un chaudren ien
granit. o0 possible} ot Ia viande,
dessus Aoutes alors vatre mart-
nade ¢n ajontant aswes d'ean pour
couvrrr 3 moing. Convrez et las-
sez mijoter pendant 3 heures, Fin-
Tevez 1a viande que vous déposerez
sne un plat, dégraisser (1 marinade
qué vous assiisonnerez an goft.
Tiez avee un peu de farine délayée
dans un peu d'ean. passez dans un
Tinge fin ot servey trés chaud.

BOULETTES A LA TOU-
LOUSAINE.--.On emplote, pour
faire s boulettes 3 la toulousaine,
un reste de filet de boeuf réti ou de
tout autre marceatt de choix: on v
joint une cervelle de veau que 'on
fait ¢nire simplement dans de L'ean
galée. mendant trois quarts d'heu-
re. Hachez le tount: ajoutez du
poivre, du scl, de la noix muscade,
deux ou troig jaunes d'ocufs et du
beurre d'anchois gue vous aurez
fait fondre doucement. Mcélez par-
faitement,

Vous ferer, avec ce hachis. des
boulettes que vous rouletez dans
de 1a mie de pain trés fine. Mettez-
les 3 la casserole. dans du beurre
chaud. ol vous leur ferez prendre
une belle couleur.

COQUILLES ST-JACQUES.
— Coupez en menus morceaux les
restes de rétis de boeuf, de veau, de
poule, de poulet. etc.; assaisonnez
de poivre, sel, persil. ail. oignon,
et earnissez-en le fond de votre co-
quille. Dix minutes avant de servir,
versez sur chaque coquille deux ou

trais  cuillerées de boane sauce
blanche i la créme; passez au four
dix minutes, saupoudrez de cha-
pelure et servez chaud.

CROQUETTES DE BOEUF.
—Prenez une demi-livee de boeuf
bouilli froid, haché bien fin. Faites
fondre Jdans une casserole 4 onces
de beurre, ajoutez-y 4 onces de fa-
rine, mélangez, ajoutez deux verres
de lait bouillant, tournez sur le feu
avec la cuiller de bois jusqu’a con-
sistance de sauce assez C¢paisse; as-
satsonnez de sel et potvre et d'un
peu de muscade rapée. Ajoutez
alors votre bouilli haché et versez
sur un plat pour laisser refroidir.

Poudrez 1a table d'un peu de
farine, prenez la moitié de Ta vian-
de. roule?-l1a en forme de saucisse,
coupez-l1a en morceaux de la lon-
sicur de Jdeux pouces. passez les
morceaux dans un ocuf batiu dans
un peu de lait, roulvz-les dans de
La (hapelure et mettes-les 3 mesure
sur une assictte. Faites chaeffer dans
une casserofe de La graisse Je boeul
ou de saindoux. 1 faut que 1a cas-
serole soit 1 moité remplie, car
pour faire une bonne friture, il
faut que la graisse soic abondante.
Lorsque la graisse commence i fu-
mer. prenez SIX Croquetivs sur une
écumoire, plongez-les dans la fri-
ture pendant 3 minutes, retirez-les
et égouttez-les sur une feuille de
papicr. Faites frire les autres ot ser-
VeZ avec Une sauce aux tomates.

CERVELLE DE BOEUF. —
Faites dégorger dans de 1'ean froide
une cervelle de boeuf: 6tez-en la
peau superficielle. lavez-la 3 l'ean
frotde, mettez-la cuire durant une
heure, Dressez-la sur un plat et
arrosez-la d'une sawce piquante
(volr sauncest.

COEUR DE BOEUF FAR-
Cl.—Faites une farce avec du pain
ramolll dans de 'eau frotde. un oi-
ganon frit, sel ct poivre. persil et un
ceuf cru.  Emplissez le cocur de
cette farce et faites cuire au four 2
heures. '

FILET DE BOCEUF AUX TO-
MATES.—Le filet est le meilleur
morcear du beeuf. On le sert réu
ou grillé par tranches avec une san-
ce aux tomates ou champignons.

FILET DE BOEUF MARI-
NE.—Taiilez un morcean de filet
comme des morceaux de bifteck:
piquez-les avec du lard et laissez-
les mariner dans du vinaigre; fai-
tes-les ensuite sauter an beurre et
servez-les avec une sauce poivrade.

HACHIS DE BOEUF. — Le
boeuf bouilli trés sain du reste, n'a
pas beaucoup d'amateurs. En se-
conde édition, on peut le hacher
trés fin, 'assaisonner’ avec poivre,
sel, vignons, ail, persil, mélanger le
tout avec une pate d'omelette, et
faire frire au beurre fumant.

VINAIGRETTE.—Coupez le
boeuf bouilli en menus morceaux
et faites-en une salade: sel, poivee,
ail, huile, vinaigre, ceuf dur ha-
ché, et restes d'anchois ou de sardi-
nes.

LANGUE de BOEUF BOUIL-
LIE.—Lavez une langue de boeuf
fraiche, mettez-1a dans 1'eau bouil-
lante et latssez cuire lentement pen-
dant 214 heures. En la retirant,
ploengez-la dans une terrine d’'ean
froide. Iinlevez la peau, ainsi que
ta racine. Remettez au feu pendant
une heure. servez avee des choux
bowitlis ou une sauce aux tomates.

LANGUE DE BOEUF EN
GELEE.-—Préparez une langue de
hocul tel quiindiqué 3 1a recette
nrecédente: ayez prét 2 pintes de
gelée liquide. Couvrez le £nd d'un
moule d'un pouce de gelée, laissez
durcir. Avec un couteau i légumes,
formez quelques décorations d'u-
ne betrerave cutte, décorez le fond
du moule de ces morceaux de bet-
teraves. Ajoutez quelques cuille-
rées de gelée liquide pour faire te-
nmr les légumes, laissez durcir.
Lorsque ceci est dutci, ajoutez as-
sez de gelée pour couvrir compléte-
ment les morceaux de betteraves,
et laissez durcir encore. Mainte-
nant, coupez la langue de boeuf en
tranches minces que vous déposerez
Sut votre gelée, en y ajoutant quel-
ques cuillerées de gelée liquide pour
fatre tenir en place: loreque cect est
suffisamment dure, ajoutez le res-
te de votre gelée. Pour servir, trem-
pez le moule quelques instants dans
un plat d'eau chande, et tournez
gentiment sur un plateau froid.

PATE A LA BERGERE

Restes de viande

Sel et poivre

Pommes de terre pilées

l ocignon

Cornme_ ce plat est fait avec des
testes de viande, i fagt user de son
Jugement quant i gsa préparation.

0 Peut se servir de toutes sortes
de viande, excepté le jambon et le
corn beef. I faut ype bonne gau-
€¢ qul est restée des viandes froides
Coupez 1a viande par morceaux de
Moyenne grosseur, mettez.|es dans
Une casserole: couper assez d'oi-
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gnon pout donner bon gofit. Ajou-
tez le sel et le poivre. Versez assez
de sauce pour couvrir presque la
viande: ajoutez de I'eau chaude, st
vous n'avez pas assez de sauce.
Mettez la cassercle sur le poéle et
laissez mijoter pendant une demi-
heure. Couvrez avec des pommes
de terre piléés, 3 peu prés un pouce
d'épaissenr. Ajoutez ¥ cuillerée 3
thé de poudre i pite aux pommes
de terre pour qu'elles solent légeres.
Répandez-lfes sur la viande; parse-
mez de beurre et faites brunir au
fourneau. Servez chaud. On peut
aussi ajouter une boite de tomates
pardessus la viande, avant d’ajou-
ter les pommes de terre. Les restes
de viande peuvent étre passés dans
un moulin & viande, st on le pré-
fere,

PAIN AU BOEUF

3 livres de boeuf maigre

¥ livre de jambon cru

} ceufs bien battus

3 biscuits au soda réduits en

poudre

1 cuillerde 3 thé de sel

1 cuillerée 3 thé de poivre

3 cuillerées 3 soupe de créme

6 oeufs durs

Hachez le boeuf et le jamben
bien fin: zjoutez le sel, le poivre
et les miettes de biscuits, les oeufs
bien battus et la créme. Mélangez
bien le tout ensemble et graissez
un moule 3 pain et paguetez la
moitié de votre mélange. Coupez
les deux bouts des ceufs durs pour
qu'ils puissent tenir sur le mélan-
ge, formant une rangée d'un bout
a I'autre du moule. puis paquetez
le reste de votre viande. Convrez
votre moule et faites cuire pen-
dant une heure dans un fourneau
modérément chaud. Otez le cou-
vert du moule et laissez cuire en-
core une demi-heure. Servez chaud
ou froid.

HACHIS AU CORN BEEF

1 chopine de corn beef (haché)
¥ cuillerée 3 thé de sel
1 chopine de pommes de terre
froides (hachées)
Y tasse de créme
Cignon
%2 cuillerée 3 thé de poivre
1 ¢. 3 soupe de beurre.
Frottez le dedans de votre poé-
e 3 frire avec un cignon. Mettez-
¥ le beurre ot laissez-lg devenir
chaud. Ajoutez laz viande, les
Pommes de terre, le sel et le poi-
vte bien méfangés ensemble. Hu-
Mectez le tout avec de la créme.
ettez le hachis également dans
2 potle, que vous placez de ma-
Miere 3 ce que le hachis brunisse
lentement et également. Quand il

3
3

est cuit, mettez-le dans vn plat.

Vous pouvez faire brunir le ha-
¢his dans le fourneau, si vous le
préférez.

BIFTECK A LA HAMBOURG

14 tasse de farine
2 livres de boeuf dans la ronde
1 cuillerde & thé de sel
4 cuillerée 2 thé de potvre
| oeuf.
34 tasse d'eatt bouillante
1 ¢ & thé de jus d'oignon.
L4 tasse de jus,

Hachez Ia viande bien fin et as-
saisonnez-la. Battez 'ccuf et mé-
lez-le 4 la viande. Divisez en qua-
tre parties égales et faites-en des
boulettes rondes et épaisses d'un
pouce. Roulez-les dans la farine et
faites-1=s frire dans le jus, les re-
tournant pour gu'elles rdtissent
bien des deux cotés.  Quand elles
sont bien roties, ajoutez l'ean
bouillante. Couvrez biea la léche-
frite ou casserole et laissez mijo-
ter' pendant quarante-cing minu-
fes.

PAIN A LA HAMBOURG

114 livre de bifteck 2 la Ham-
bourg
1 cullierée a th¢ de sel (rase)
3 moyens oignons
14 tasse deau
14 livre de lard salé gras
14 cuillerée & thé de poivre.

Mettez le bifteck sur ane plan-
¢he et saupoudrez de sef ¢t poivre.
Saupoudrez assez de farine pour
que la viande soit bien liée. Met-
tez des tranches minces de lard sa-
i¢ dans e fond de la casserole; a-
joutez ia viande ¢n forme de bou-
lettes; mettez trois ou quatre
tranches de lard par-dessus, cou-
vrez d'oignon tranché. Ajoutez
l'eau et faites cuire une heure; ar-
rosez une ou deux fois. On peut
ajouter une petite boite de toma-
tes, si on le désire. Otez 1a viande
quand elle est cuite et épaississez la
sauce avec de la farine délayée dans
de Feau frotde. On peut omettre
I'oignon, si on le désire.

CROQUETTES DE RIS DE
BOEUF SAUCE TOMATES. —

Proportions pour dix person-
nes: 2 ris de boeuf ou 2 livres de
tétine de vache {cuite) 114 once
de farine, 2 oceufs, 13 once de
beurre, self, poivre, un demiart de
tomates en purée, un oignon, feuil-
les de laurier, une carotte, thym et
chapelure.

Mettez les ris de boeuf trem-
per & l'eau froide pendant le temps
nécessaire pour les diébarrasser de
toute parcelle de sang: faites-les
blanchir, c'est-d-dire mettez-les au
feu & I'eau froide. Faites-les bouwl-
lir. Rafraichissez-les ensuite; é-
pongez-les bien et remettez-ies au

“few de la mantere swivante: beur-

rez Iégirement le fond d'unc casse-
role, rangez-y la carotie coupée
en rondelles, ainsi que l'oignon, et
ensuite les ris, préalablement as-
saisonnés.  Faites partir quelques
instants sur le feu, sans laisser
prendre couleur. Mouillez jusqu'a
hauteur avec de 'cau ¢t terminez
la cuisson, pour laguelle une heu-
re environ est nécessaire. Veillez a
ce que la guantité de liguide ne di-
minue pas: au besoin, ajoutez un
pen deau. Laissez refroidir et
coupc? en petits dés.

D’autre part, faites fordre le
beurre avec un peu d'oignon fine-
ment haché, laissez cuire dounce-
ment sut feu doux pendant quel-
ques instants, ajoutez-y 214 onces
de farine et mettez dans un four
tres doux pendant cing minutes, en
évitant pourtant de laisser pren-
dre couleur. Mouillez avec la cuis-
son de ris de boeuf {passée). Lais-
sez bouillir en délayant bien la
sauce au moven d'un fouet, ajou-
tez les deux jaunes d'oeufs, reti-
rez le fouet que vous remplacerez
par une cuiller en bois. Mdélangez,
dans la sauvce, le ris de bocuf coupé
menu. Rectifiez 1'assaisonnement;
faites prendre un bouillon et éta-
tez Ia préparation sur un plat: re-
couvrez d'un papiler parcheminé
et mettez 3 refroidir.

Quand cette composition est
froide, détaillez-la en parties éga-
les que vous roulerez sur la table
fariné; donnez la forme d'un bou-
chon, vpassez dans les blancs
d'oeufs bartus, de 1d dans la cha-
pelure, et faites frire & la graisse
bien chaude.

LA SAUCE TOMATE. —
Mettez dans une casserole une bon-
ne cuillerée de beurre ou d’huile,
ajoutez deux petites cuillerdes de
farine, laissez blondir légérement
au four. Ajoutez enfin la purée
de tomate et un peu de bouilion ou
d'eau, une pointe d'ail, sel et poi-
vre, et laissez cuire une bonne de-
mi-heure doucement. Passez et
servez en méme temps que les cro-
quettes,

ROULADE DE BOQEUF LIE-
GEQISE. — Proportions  pour
dix personnes: 10 tranches de
spiering de boeuf, de 3% onces
chacune, une livre de chair de porc,
un chou vert, 4 livres de pomimes
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de terre, une couenne de lard, un
oignen, une gousse d'ail, une ca-
rotte, thym, faurier, sel, poivre et
muscade.

Tartinez chaque tranche de
boeuf avec 115 once de chair de
porc. Roulez-les sur  elles-mé-
mes et ficelrz-Tes. Roulez-les dans
fa farine et faites prendre couleur
dans une poéie oh vous aurez
chauffé un peu de graisse de cuisi-
ne, Prener une casserole plate, ié-
gerement graissée, ajouteZ une ca-
rotte ef un oignon ¢mincés, thym
et laurier, ot rangez-y les roulades.
Salez, poivrez, couveez d'un pa-
pter beurré et laissez mijoter 2

couvert, pendant  trois  guarts
d'heure environ.
D’autre part.  faites fondre,

dans un petit poclon, un pew de
graisse de cuisine mélangée d'une
cuillerée 3 bouche de farine, Lais-
sez cuite pendant un instant au
four. Mouillez avec une cuillerée
i bouche de tomates concentries et
un litre d'eau, Faites donner un
bouillon et verses sur les roulades.
Laissez celies-ci cuire dans cette
sauce jusqu'a parfaite cuisson.

Enfin, faites blanchir un chou
vert, hachez-le grossiérement, fai-
tes revenir dans une casserole la
couenne de lard coupée en dés,
avec un oignon, une gousse d'ail.
Ajoutez-y 3 livres de pommes de
terre coupées en menus morceaux,
ajoutez le chou. salez, poiveez,
pointe de muscade, un licre d'eau,
et laissez mijoter jusqu'a parfaite
cuisson.

RISSOLES. — Une rissole est
une déiicate préparation de vian-
de qui se fait presque ausst facile-
ment qu'un beignet. Prenez les re-
liefs de pitisserie laissés du pité.
Roulez-les en une feuiile mince,
considérablement moins qu'd 4
pouce d'épaisseur. Coupez-la avec
un coupe-gitean en cercle d'envi-
tonn 3 pouces de diamétre. Mettez
1 cuillerée 2 soupe de viande émin-
cée de wvolaille ou de poisson, as-
saisonnez et préparez de Ia méme
maniére que pour les croquettes.
Pliez 14 du cercle sur [autre,
pressant ensemble les bords de ma-
nidre 3 enfermer complétement 1'é-
mineé, mettez sur toutes les par-
ties de la rissole une mince couche
de jaune d'oenf. Ceci doit étre

fait aussi soigneusement gque pour

des croquettes. Faites frire la ris-
sole dans de la graisse chaude
bouillante pendant environ 6 ou 8
minutes. Les rissoles peuvent étre
cuites au four. Servez i I'instant.

. OMELETTE AU BOEUF. —
Hachez trés fin une livre de boeuf
cru;: réduisez en poussiére 3 cra-

queurs {crackers) et mélez-les 2
une demi-cuillerée 3 thé de poudre
i pite. Ajoutez 2 oeufs bien bat-
tus et mélez tout ensemble avec
un assaisonnement de sel, de poi-
vre et d'herbes en poudre. Mettez
un morceau de beurre dans une 13-
chefrite, laissez-le fondre et met-
tez-le dans le mélange; laissez cul-
re Vi heure, metlez sur un plat
trés chaud, cuisez comme une o-
melette ordinaire et versezZ autout
n'impotte quelle sorte de sauce a
Ia viande,

COEUR DE BOEUF. — Un
coeut, de fa farce de veau. une tas-
se de sauce riche. Trempez le coeur
trots heures dans de U'eau chaunde.
Enlevez les lobes et templissez
I'intérieur avec de la farce de veau
ou une autre farce. Coupez ['ou-
verture avec soin. Cuisez jusqu’i
amollissement l'arrosant fréquem-
ment, selon le volume et 'ige du
coeur. Placez le coeur sur un plat
chand et faites une sauce brune dans
une bassine. Versez-la autour du
coeut. Servez avec de la gelée de
raisin sec.

PATE A VIANDE. — Cou-
vrez avec des patates chaudes pi-
lées le fond d’une petite [échefrite
graissée, ajoutez une épaisse cou-
che de tranches de viande peu cui-
te, soit de boeuf, de mouton, de
veau ou de poulet, coupées en pe-
tits morceaux; versez par-dessus
de 1a sauce, plus de poivre et de sel
st ¢'est nécessaire, couvrez avec une
mince couche de patates pilées et
faites cuire dans un fourneau
chaund assez longtemps pour gque
la cuisson soit compléte.

DU VEAU

REMARQUES. — Le veau est
meilleur en été qu'en hiver, [I doit
ftre igé de 6 semaines 3 2 mois.
Pius jeune, 1l n'a ni gofit ni sa-
veur: plus 4gé, il n'est pas si déli-
cat, la chair en est fine et blanchit
en chisant, [Elle est gélatineuse,
pen fortifiante, mais rafraichis-
sante et d'une digestion facile. 11
fant choisir la chair la plus bian.-
che sans trop de graisse, En géné-
ral '+ viande de veau étant fade, il
taur ;i relever avec des satces ou
e assaisonnements plus ou moins
2p.icés. »

BLANQUETTE DE VEAU.
—Faites fondre dans une cassercle
deux onces de beurre et mélez-y
deux onces de farine: ajoutez une
chopine d'ean bouillante, mettez-
¥ une catofte coupée et petits dés,
un oignon haché fin, sel et poivre.

Mettez de 10 3 12 tranches dt
veau, cuites dans cette sauce, lais.
sez cuire pendant I35 minutes.

COTELETTES DE VEAU
PANEES. — On roule les cOte-
lettes dans de la farine, puis on les
passe au jaune d'oeuf battu avec
un peu de lait, et on les passe 3 la
chapelure, Faites frire pendant 10
minutes 3 grande friture,

COTELETTES DE VEAU
AUX CHAMPIGNONS, — Fai-
tes fondre un morceau de beurre et
mettez-y les cOtelettes avec sel,
poivre, épices; sautez-les dans le
beurre peridant 5 minutes et ayez
préts des c¢hampignons hachés
gros. Lorsque les cdtelettes sont
cuites, ajoutez une tasse de sauce
brune et les champignons: laissez
bouillir pendant une minute, Au
moment de servir, ajoutez [e jus
d'un citron.

CERVELLE DE VEAU,
SAUCE CREME. — Chotsissez
deux cervelles bien fraiches, fai-
tes-los tremper dans une pinte
d'ean froide pendant une heure,
Otez la peau supetficielle, lavez-les
de nouveawr i l'eau froide, Faites
bouillir durant une demi-heure
dans de 1'ean légérement salée 3 la-
quelle vous ajoutez le jus d’un de-
mi citron. Servez avec une sauce a
fa créme.

COEUR DE VEAU FARCIL
-—-'Les coeurs de weaux farcis se
preparent comme indiqué i Ia re-
cette de coeur de boeuf. Les servir
avec une bonne sauce brune.

ESCALOPES DE VEAU, —
On appelle escaloppes, des tran-
ches de veau prises dans Ia fesse on
le filet du veau. QOn les aplatit
avec le couteau et on les pane com-
me au précédent. On peut les ser-
VIr avec une sauce aux tormates.

FOIE DE VEAU. — Coupez
le foie en tranches, faites chanffer
le beurre dans la poéle; faites san-
ter les tranches pendant deux om -
trois minutes de chaque c6té, re-
ticez-les, mettez-les au chaud; a-
Joutez au beurre de Ia podle une
cuillerée de farine, ajoutez une
tasse d'eau chaude, assaisonnez et

laissez  cpire g
" urant un uart
d'heure. q

FOIE DE VEAU ALALY-
ONNAISE. — Faites frire un oi-

gnon blanc tranché mince: lors-
que l'oignon commence 3 rétir,
ajoutez une demi-boite de toma-
tes, sel et poivre et un piment rou-
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ge haché fin. Faites frire dans une
poéle votre foie de veau pendant
10 minutes. Ajoutez votre san-
ce lyonnaise et laissez mijoter du-
rant vne demi-heure, ajoutez une
pincée de persil haché avant de ser-
vir.

FOIE DE VEAU AU BA-
CON. — Faites frire des tranches
de bacon, coupez le foie de vean
en tranches assez épaisses que vous
faites cuire pendant 20 minutes,
et servez avec une sauce faite du
fond de la cuisson du bacon.

LANGUE DE VEAU AU
GRATIN. — Prenez deux lan-
gues de veau cuites et refreidies,
coupez-les en tranches minces,
Préparez une sauce aux tomates;
mettez dans le fond d'un plat 2
cuillerées de sauce, tangez les tran-
ches de langues, couvrez-les avec
le restant de la sauce. Saupoudrez
le dessus avec de la chapelure, ar-
rosez le dessus de beurre fondu et
faites gratiner au four duraant 20
minutes.

MANIERE DE PREPARER
LES RIS DE VEAU, — Enlevez
soigneusement la peau qui les re-
couvre, placez-les dans un bassin
d’eau froide pendant 15 minutes;
changez l'ean et faites-les bonillir
dans de ['eau Iégérement salée pen-
dant 25 minutes. Egouttez et lais-
sez refroidir, Les ris de veau se
préparent de plusieurs maniéres.
Nous donnons plus bas une manié-
re trés économique de les appréter,

QUARTIER DE VEAU RO-
T] AU FOU, — Prenez une de-
mi-longe de veau, mettez-la dans
une lechefrite avec une carotte, un
olgnon, tous deux coupés en tran-
ches, sel et poivre. Faites cuire au
four durant 2 heures en arrosant
souvent,

RIS-DE.-VEAU A LA CRE-

E. — Coupez en dés des ris-de-
veau, préparez comme indiqué i
la recette précédente. Avec 2 onces
de farine et deux onces de beurte
2t une chopine de lait bouillant,
faites une sauce créme 3 laquelle
vous ajoutez un jaune d’ceuf ek
la moiti¢ du jus d’un citron. A-
joutez les ris-de-veaux coupés en
dés et une demi-boite de champi-
gnoas ou de pois verts.

ROGNONS DE VEAU PA-
ES. — Coupez les rognons de
veau en tranches épaisses d'un
doigt. Mettez-les mariner pen-
dant une demi-heure, en les tour-
nant d'un cété puis de ['autre, dans

une cuillerée d'huile et autant de
vinaigre de vin, assaisonnés de sel
et de poivre. Passez ensuite cha-
que tranche a la mie de pain bien
fitie et faites-les cuire sur le gril, 3
feu clair et pas trop vif, pendant
un quart d’heure au plus.

Ensuite pétrissez un bon mor-
ceau de beurre frais avec une pin-
cée de poivre et de sel et un peu de
jus de citron. Mettez ce beurre sur
un plat légérement chauffé avec
les tranches de rognon et servez
aussitét le beurre étant 1 peine
fondu.

COTELETTES DE VEAU,
— Prenez un oeuf et battez-le un
peu, roulez-v [a coteletre, recou-
vrez ensuite de miettes de cragueuts
(crackers), assaisonnez de poivre
et de sel. Réchauffez et mélez dans
iz casserole un morceau de beutre
et un morceau de graisse. Mettez-
y la viande et roussissez sur les
deux cOtés. Recouvrez et cuisez
lentement durant 30 minutes.
Pour la sauce, mélez en brassant 2
cuillerées 3 soupe de farine dans la
graisse, dans la casserole, et 14 cho-
pine de lait doux, et laissez-les par-
venir jusqu’a ébulilition.  Assai-
sonnez au gofit et versez sur la
viande ou servez séparément i vo-
tre choix.

GELEE DE VEAU. — Pre-
nez un petit gigot de veau, lavez-
le, mettez-le dans un chaudron et
recouvrez avec de l'eau froide. Mi-
jotez jusqu’i ce que la viande soit
tendre et s'eniéve des os. Coupez
le veau en cubes et placez-le dans
le monle. Sivous le désirez, ajou-
tez quelgues tranches d'un oceuf
bouilli dur, du piment ou des tran-
ches d’olives dans le fond du mou-
le. Faites bouillir la liqueur jus-
qu’s la moitié de sa guantité, As-
saisonnez au goiit et versez sur la
viande. Laissez reposer jusqu'i ce
que la viande se soit formée.

PATE DE VEAU. —Quel-
ques tranches de roti de veau f{roid,
quelques tranches de jambon
froid. 2 ceufs bouillis dur, 2 cuil-
lerées 3 soupe de persil haché, un
peu de poivre doux, de 1a bonne
sauce. Enlevez en coupant tout le
brun i Uextérieur du veau et cou-
pez les ceufs en tranches. Procu-
rez-vous un joli moule, mettez-y
le veau, le jarmbon, les oeufs et le
persil en rang avec un peut de poi-
vre entre chaque, et guand tout
sera dans le moule, remplissez de
forte giroflée on de gelée d'aspic.
Cuisez pendant une demi-heure,
et, aprés refroidissement, enlevez
en retournant.

-

PAIN DE VEAU

3 livres de veau maigre

14 livre de graisse de porc salé

I oceuf

4 craqueurs roulés

4 ¢. a soupe de créme

14 ¢. a soupe de sel

1 ¢. & thé de poivre
Quelques gouttes de jus d'oignon

Essuyez le vean, enlevez la peau
et les membranes et hachez fin avec
e porc salé. Mélez tous les ingré-
dients ensemble, placez-les dans un
moule a pain, enduisez de blane
d'oeuf et cuisez lentement pendant
2%, heures, les arrosant avec du
beurre fondu. Enlevez du moule et
coupez en tranches minces pour
servir.

ROGNON DE VEAU. — Ce-
lui qui a rétl avec la longe s'em-
ploie par filets minces dans les
omelettes. Cru, i1 s'accommode
comme le rognon de boeuf, mais il
n'exige pas d'étre blanchi.

TETE DE VEAU, SAUCE
VINAIGRETTE., — Faites d’a-
bord dégorger la téte dans l'eau
fraiche pendant 24 heures, en
ayant sotn de changer 1'eau plu-
sieurs fois, Faites cuire au moins
pendant 4 heures. Servez chaud
avec une sauce vinaigrette.

PIEDS DE VEAU A LA SAU-
CE PIQUANTE.—Fendez par le
milieu quelques pieds de veau pro-
pres; cuisez-les comme la téte de
veau. Egouttez-les, retirez-en les
os aussi bien que possible; assai-
sonnez et rangez-les sur une pla-
que, les uns A cOté des autres; fai-
tes-les refroidir sous presse. Parez-
les ensuite, farinez-les, trempez-fes
dans des ceufs battus pour les pa-
ner. Faites-les cuire au beutre fon-
du dans un plafond ou casserole
plate. Dressez et servez avec une
sauce pigquante.

PIEDS DE VEAU A LA VI-
NAIGRETTE.—Quand on veut
servir des pieds de vean en vinai-
grette, il faut les flamber et les grat-
ter: on peut les diviser sur la lon-
gueur ou les cuire entiers, dans une
cuisson acidulée sembiable & celle
pour la téte de veau.—Quand ils
sont cuits, égoutttez-les avec'du per-
sil, et servez A part une saucitre de
vinaigrette et une assiette de rines
hetbes crues, comme pour la téte
de veau.

PIEDS DE VEAU FRITS.—
Cuisez des pieds de veau, comme
pour la vinaigrette. Retirez-en tous
les os: divisez-les: mettez-les sur
un plat: asszisonnez avec sel, poi-
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vre, persil haché, un filet de vinai-
gre. Faites-les mariner une demi-
hceure.  Egouttez-les:  prenes  les
morceaux 'un apres Pautre. trem-
pev-les dans une pite b frire et
plongez-les A friture chande, Quand
la pite est séche, de belle couleur.
égouttez-les; safer ot dressez.

PETITS PATES AU RO-
GNONS DE VEAU - Prenez un
rognon de vean cuit: coupez-le en
dis: ajoutes un tivrs du volume de
champignons cuits, éealoment cou-
piés. Assaisonnez avee sol b musca-
de: licy avee un peu e jus Iid,
froid. Poncez des moules 1 tarte-
Iette de Ia pite brisie;  emplissez
avec les rognons: conveez avec un
rond de la mémie pite. souder les
bords, pincez-les, dorez et cutses
au four 35 minutes.

CERVELLES DE VEAU AU
BEURRE NQIR.. - Retirez la pean
sanguine 3 3 ou 4 cervelles de veau,
sans les briser. Dehandez-les, puis
cuisez-les avec sel, ligumes émin-
cls. gros potvre. pirofles. bouwguet
garni, vinaigre of can. Egounties-
les bien, dresser-les sur un plat ot
arrosez-les avee du beurre noir ac-
duié. Les cervelles ainst cuites pen-
vent Ctre servies aved wne sance pi-
quante, DU AVeC UNe AU LAVIgoLe
chaude.

MOU DE VEAU A LA MA-
TELOTE. - - Cuiser 20 minutes
un mou dJdeovean d Uean salee-—-
Egoutter of rafraichisser: coupez-
le en movens marceanx, Sotter-les
dans une casserole avee du beurre.
faites-les revenir. en les remuant.
Assaisonncz  avee sel et poivre:
saupoudrez avec deux cuillerées de
farine: cuisez 5 minutes: mouwil-
lez i hauteur avec du vin rouge ct
de I'eau chaude; faites bouilhr ct
retirez sur le ¢6té du feu. Une de-
mi-heure aptes. ajoutez un bou-
guet garni et 2 douzaines de petits
oignons crus colorés a la podle avec
du beurre et une pincée de sucre:
les oignons ¢t le mou doivent se
trouver cuits en méme temps. Quel-
ques minutes avant de retirer fe ra-
gofit mélez-Tui quelques champi-
¢nOons CLus.

MOU DE VEAU AUX
OEUFS. — Coppez en morceaux
un demi-mou de veau: mettez-le
dans une cassercle avec du beurre.
2 petits oignons, une carotte. Fai-
tes revenir a feu modéré. Quand ils
sont colorés, mouillez avec quol-
ques cuillerées de bouillon, et finis-
sez de les cuire 3 court boutlle-
ment., avec feu dessus, feu dessous.
Egouttez les morceaux, hachez-les.

Mclez gquelques cutllerées de sauce
ou jus hi¢ a la cuisson des viandes;
faites bouillir et passez: remettez
fe iquide dans Ia casserole; s'i ctait
trop iéger, hiez-le avec un morceau
de benrre manié: ajouter l¢ mon
haché, [aites bowllir 2 minutes:
finissez avec une porate de muosaa-
de: dressez sur oun plat, et posez
dessus & ocufs mollets,

MQOU DE VEAU AUX
NOQUILLES --- Prépares un hachis
de mou de veau cumme celui pres-
erit A Particle qui prévede,. Quand
il est li¢, versez-le dans un plat A
tarte, ¢t masquez-le avec une cou-
che de noutlles ¢mincées, cuites 3
Peau salde, fnies avec beurre, par-
mesan ipe et quelgues cullerées de
héchamel. Saupoudrez avec parme-
san et panure; arroserz avee du
beurre, et faites gratiner 15 minu-
tes an four.

FRAISE DE VEAU A LA
VINAIGRETTE.— Plongez une
fraise de vean propre dans de Pean
acidulde, en fbuilition: faites bouil-
Lir 5 1 6 m.nutes, Egoutter, ra-
fraichissez et grattez-la bien. La-
vez-la, cuisez-la dans wne marmite
comme un por-au-feu, avee sel, &
gumes, aromates.  Egoutiez-la,
dressez-la sur un plat: entourez-ia
avec des feutlies de persil: envoves
en méme temps URC saudicee de vi-
naigrette et une assictte de fines
herbes comme pour fa e de vean
—Une frase de vean ainst enite
peut étre servie au beurre nair, aves
une sauce tomate. une sauee hachéde
ou unc sauce aun ¢ary: elle peut
aussi fire servie 3 1a pouletie: en oo
cas, ¢lle doit étre divisée on mor-
ceaux.

LANGUES DE VEAU A LA
PUREE DE POIS.—Faites blan-
chir 5 3 6 langues de veau: fgout-
tez-les. parcz-les ¢t cmiser-les nune
heure dans le bouilion. Egourtez-
les: retirez-en la peau, et finissez de
Ies cuire dans un bon jus avec un
peu de vin blane. Egoutrez-les. ot
divisez-fes chacun en deux partics
sur la fongueor. Dressez une purée
de pois secs sur le centre d'un plat,
et dressez les demi-langues autour
de a2 purde: arrosez avec un pen de
bon jus.

FRICANDELLES DE VEAU.,
- Hahez de la viande de veaw.
suite ot {rowde: malez-Tai Iv quart
de son volumie de m'e de pain im-
talwe ot exprimde: assaisonnez aved
sel et poivre: ajoutez I cuillerédes
J'oignon haché, revenn au beuarre,
puis 2 ou 3 ocufs: 'apparcil doit
rester conststant, —- Pronez-le par

parties égales de la grosseur d'un
oeuf: roulez-les de forme ronde,
sur la table farinde, et aplatissez-les
avec la lame du couteauv. Trempez-
les dans des oeufs battus, et panez-
les. Plongez-les ensuite a friture
chaude, et cuisez-les au beurre sur
un plafond. Egouttez et servez.

SALADE DE VEAU. — Pre-
nez un motcean de noix de veau de
desserte; retirez-en les parties co-
lorées par Ia cuisson; coupez-la en
tranches bien minces, en forme de
carré long: artosez-les avec huile et
vinaigre, faites-les macérer deux
heures; dpessez-les sur un plat.
Mettez dans un bol une cuillerée
de moutarde et 2 cuillerées de pu-
rée d'anchots: délayez-les avec hui-
le et vinaigre: ajoutez du persil,
des ciptes et des cornichons ha-
chés. versez sur le veau.

SALADE DE PIEDS DE
VEAU A LA RUSSE. — Cuisez
des pieds de veau: égouttez et dé-
sossez-les: assaisonnez avec sel et
poivee:  faites-les  refroidir  sous
presse. — Coupez-les ensuite en
grosse julienne: assaisonnez avec
sel, poivre, huile et vinaigre: fai-
tes-les macérer deux heures.--Ajou-
tez des cornichons coupés comme
les pieds, des betteraves cuites, de
la langue écarlate et filets d’an-
chois, moutarde et persil haché.

CREPINETTES DE PIEDS
DE VEAU. —Prencz deux ou
trens pieds de vean cuits, encore
chauds: retirez-en tous les os, et
latssez-les  refroidir.  Coupez-les
alors en dés; mélez-leur un tiers du
volume de champignons cuits et
autant de jambon ou de langue
ccarlate, coupés en dés. Faites ré-
duire un pew de sauce brune: quand
cile est serrée. mélez-lui le salpicon:
donnez deux bouillons, retirez du
fe'u et laissez refroidir en couche
d'un doigt d’épaisseur.—Coupez
cet appareil de forme ovale, et en-
veloppez-le avec une couche de ha-
chis de porces frais,assaisonné de
bon gout: enveloppez alors chaque
partie dans un carré de crépine et

faites gritler 15 minutes 3 few
doux. —

OMELETTE AU POGNON
DE VEAU. — Coupez 8 oceufs
dans unc terrine: assaisonnez avec
sel. poivre, persil haché.—Coupez
en dés le quart on un demi-rognon
de veau, selon sa grosseur.—Met-
tez une cuillerde d'oignon _haché
dans une poéle avec dy beurre: fai-
tes-le revenir sur fen doux er cul-
sez sans le colorer: ajoutez les ro-
gnons: assaisonnez avec sel et poi-
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vre: faites-les sauter 2 fen vif, jus-
qu'd ce qu'ils solent atteints, mais
vert-cuits.
cuisson, et arrosez-les avec un peu
de glace fondue ou jus lié; donnez
un bouillen et rerirez-les du feu.
Battez les ceufs; faites chauffer
dans une poéle & omelette deux on-
ces de beurre; versez les ceufs dans
la poéle et liez l'omelette sur un
bon feu; ramenez-la sur un cdté
de la potle, et versez les rognons
sur le centre; ployez-la en porte-
manteau et renversez-fa sur un
plat.

LANGUES DE VEAU FRI-
TES. — Prenez trois langues de
veau cuites, sans peau; coupez-les
en tranches; assaisonnez avec sel,
poivre, persil haché, un filet de vi-
naigre; faites-les mariner 35 minu-
tes. Prenez-les une 3 une, trempez-
lIes dans une pdte 3 frire et plon-
gez-les A friture chaude; faites
prendre belle couleur 3 la pite;
tgouttez, salez et dressez.

AGNEAU. — Les parties les
plus recherchées de I'agnean sont:

Le quartier de derriére, la selle,
les carrés, les poitrines et 'épaule.
Mals méme les abats qui. chez les
autres animaux, sont considérés
coinme parties inférienres sont ici
tres estimables: la téte est bonne
ritie au four; et avec la langue, les
rielles, les cervelles, les pieds, les
r1s, la fraise, le foie et le mou on
peut préparer des mets excellents et
de facile digestion.

Ainsi, de |'agneau rien n'est per-
du, les parties les plus infimes pos-
sédent encore des qualités qut les
font estimer. :

~ On mange roties les parties prin-
cipales de I'agneau:; c'est-3-dire le
guartier, la selle et I'épaule; la bro-
che seule leur convient. Avec les
carrés on prépare des cotelettes dont
la délicatesse et la blancheur les ren-
dent précieuses, et que les gourmets
acteptent dans les diners d'impor-
tance,

Les poitrines d’agneau traitées
comme celles de mouton, c’est-a-
dire bouillies, puis grillées, sont re-
cherchées par les amateurs: de plus
on prépare avec elles dexcellents
ragoiits. Mais que dire de ces ris si

lancs, si tendres. si agréables 32
manger? On peut ne pas aimer 1'a-

gneau, mais on mange toujours les
ris.

DU MOUTON

_ Remarques. — Le mouton doit
etre choist jeume pour étre tendre,
La chair du mouton jeune et pas
Lrop gras est trés saine et d'une di-
gestion facile.

Egouttez-en alors la .

Les parties les plus estimées du
mouton sont: le gigot, les cOtelet-
tes, les filets, le carré, et la poitrine.

L'épaule de mouton se sert ra-
rement rdtie. Tl est préférable de
1a désosser et de la remplir d'une
farce qui en absorbe la geraisse.

Les cOtelettes forment une nour-
riture légére et saine qui convient 1
tous les estomacs et que 'on peut
servir facilement aux malades.

Les rognons du mouton, grillés
ou sautés, sont asseZ estimes: mais
ils sont d'une digestion difficile.
La viande d'agneaun étant plus ten-
dre, demande moins de cuisson que
le mouton. Nous donnons ici quel-
ques recettes, spéciales i cette vian-
de,

PETITS PATES AUX RIS
D'AGNEAU.—Coupez en gros
dés quelques ris d’agneau blanchis;
mcttez-les dans une casserole avec
4 cuillerées de jJambon cru et un
morceau de beurre: faites-les reve-
nir; assaisonnez et mouillez avec
un peu de jus [ié: cuisez 10 minu-
tes sur feu modéré: ajourez quel-
ques champignons cuits, coupés
comme les ris; retirez du feu et
laissez refroidir. Mélez alors au ra-
golit quelques petites quenelles ron-
des, roulées A 1a forane et pochées.
Avec de la pite brisée, foncez une
douzaine de moules 3 tartelette:
masquez la pite au fond et autour
avec une couche mince de farce
crue; emplissez-en le vide avec une
petite partie du ragoiit. Couvrez
avec un couvercle de 1a méme pite;
soudez avec les bords: pincez ceux-
cl, dorez et cuisez 30 minutes 2
four modéré. En les sortant, cou-
pez le couvercle 4 sa base; ajoutez
un peu de jus lié, et servez.

BROCHETTES DE RIS D'A-
GNEAU.—Faites blanchir des ris
d'agneau jusqu'a I'ébullition: ¢é-
gouttez et rafraichisscz: laissez-les
refroidir, coupez-les en tranches
pas trop minces, d'égale grosseur:
assaisonnez avec sel et épices. Cou-
pez des tranches minces de lard:
sur ces tranches, coupez des carrés
de la largeur de ceux de ris d'a-
gneau; wenfilez-les & des brochet-
tes en bois ou en métal, en alter-
nant le lard et les ris. Roulez les
brochettes dans de P'huile ou beur-
re. fondu: saupoudrez avec du per-
sil haché et ensuite avel de la pa-
nure. Faites-les griller un guart
d’heure 4 feu modéré, en les retour-
nant.

BROCHET TES DE R O-
GNONS D’AGNEAU. — Retirez
la peau a 7 ou 8 rognons d’agneau;
coupez-les en tranches épaisses.

" Assaisonnez avec sel et épices; sau-

poudrez avee du persil haché, ar-
rosez-les avec un peu d'huile. En-
filez-les ensuite A de petites brochet-
tes, en alternant chacune avec un
careé de lard mince coupé de la lar-
geur des tranches de rognon. Sau-
poudrez-les avec de [a panure, et
faites griller un quart d’heure, a
feu modéré,

POITRINE D'AGNEAU AUX
ASPERGES.—Prenez 2 poitrines
d’agneau, cuices, désossés et refroi-
dis sous presse; coupez-les sur le
travers en morceaux réguliers poin-
tus d'un ¢dté et ronds de l'autre.
Assaisonnez avec sel et poivre;
trempez-les dans des ceufs battus,
et panez-les. Faites-les colorer des
deux cdtés dans une casserole plate
avec du beurre. Dressez-les en cou-
ronne sur un plat, et garnissez le
centre avec des pointes dasperges
blanchies, sautées au beurre et lices
avee un pew de sauce blonde.

POITRINES D'AGNEAU A
LA PROVENCALE.-—Coupez ea
carrés 2 poitrines d'agneau; met-
tez-les dans une poéle avec de
I'huile. et faites-les sauter & feu wif
jusqu’a ce qu'elles aient pris belle
couleur. Assaisonnez et mettez-
les dans une casserole en terre ajou-
tez 3 gousses d'ail non pelées, un
bouquet composé de thym et per-
sil, quelques grains de poivre. Fi-
nissez de cuire la viande avec feu
dessus, feu dessous, sans autre
mouillement. Dressez ensuite sut
un plat; versez dans la casserole
quelques cuillerées de sauce toma-
te: faites bouillir et passez sur les
viandes.

POITRINE D'"AGNEAYU
AUX NAVETS.—Faites enlever
par le boucher les os d'une poitrine
d’agneau. Assaisonnez-la de sel et
poivre, roulez-la et attachez-la soi--
gneusement. Placez-1a dans une [é-
chefrite avec un navet, une carotte
et un oignon, le tout teanché assez
épats. Ajoutez une tasse d'eau et
faites cuire pendant 114 ,beure.
Servez avec une purée de navets.

AGNEAU A LA POULET-
TE.-—-Faites blanchir un quattier
d’agneaw; mettez un morcean de
beurre dans une casserole avec une
cuillerée de farine. Quand la farine
est délayée avec le beurre, versez
deux ou trois verres d'eau bouil-
lante, peu 1 peu, afin qu'elle se lie
bien avec le beurre: guand vous
voyez qu’elle est assez claire, met-
tez 1'agneau, poivre et sel et guel-
ques petits oignons. Faites cuire
pendant une demi-heure; avant de
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servir, ajoutez des champignons,

dégraissez la sauce, liez-12 d'un jau-
ne d'ceuf et servez.

AGNEAU AUX POIS
VERTS. — Désossez une épanle;
roulez-la et attachez-la avec une
ficetle. Faites boutllir pendant 2
heures. Scrvez avec une sauce blan-
che & faquelle vous ajouter ane de-
mi-boite de pois verts.

EPAULES D'AGNEAU EN
GALANTINE.--Disossez 2 épau-
les d’agneau: diminuez-en 1"épais-
seur des chatrs du coé ouvert: ha-
chez les parties enlevées. Mélez-les
avec le double de feur volume de
chair 2 saucisse: pilez ef passez an
tamis: assyisonnez b farce; mélez-
Iui quelques cuilletévs de maigre de
jambon cuit coupt en dés.  Avec
cette farce. garnisser les deux épau-
les: cousez-les de forme longue:
enveloppez-les chacune dans un pe-
tit linge: ficeloz-les of cuisez-les
une heure ot quart, dans du bouil-
fon.

Egouttez-les. faites-fes refrowdic
sous presse: serves-les avee de la
geléc.

EMINCE D'AGNEAU AUX
CEPES. — Coupez en tranches
minces les chairs d'un gigot d'a-
gneau de desserte. Emincez quel-
Ques ceépes frais ou conscrvés, bien
égouttés. Faites revenir ap beurre
2 cuillerées d'échalotes et oignons
bachés; ajoutez les cipes ot une
gousse d'atl entiére: faites-les reve-
nir jusqu'a c¢c qu'ils aient réduit
leur humidité. Assaisonnez avee
sel et poivre; saupoudrez avec une
petite pincée de farine et mouillez
avec un peu de bouilion et de vin:
cuisez 12 4 15 minutes sur feu
doux. Ajoutez alors 2 cuillerdes de
sauce tomate et les tranches d'a-
gneau: faites mijoter 5 minutes,
saupoudrez de persil hache, et ser-
vez.

EMINCE D'AGNEAU AU
RIZ. — Coupez en tranches les
chairs d'un gigot froid de desserte;
mettezdes dans une casserole plate,
arrosez-les avec une petite sauce
oulette: tenez-les an chand, sans
aire bouillir. Prenez du riz blan-
chi, mettez-le dans une casserole,
mouillez 3 hauteur avec du bouil-
lon, et faites bouillic 5 minutes:
retirez-le sur le cété du fen, et cui-
sez-le 3 couvert: il doit rester con-
sistant. Retirez-le; mélez-fai un
motceau de beurre, une potnte de
muscade et une poignée de parme-
san ripé. Avec ce riz, emplissez un
moule & bordure beurré: puis ren-
versez le riz sur un plat et dressez
le ragotit dans le centre.

EMINCE DDAGNEAU.--Cou-
pez en tranches minces un gigot
d’'agneau froid de desserte; mettez-
les dans une casserole plate: sau-
poudrez-fes avec une sauce piquan-
te, et chauffez-les sans faire bouil-
Iir. Saupoudrez avec 2 cuillerées de
cornichons hachés et une pincée de
persil. Dressez sur un plat chaud.

PIEDS IDD’AGNEAU. —Cuyisez
une douzaine de peds dagneau:
désosscz-les, coupez-fes en deux,
sur la longueur, mettez-les dans
une terrine: assaisonnez avee sel,
poivee, huile, vinaigre, persil ha-
ché. Une heure apres, égouttez-les,
trempez-les un & un dans 1a pite 3
frire. ¢t plongez & fritute chaude:
fgoutiez et dressez.

RAGOUT PRINTANIER
2 livees de cou d'agneau

1 douzaine de jeunes carottes
14 douz. de jcunes raves

douz. d'oignons du printemps

14 douz. de patates nouvelles

1 tasse de pois verts

I pied de laituc
Eauw chaude
Sel

Coupez [l'agneau en  tranches.
Essuyez et artancez proprement.
Mettez dans vne casserole ordinai-
re ou une casscrole de faience avec
assez d’eau pour les recouvrir, et un
peu de sel. Amenez au point d'é-
bullition et écumez bien. Préparcz
les égumes. Coupez Ia laitue et les
oignons en filaments, et coupez les
patates, les raves ot les carottes en
morceaux de grosseur égale. Quand
toute I'écume 2 été enlevée de la
viande, mettez dans la casserole la
laitue, les oignons, les carottes et
les raves et ajoutez encore un peu
de sel. Mettez le couvercle sur la
casserole et cuisez lentement 3 1"é-
tuvée 14 heure. Ajoutez alors les
patates nouvelles et les pois verts
et cuisez encore J 1'¥tuvée environ
% heure. Pour servir, placez 1la
viande dans l¢ centre d'un plat
chaud avec les légumes et la sauce
autout.

Temps pour cuire 3 U'étuvde 1
heure. Suffit pour 5 ou 6 person-
nes.

PATE AU RIS D'AGNEAU
ET AUX CHAMPIGNONS. —
Garnissez un plat 3 cuire avec de 12
riche pite préparée et faites cuire en
gardant quelque peu de pite sur la
glace pour le dessus. Faites de la
créme-sauce riche et ajoutez fe ris
bouilli légérement coupé en carrés.
Remplissez le plat 3 cuire. Mettez
un rang de champignons gellés sur
le dessus et couvrez ou parsemez
de petits morceaux de pite prépa-
rée. Mettez au fourneau assez long-
temps pour cuire la crofite snpé-
rieqre.

GIGOT DE MOUTON RO-
TI.—Prenez un gigot et piquez
les parties charnues pour placer
dans les trous des gousses d'ail sui-
vant votre gotit. Mettez au four et
faites cuire tout d'abord au feu
trés vif; de cette fagon, les chairs
extirieutes se resserrent et les sucs
s¢ conservent mieux 2 I'intérieur.
Aprés une demi-heure, ralentissez
un peu le feu, tournez et arrosez
souvent avec fe jus qui tombe. On
compte, en général, ¥4 d'heure de
cuisson par livre de viande.

GIGOT DE MOUTON FAR-
CIl.—Un gigot de mouton, 1 cuil-
lerée 3 thé de persil haché, 1 cuil-
lerée 3 table de zeste de citron ri-
pé, 4 branches de persil, 1 de céleri,
6 cuillerées 3 table de miettes de
pain, 2 cuillerées i table de bacon, 2
oeufs, 1 carotte, 1 navet, 1 pincée
d'herbes seches (marjolaine, thym
et sariette), sel, poivre, un peu de
muscade.

Préparez la farce avec Ies miet-
tes de pain, le bacon, la muscade,.
le persil, le zeste de citron, le sel et
le poivre mélés avec les 2 oeufs bien
battus. Enlevez ['os du gigot, rem-
plissez la cavité avec la farce, bar-
dez de lard. Mettez au fond de la
casserole la carotte, le navet, ['oi-
gnon et le céleri coupés en mor-
ceaux, les herbes et les assaisonne-
ments, Mettez le gigot de mouton
sur ces légumes, versez de ['eaw
bouillante environ Ia moitié de lx
hauteur du gigot; laissez mijoter
pendant 2 heures. Mettez le gigot
dans une Iéchefrite et faites brunir
en une demi-heure. Laissez se 2é-

duire 1a sauce en bouillant rapide-
ment.

HARICOT DE MOUTON. —

Enlevez le suif de 8 cStelettes de
mouton. Roulez les cdtelettes dans
Ia farine et faites frire durant 10
minutes. Couvrez d'eau et laissez.
cutre lentement durant 2 heures.
Ajeutez alors une boite de tomates,
assasonnez au gofir,

SELLE DE MOUTON. —
Pour une selle de mouton, on enlé-
ve te dos ali complet avant de Ia di-
Viser en cOtes. Arrangez la viande,.
essuyez avec un linge humide, sau-
poudrez avec se] et poivre, placez
sut le brancard dans yne rotissotre
chaude. Saupoudrez 4 viande et le
fond de Ia ritissoire de faripe,
Placez dans yn fournean chaud.
arrosez avec de Peau ot de Iy grais-r
3¢, aussuot que la farine brunira et
a toutes les 15 minytes par la suite

3 viande devra étre cajte on 1%

heure, 8¢
: VL avec de la
menthe. sauce de
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FESSE DE MOUTON BOUIL-
LIE. — Une fesse .de mouton est
un plat trés profitable pour umne
famille, car plusieurs mets excel-
lents peuvent etre préparés des tes-
tes du premier repas. Une fesse
de mouton prend 234 .heures 3
cuire, une purée de navets ou une
sauce aux cipres est ['accompa-
gnement obligatoire,

POITRINE DE MOUTON
A LA MENAGERE., — Mettez
une poitrine de mouton dans le
pot-au-fen; faites-I'y cuire comme
le boeuf, puis retirez-la, passez-la
au beurre; faites-la cuire pendant
une demi-heure 3 feu doux: puis
servez-la sur une purée de pom-
mes de terre ou tout autre légume.

POITRINE DE MQUTON
FARCIE. — Prenez une poitrine
de mouton, ouvrez-la du c¢6té o
elle a été coupée, de maniére 3 for-
mer une poche, comme nous }'a-
vons déji dit pour la poitrine de
veau farcie. Assaisonnez et bout-
rez cette poche d’un hachis de porc
et mie de pain, avec oignons et
persil haches, sel et poivre. Fermez
13 poche en la cousant, puis fai-
tes-a cuire pendant trois ou qua-
tre heures dans I'eau avec sel et [é-
gumes. Vous la servirez ensnuite,
aprés I'avoir égouttée, avec une
Sauce an tomate.

ROGNONS DE MOUTON.

~— Ils s’accommodent comme ceux
de boeuf et de vean.

VIANDES CUITES A
L’ETOUFFE
3 ibs de mouton {épaule)
% 1asse d'oignons
Ibs de boeuf dans Ia ronde ou
le cou
1 tasse de pommes de terre cou-
Ptes en petits morceaux
tasse de carottes coupées en pe-
tits morceaux.
lacez Ia viande dans un pot i
eves et couvrez-la d’eaun bouil-
lante, puis mettez le convercle sur
le Pot et laisser cuire dans un four
Modéré pendant deux heures: a-
Joutez les légumes et deux cuille-
Tees 3 thé de sel, laissez cuire de
DOuvan jusqu's ce que les légu-
Jies sofent tendres, 3 peu prés une
Bure, et servez avec ure sauce que
VOus verserez sur la viande. Cette
Sauce est faite du liquide dans le-
Quel 1a viande aura cuit et que
VOus épaissirez avec deux cuille-
Tees & table de farine..

DU PORC
. Regnarques:‘ La viande de pore
St trés nourrissante, mais elle est

_ difficile & digérer.

Les personnes
gui ont l'estomac faible devront
donc éviter d'en manger, et dans
tous les cas ne ['absorber que bien
cuite. Pour fournir une bonne
viande, le porc ne doit étre ni trop
vieux ni trop jeune. On le préfé-
re généralement dgé de 6 i 7 mols.
La chair doit étre rougeitre et fer-
me. Les parties principales gqui
s'emploient i I'état frais sont: le
filet, 1a longe, et les cotelettes. Les
morceaux a saler ou i fumer sent:
Ie jambon (les cuisses et les épau-
les), le jambon de cuisses est le
meilleur; le petit salé qui comprend
les cotes et Ia poitrine, le lard qui
est 1a graisse séparée de la chair et
qui se divise en lard gras et lard de
poitrine.

COTELETTES DE PORC.
— Les cdtelettes de porc, cuites a
Iz poéle, peuvent se servir usr une
garniture d'oignons, ou sur divet-
ses autres sauces, comme sauce pi-
quante, tomate ou Robert,

COTELETTES DE PORC
PANEES. -— Prenez six c¢dtelet-
tes, panez-les avec de la mie de
pain mélée de fines herbes et fai-
tes-les frire dans nne casserole ou
sur le gril. La cuisson demande
vingt i trente minutes, selon I1'é-
paisseur des cdtelettes. Prépatées
ainsi, on peut les servir avec une
sauce Robert, une sauce au corni-
chont ou une sauce tomate, La
premiére convient mieux, i cause
de [a moutarde gui entre dans sa
composition, et qui facilite Ia di-
gestion de la viande,

FILET DE PORC FRAIS, —
Diésossez un filet de porc frais, fai-
tes-lui une incision. sur le ¢Oté,
farcissez-le avec de la mie de pain
et des oignons, ficelez-le, mettez-le
dans une léechefrite avec un oignon
et une carotte coupés en tranches,
faites rétir au four une heure,

JAMBON BOUILLI. — On
fait bouillir un jambon dans un
chaudron assez grand, ol il doit
flotter. Il devra étre deux heures
a commencer 3 bouillir, le laisser
mijoter alors 15 minutes 3 la livre.
On doit le laisser refroidir dang
I’ean ot il x bouilll.

PORC ROTI. — Arrangez et
essuyez la viande. Si vous laissez
1a peau, coupez-la en pouces carrés,
prenant bien soin de ne couper gue

1a peau. Donnez un coup de cou-

teau juste au-dessus de la poitrine
avec un couteau 3 désosser., Faites
glisser Je-couteau en remontant le

long de V'cs, et tournez-le en de-
hors, en faisant une % douzaine
d'incisions & 2 /3 de la distance qui
va jusqu'd la peau, et remplissez
de farce. Saupoudrez de sel et de
poivre, placez sur le chevalet dans
la lechefrite, parsemez de farine.
Une demi-heure avant de servir,
saupoudrez d'une cuillerée 3 soupe
de miettes de craqueurs, assaisonnez
de poivre, de sel et de sauge. Ser-
VezZ avec salice aUX pommes.

FARCE

tagse de miettes de pain ripé
pomme sfire
petit oignon
feuilles sauge
jaunes d’ceunf
¢, A soupe beurre
c. & thé sel -
Y4 ¢. & thé de poivre
Essuyez, divisez par quartiers et
enlevez le coeur de douze pommes 3
cuires acides; étuvez jusqu’i cuisson
et saupoudrez avec 4 cuillerdes 3
soupe de sucre et un peu de sel. Ne
les sucrez pas trop. S8i les pom-
mes ne sont pas trop siires, ajoutez
le jus d'un demi-citron.

-
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JAMBON GRILLE. —On as-
saisonne des tranches de jambon de
sel et poivre, et on fait griller vive-
ment sur un feu clair. On sert
avec une sauce au beurre oun des
oeufs pochés 3 la créme.

LONGE DE PORC. — Une
longe de porc doit toujours étre
sans lard, mais les chairs doivent
néanmoins rester couvettes de la
couche naturelle de graisse indépen-
dante du lard. Retirez les os de la
chaine; faites guelques petites inci-
sions de ce ¢Oté des os afin que la
viande en cuisant reste droite, Sau--
poudrez-la avec du sel et faites-la
rdtir en ['arrosant avec sa graisse.
Setvez avec le jus dégraissé de la
lechefrite.

PATE DE PORC FRAIS. —
Foncez un mcule 2 pite de pite
brisée, remplissez-le d'un bon ha-
‘chis de porc frais, auquel vous ajou-
tez des oeufs bouillis durs, coupez
en quartiers, recouvrez d'un dessus
de pite doré au jaune d'oeuf et fai-
tes cuire au four modéré,

LES ROGNONS DE PORC
FRAIS.--Ils se préparent de Ia mé-
me maniére que les rognons de
baenf,

FROMAGE DE COCHON.—
Trempez une téte de cochon dans
I'sau chaude; laissez-12 un moment,
et enlevez tout le poil avec un cou-



36

LE GUIDE DE LA MENAGERE

teau; mettez-la ensuvite dans une
marmite, avec assez d'ean pour
qu'elle baigne entiérement. Ajou-
tez: sel, poivre, oignons et carottes
coupées en rouelles, bouquet de

persil, thym et laurier. Cuire pen-
dant cinq heures. Lorsque la téte
est cuite, désossez-la. oupez en

petites laniéres la couenne, la chair
et la langue; assaisonnez fortement
de sel, poivre et épices, persil haché
fin; goutez., Mettez dans un mou-
Je que vous chargez de poids pour
bien presser, puis laissez jusqu'an
lendemain, Démoulez alors et
Servez.

FOIE DE COCHON, — S'ac-
commode de toutes les manidres in-
diquées pour les foles de veau,
seulement on laisse cuire plus long-
temps. Il en est ainsi des rognons
de cochon,

COTELETTES OU GRIL-
LADES DE PORC.—Mettez les
¢Otelettes ou les grillades sur une
poéle 3 cuire chaude et cuisez len-
tement jusqu'a un brun riche d'un
¢Gté, puis de 'autre c6té.  Servez
tout de suite. Les uns aiment une
sauce ¢paisse faite dans une poéle
dans laquelle la viande a été frite
et versée sur la cdtelette. Sil en est
ainsi, enlevez d'abord le plus fort
de la graisse qui est sortic du porc
alots qu'on le faisait cuire.

COCHON DE LAIT ROTL.--
Lc cochon de fait ne doit avoir pris
d'autre nolirriture que le lait de sa
mere, il doit écre court et gras. On
le tue comme le cochon et quand 1]
a fini de saigner on le met tremper
dans de 1'eau chaude. Vous agitez
jusqu’d ce que le poil se détache.

ous le retirez alors sur la table et
vous le grattez jusqu’a ce qu'il soit
dépcouillé de tout poil. On lui
enléve alors les sabots, et on le vi-
de en lui conservant seulement les
rognons. On assujettit les pieds de
derriére au moyen d'une brochette,
on trousse les pieds de devant que
Y'on maintient dans cette position
i I'aide d'une autre brochette pas-
sée au travers de la poitrine, et en-
fin on introduit une troisieme bro-
chette prés des rognons, afin d'em-

écher qu'en cuisant le dos ne se
ggmbe. Un cochon de lait d’'une
grosseur moyenne demande denx
heures et demie de cuisson.

PATE DE PORC.—Faites une
croitte de pité, pas trés riche, et
mettez autour des ctés d’un plat a

iteaux profond. Au fond et
acon tranché mince, des pata-

tes en tranches minces, des oignons
hachés ou en tranches trés minces,
du porc maigre coupé en petits
morceaux. Assaisonnez avec poivre,
sel et sange. Remplissez le plat avec
tout bon jus provenant des rotis
ou avec l'eau épaissie dans ce but
avec.addition de beurre. Couvrez
avec de la croiite et cuisez environ
134 heure. Couvrez le pité avec
du papier brun épais s'il devieat
trop brun.

JAMBON EN POTS. — Em-
ployez ces procédés pour les mot-
ceaux les plus durs et ceux qui ne
font pas des tranches présentables,
Mettez 14 de gras pour 2/3 de
maigre. Hachez assez fin pour faire
une pite lisse, Assaisonnez avec du
sel et du poivre de cayenne. Chauf-
fez entiérement et placez en pres-
sant dur dans des petits pots,

BOULETTES DE JAMBON.
—Hachez fin des morceaux de jam-
bon froid, ajoutez 2 ceufs bartus,
Y3 tasse de miettes de pain, du poi-
vre ¢t du sel; mettez on bonles et
faites frire ou cuire jusqu'y un
beau brun.

SAUCISSES FRITES QU
CUITES

Sauctsses

Graisse de viande lquide

Pain grillé

Piquez les saucisses avec une
fourchette et mettez-les dans la
potie a frire avec un peu de grais-
se de viande fondue. La graisse fon-
due ne doit pas étre trop chaude
avant d’' ymettre les saucisses, ce
qui les ferait éclater. Roulez et
roulez les saucisses et laissez-les
cuire lentemert jusqu'i ce qu'elles
scient brunes et croustillantes sur
tous les cotés. Les saucisses de pore
surtout exigent une cuisson entidre,
ou elles ne seront pas saines. Tenez
préts quelques doigts bien taillés
de pain grillé ou de pain frit, dis-
posez-les sur un plat chaud et pla-
cez une saucisse sur chacun. La
sauce brune ou le jus des saucisses
peuvent étre servis séparément dans
une sauciére. Les sancisses peuvent
aussi tre cuites au fourneau. Pi-
quez-les bien et placez cSte 3 cdte
dans une léchefrite graissée, Cuisez
dans un four modéré jusqu'ia ce
qu’elles soient roussies et croustil-
lantes, les retournant de temps en
temps. Servez de l1a méme maniire.
Du bacon frit peut étre servi avec
les saucisses. ’

AVIS — On fait quelquefois
bouillir lentement les saucisses 5

minutes avant de les frire; ceci les
rend moins seches, mais leur enléve
en méme temps du goit,

SAUCISSE AVEC GALET-
TES DE SARRAZIN. — Piquez
bien la saucisse et faites frire dans
un peu de graisse de bacon. Mettez
sur un plat chaud en un cercle 3
I'extérieur, laissant l'espace i 1l'in-
térieur pour les galettes.

SAUCISSE GRILLEE. — Fai-
tes cuire une demi-livre de saucis-
ses. Préparez une purée de pommes
de terre, dressez-la sur un plat,
rangez les saucisses autour de la pu-
rée et arrosez avec un peu de jus,

SAUCISSE AU FOUR.—Pre-
nez des saucisses cuites, roulez-les
dans une pite brisée oun feuilletée,
Faites cuire au four 20 minutes,
Servez avec une sauce aux tomates.

POISSON BOUILLI AU PORC
34 livie de porc

1 chopine de lait

2 biscoits an soda

l tasse de poisson préparé (le

haddock est préférable).
5 pommes de terre
oignon

Sel et poivre

Coupez le porc en tranches étroi-
tes et minces. Faites fondre le gras
ct enlevez la viande. Ajoutez les
pommes de terre coupées en mot-
ceaux carrés et les oignons tranchés
bien fin. Couvrez avec de I'ean
bouillante; ajoutez du sel et poi-
vre au golit; laissez cuire vingt 3
trente minutes, jusqu'd ce que ¢a
soit tendre. Faites cuire le poisson
Separernent, coupé en petits motr-
Ceaux, puis ajoutez-le an reste.
Laissez cuire encore dix minutes.

U moment de servir, ajoutez le

lait et les biscuits au soda réduits
en poudre,

Remarques: On peut se servir
du poisson salé, Faites-le tremper
Pendant Ja nuit. I] n’ese pas néces-
saire de le faire cyire séparément,
mais ajoutez-le en méme temps gue
les gommes de terre.

Jn peut aussi pré
d'Inde de la méme glar?ﬁerr?: -Ie ol

N. B. — Nous avons cri devoir,
efl ce temps de cuisine, perfection-
Dee, glisser quelques recettes fran-
saises.  On devra donc se rappelet
que mille grammes font un kilo,
lequel correspond 3 2 ibs de notrs

poids, donc: 5 :
tivre. 00 grammes % 4
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REMARQUES: — Le marché de Montréal est renommé pour I"abondance et 12 qualité des volailles offertes 2 nos
ménagéres, et cela se comprend.  Situé aux portes mémes des plus riches comtés agricoles de 1a province, il est

facilement accessible aux cultivateurs, qui chaque jour y apportent le choix de leur basse-cour.

La volaille

n’est pas aussi nourrissante que le boeuf ou le mouton, mais son goit fin en fait un changement agréable dans

nos menus quotidiens.
cuits saignants.

ABATIS DE VOLAILLES.—
Cn entend par abatis, les coenrs,
les gésiers, les ailes, les pattes et les
foies de toutes volailles. On flam-
be les ailerons et les pattes, on sup-
ptime la peau dure de |'intérieur
des gésiers apres les avoir vides et
on retire le fiel du foie. On appréte
avec des restes et la carcasse d'une
volaille, dans une bonne sance es-
pagnole, 4 laquelle on ajoute quel-
ques champignons; ils forment un
mets tres présentable, qu'on ap-
pelle salmis de canard, de dinde, de
poulet, suivant le cas.

BLANQUETTE DE VO-
LAILLE.—La blanquette de vo-
laille se fait avec de la volaille ro-
tie, en coupant autant que possible
les morceaux gros comme le pouce.
Mettez dans une casserole un mor-
ceau de beurre frais et des champi-
gaons coupés en rond. Quand le
beqrre est fondu, ajoutez six cuil-
lerées de bouillon, autant de sauce
blanche, faites réduire 3 petit feu
et liez avec un jaune d’ceuf au mo-
ment de servir.

CANARD SAUVAGE ROTI
—Enveloppez le canard avec des
andes de lard maintenues avec
une ficelle. Mettez dans la léchefri-
te avec de la graisse, cuisez au four
pendant 30 minutes en !'arrosant
Souvent; comme je lai dit plus
haut, tous les gibiers 3 viande noi-
re doivent #tre cuits saignants.

POULET GRILLE.—Fendez-
¢ sur le dos‘et aplatissez-le, assai-
Sonnez de sel et poivre et un peu
d’huile d'olive, faites cuire sur le
gril et servez avec une sauce tomate,

DINDE ROTI A LA RUSSE.
——Videz une bonne dinde pas trop
8rasse mais bien en chair, fui em-
plir I'estomac et le corps avec la pré-
Paration suivante: Mélangez bien
ensemble 6 oignons hachés fin, 1
Pelit pain de 4 livres amolli 3 I'eau

Trowde, 1 cuillerée 3 thé de sauge
Seche, le foie de 1a dinde haché fin

Toute volaille doit étre bien cuite,

et frit an beurre, sel et poivre et un
ceuf entier. Avyez soin de pres-
ser le pain dans une serviette pour
en exprimer ['eau.

FRICASSEE DE POULET.—
Découpez un poulet en 8 mot-
ceaux, mettez-les dans une cassero-
le sur le fen, avec 1 pinte d'eay froi-
de et une pincée de sel, écumez soi-
gneusement, ajoutez un oignon pi-
qué de clou de girofle, et deux ca-
rottes, faites cuire sur le ¢6té du
feu 1 heure. Faites fondre dans une
casserole 2 onces de beurre, mélez-
y 2 onces de farine, ajoutez 2 tas-
ses de bouillon de poulet bouilant,
tournez jusqu’i consistance de ¢ré-
me et [aissez bouillir lentement 20
minutes, Délayez [ jaune d'oeuf,
avec le jus d'un citron, ajoutez une
pincée de muscade, versez peu i peu
dans [a sauce, passez la sauce au
travers de la passoir fine; ajoutez

les morceaux de poulet, servez trés
chaud.

FRITURE DE POULET. —
Prenez des restes de poulet réti on
bouilli, dtez-en la peau, mettez-les
dans un plat, assaisonnez-les avec
une pincée de sel, poivre, une cuil-
letée de vinaigre, laissez mariner 1

heure; préparez une pite i frire.

avec 14 1b, de farine, deux verres

.de lait, une pincée de sel et 3 jau-

nes d'ceuf et 2 cuillerées 3 thé de
poudre & pite.  Passez les mor-
ceaux de poulet un i un dans la
péte, puis dans la friture trés chau-
de, faites-les frire de belle couleur
pendant Z minutes, égouttez-les,
salez-les légérement et servez avec
une sauce aux tomates.

PATE DE PIGEON. — Cou-
pez 3 pigeons en morceaux, assai-
sonnez-les de sel et poivre, Beurrez
un moule i pite, foncez-le avec de
la pite brisée, rangez-y les mor-
ceaux de pigeons, ajoutez 4 ceufs
bouillis durs et coupez en quar-
tiers, arrosez d'une bonne sauce
brune, couvrez d’une abaisse de pi-
te dorée aux oeufs, Faites cuire au
four 1 heure.

Le gibier et les ciseaux sauvages doivent étre

POULET ROTI.— Moettez le
poulet dans une lechefrite, salez-le
intétieurement en vy ajoutant le
foie, saupoudrez de sel et farine;
mettez un morceat de beurre ou de
graisse de roti, mettez le poulet au
four en l'arrosant. Un poulet de 3
livres exige de 40 3 60 minutes de
cuisson,

POULET, SAUCE AUX
HUITRES. — Faites bouillir le
poulet jusqu'a ce qu’il soit tendre;
une demi-heure avant de le retirer,
ajoutez un oignon, 1 carotte, quel-
ques feuiiles de céleri. Faites une
bonne sauce avec le bouillon dun
poulet, ajoutez-y au dernier mo-
ment un demiard d'huitres cuites,

POULET A LA MARENGO.
—Découpez un poulet, mettez les
morceaux dans une casserole avec
un peu de graisse, faites-les colorer
en les retournant; ajoutez alors ¥4
boite de tomates et une tasse d'eau
chaude, assaisonnez sel, poivre,
Faites mijoter ¥4 heure. Servez en-
touré avec des oceufs frits et des
crofitons de pain,

RISSOLES DE POULET. —
Voici une bonne maniére de servir
des trestes de poulet froid. Hachez
la volaille trds fin, humectez d'un
peu de sauce, assaisonnez au golt,
roulez et coupez de la pite en ron-
delles de la grandeur d'une soucou-
pe. Déposez une cuillerée 3 soupe
de poulet préparé sur la moitié d’un
rond de pite, repliez I'autre moitié
pardessus en mouillant les bords
légérement, Faites cuire au four tres.
chaud.

POULET EN SAUCE BLAN-
CHE.—Videz, flambez, découpez
comme pour la fricassée de poulet,
faites revenir avec un bon morceau
de beurre, enlevez; dans le beurre
de !a cuisson, préparez un roux
blanc léger; mouillez-le sans cesser
de tourner avec du [ait bouillant;
assaisonnez de sel et poivre, musca-
de ripée; remettez le poulet et au
moment de sexrvir liez avec un jau-
ne d’ceuf,
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. POULET FRIT.—Jusqu'a {'a-
ge de 6 mois, s'il est en bonne con-
dition, le poulet frit est excellent.
Préparez, flambez, nettoyez, et la-
vez avec un linge humide. Coupez
en quartiers et assaisonnez avec sel
¢t poivre, Roulez dans la farine, et
faites frire dans de la graisse chaude
de porc salé jusqu'd brunissement
des deux cdrés. Couvrez bien et té-
duisez la chaleur pour cuire lente-
ment pendant 20 autres minutes,
ou jusqu'd cuisson. Faites dissou-
dre le jus avec 2 ou 3 cuiflerdes 2
soupe d'cau et versez sur le poulet.

PATE AU POULET. ~— Pré-
patez et ncttoyez les poulets d'a-
prés les directions. Divisez en mor-
ceaux aux articulations, couvrez
d’'eau bouillante et cuisez lente-
ment pendant 20 minates, puis re-
tirez. Faites frire 2 ou 3 tranches
de lard de porc salé. Mettez-les au
fond d'un profond plat 2 pite.
Mettez-y les poulets. Ajoutez 1
tasse d'eau chaude, 14 tasse de
beurre, I cuillerée i thé de sel. Cou-
weez le dessus avec une crofite 16-
gére, 1a méme que pour le biscuit.
Chuisez dans un fourneau qui est

lus chaud dans le haut que dans
¢ bas, ¢t quand le paté sera bien
{evé et roussi, couvrez-le d'un pa-
pier, ou la crofite va briiler avant
%ue fe pité soit cuit jusqu'au fond.

nlevez la graisse de 'ean dans Ia-
quelle Ie poulet aura été cuit, épais-
sissez avec un peu de farine, assai-
sonnez au golt, ajoutez 1 tasse de
bonne créme, et quand le paté sera
cuit, versez la sauce i travers les
trous de ia crofite.

RAGOUT DE POULET. —
Le poulet, le veau, I'agneau, toute
viande délicate peut revenir sur la
table sous forme de ragofit, sou-
vent plus délicieux que quand ils
ont ét¢ servis Ia premiére fois. Pour
le ragofit au poulet, fricassez une
couple de poulets tendres, enlevez-
les du chaudron quand ils seront
cuits ¢t faites frire dans le beurre
dans lequel un oignon et une gous-
se d'ail auront été frits. Quand le
poulet est roussi, mettez-le dans un
flat et versez dans le beurre dans
equel il a été frit environ 2 cuille-
rées & soupe de farine ¢t une grosse
cuillerée 3 thé de poudre de curri.
Ajoutez 3 ceci la sauce dans laquel-
le le poulet a été fricassé, ainsi que
du sel ¢t du poivre. Une demi-tasse
de riz, bouilli et placé autour du
goulet, sur le plat, est d’'un bel ef-
et.

CHAPON ROTL-—On ne pi-
que pas les chapons; on les barde
et on les enveloppe simplement

dans du papier beurré; on les fait
r6tir une heure, en les arrosant; on
les déballe un quart d'heure avant
de les débrocher.

GELEE DE POULET.—Un
poulet, quatre pieds de porc ou une
jambe de veau, sel et poivre. Pre-
nez un poulet, un vienx est préfé-
rable. Mettez assez d'eau pour le
couvrir, Ajoutez sel et poivre. Cui-
sez bien, désossez et mettez les
morceaux de poulet dans un mou-
le. Prenez les pieds de porc qui ont
été lavés et trempés. Faites bouil-
lir en gelée, égouttez et metfez
avec la liqueur venant du poulet,
faites bouillir jusqu'a ce gu'il en
reste assez seulement pour bien re-
couvrir votre poulet. Salez et poi-
vrez au godt. Garnissez bien le
tout de tranches d'ceufs bouillis,
Celles-<i peuvent &tre mises dans la
gelée on disposfes tout antour sur
le plat.

POULARDE TRUFFEE. —
Pour truffer une poularde dans de
bonnes conditions, il faut des truf-
fes fraiches, et la truffer 2 ou 3
jours avant de la faire rétir. Videz
la poularde, en laissant la peau du
cou aussi longue que possible. Pelez
les truffes; si eiles sont grosses, con-
pez-tes. Faites fondre un pen de
lard dans une casserole, ajoutez les
truffes; assaisonnez avec sel et poi-
vre, sautez-les 5 a 6 minutes sur
feu, laissez-les refroidir, et avec
elles emplissez le corps et ['esto-
mac de la poularde. Bridez-la,
bardez-la, enveloppez-la dans un
linge et tenez-la au frais. Faites-la
étir & 1a broche 50 3 60 minutes.
Mettez une poignée de parures de
truffes dans une casserole avec du
vin blanc et du jus ou du bouillon;
couvrez et faites bouillir 10 minu-
tes. Passez et liez avec un pen de
fécule délayée; cuisez 10 minutes:
ajoutez le jns dégraissé de la liche-
frite, et servez cette sauce i part, en
méme temps que la poularde,

OIlE ROTIE

1 grosse oie
1 tasse ean
6 lisiéres de porc salé
Sel
Poivre
Farce
Sauce aux pommes
Cresson de fontaine

Videz, flambez et frottez I'oie
avec de 'eau chaude et du savon;
lavez ensuite compldtement dans
I'eau froide: essuyez sec. Garnis-
sez, troussez, saupoudrez avec sel
et poivre, et couvtez toute Ia poi-
trine avec des lisitres de porc salé.

Placez sur le dessus, dans la léche-
frite 3 gonttitres. Versez ['eau dans
1a Lchefrite de dessous. Cuisez dans
utt four chaud pendant 234 hen-
res arrosant A tontes les 10 minutes,
Enlevez le porc & la derniére 34
heure. Garnissez le plat avec du
cresson d’ean et servez avec com-
pote aux pommes.

AVIS.—8i l'cie est igée, prépa-
rez tel qu'indiqué ci-dessus, puis
faites bouillir légérement pendant
14 heure avant de faire rétir. Em-
plovez de la farce de patates com-
me dans [a recette suivante:

FARCE DE PATATES.

2 tasses patates chaudes pilées

1 tasse miettes de pain
14 tasse de porc salé haché

1 c. 3 thé de jus d'cignon
14 tasse beurre

1 c & thé sel
14 c¢. 4 thé sauge

1 oenf

Ajoutez aux patates beurre,

oenf, sel, jus d’oignon, sauce, miet-
tes de pain et porc; mélez bien et
employez comme farce,

POULE DE PRAIRIES,
CAILLE, FAISAN, COQ DE
BRUYERE ET PERDRIX RO-
TIS. — Ne coupez pas 1z téte jus-
qu’a ce que l'oisean soit sur le point
d'étre préparé, Ebouillantez - le
afin que les plumes puissent étre
aisément arrachées sans que la pean
soit déchirée. Eventrez soigneuse-
ment, essuyant avec un linge pro-
pre humide. Une partie du gofit de
gibier de 1'oisean pent #tre enlevée,
51 on le veut, en le trempant dans

- du sel et de I'eau avant de le placer

dans le fourneau. Des lisitres de
porc salé et de bacon pemvent étre
attachées séparément avec des bro-
chettes de bois d'un ¢6té 3 Fantre,
en travers de la poitrine, Arrosez
fréquemment pendant Ia cuisson.

COQ DE BRUYERE. — Plu-
meZ avec soin pour ne pas endom-
mager la peau. Videz et £ssuyez,
mais ne lavez pas. Coupez la té-
te et troussez commie pour les au-
tres volailles. On peut I'améliorer
beaucoup en le lardant, mais st ce-
Ia e semble pas i propos, fixez des
tranches minces de pore salé par-
tout sur la poitrine et les cnisses.
Arrosez toutes les 5 minutes. En-
viron 10 minutes avanr & -atirer
du feu, déposez une tranche mince
de pain grillé sous chaque oiseau et
servez ainsi.  Faites frire des gros-
ses miettes de pain dans le beurre,
Jusqu’a brunissement, et éparpillez-
les sur le plat ou sur I"cisean. Ser-
vez de Ia sauce au pain ou de la
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sauce brune. La méthode écossaise
consiste 3 mettre 3 cuillerées 3 sou-
pe de beurre dans chague oiseau au
liew de le larder, Faites bouillir
légérement le foie et pilez-le en pi-
te avec beutre, sel, cayenne et em-
ployez cette pite pour la répandre
sur le pain grillé sur lequel les oi-
seaux doivent étre servis.

AUTRES OISEAUX SAU-
VAGES. — Perdrix, faisan, caille
et poule de prairie peuvent tous
étre préparés d’aprés les nombreu-
ses directions données pour le cogq
de bruyere.

SALADE DE POULET. —
Prenez des restes de poulet ou de
dinde, coupez-les en petits dés,
ajoutez une quantité égale de céleri
coupé en dés aussi; mélangez en as-
saisonnant d'huile d'clive, de vi-
naigre, sel et poivre. Préparez une
mayonnaise bien épicée ainsi qu’une

téte de salade lavée dont vous ré-

serverez le coeur, coupez celui-ci en
4 quartier;.coupez les autres feuil-
les en filets, disposez-les dans un
saladier. Dressez la salade de pon-
let en forme de pyramide, couvrez
de mayonnaise, prenez deux oeufs
durs, coupez en quartiers, appli-
quez contre la mayonnaise un guar-
tier d’oeuf puis un quartier de sa-
lade en alternant avec un quartier
de citron.

PERDREAU ROTL — Plu-
mez, videz et flambez un perdreau.
Un perdreau suffit pour trois
personnes). Lorsque votre per-
dreau est bridé, ayez umne barde de
lard gras et mince, que veus placez
sous le ventre de votre perdreau gt
que vous fixez avec un peu de fil
faisant deux ou trois le tour. Fai-
tes ensuite deux ou trois incisions
sur le lard; embrochez "votre per-
drean et mettez-le 4 feu vif. Une
demi-heure de cuisson suffit; trop
cuit, le perdreau n'aurait plus au-
tant de saveur. Débrochez, Stez la
ficelle que vous avez mise pour le
brider, laissez la barde, mais enle-
vez le fil qui la retient et servez

sur un plat, avec le jus de la cuis-

son, auqguel vous avez ajouté une
on deux cuillerées d'ean ou de
bouillon et une pincée de sel.

PERDREAUX TRUFFES.—
renez deux perdreaux (pour 6 ou

/ personnes); choisissez-les bien
Jeunes et bien tendres; plnmez-les,
videz-les et flambez-les. Lorsqu’ils
Sont ainsi préparés, prenez deux
truffes bien noires que vous lavez
et brossez 3 plusieurs eaux: pelez-
les pour enlever la petite peau de
dessus et hachez ces épluchures que

vous mélez 3 une bonne demi-li-
vre de chair 4 saucisses. Mettez ce
hachis dans [a cassercle avec les
truffes coupées en tranches minces,
et avec du sel, du poivre et des épi-
ces; laissez sur un fen doux pen-
dant un quart d'heure, puis versez
dans un plat et faites refroidir.
Lorsque votre farce est froide, gat-
nissez l'intérieur de vos perdreaunx,
puis glissez quelques tranches de
truffes sous la pean que vous ra-
battez et cousez les ouvertures;
bridez vos perdreaux et couvrez-les
avec une barde de lard trés mince;
enfin, laissez-les deux jours au
frais pour qu’ils solent bien par
fumés.

SANGLIER, — Le sanglier
étant le porc a I'état sauvage, on
I'accomode comme le porc. Seule-
ment le sanglier est meilleur quand
il est mariné pendant quelques
jours (4 ou 5) avant d'étre cuit.

CHEVREUIL. — Pour que le
chevreuil soit bon, il faut qu’il
soit mariné 5 2 6 jours. Le gigot:
enlevez la pean du gigot, et piquez
celui-ci de lardons fins, puis faites-
le mariner dans une marinade pré-
parée comme suit: Un verre de vin
rouge, un demi-verre de vinaigre,
sel, poivre, persil, thym, laurier,
oignons coupées en rouelles (en
ronds), carottes coupées de méme
et trois cuillerées d’huile. Retour-
nez tous les jours votre gigot.

Otez-le ensuite de la marinade et

mettez-le & la broche ou an four
{une heure et demie de cuisson suf-
fit), Arrosez avec la marinade et
servez avec ume sauce piquante ou
poivrade.

FILET DE CHEVREUIL. —
Faites cuire comme le filet de boeuf,
seulement il demande d’étre mariné
auparavant,

CIVET DE CHEVREUIL. —
Prenez une livre et demie de poi-
trine de chevreuil et coupez-la en
morceanx d'égale grossenr,

Ayez un quart de lard de poitri-
Ne que vous coupez en petits mor-
ceaux et que vous faites jaunir dans
le beurre ou dans un peun de bonne
graisse. Lorsque votre lard est jan-
ne, retirez-le et metfez vos mor-
ceaux de poitrine de chevreunil dans
le méme beurre pour qu'ils pren-
nent couleur. Quand les morceaux
sont bien colorés, saupoudrez-les
de deux bonmnes cuillerées de farine
et laissez un moment sur le feu
pour gque la farine brunisse. Lors-
que vous voyez celle-ci d'une belle
nuance marron, vous ajoutez deux

verres d’eau et un verre de vin rou-
ge. Mettez sel, poivre, bouquet
de thym, laurier et persil, une
gousse d'atl, et les petits morceaux
de lard; ajoutez quelques petits oi-
gnons et, une demi-heure avant de
servir, quelques champignons. Pour
ce civet, il faut une heure et demie
de cuisson, _

Servez dans un plat creux en
mettant les morceaux de chevreuil
d’aberd, puis les oignons, le lard et
les champignons, et arrosez le tout
avec la sauce. Si celle-ci est trop
claire, laissez-la un moment sur [e
feu sans la couvrir afin qu'elle
épaississe, ou bien mettez un peu
de fécule. Vous pouvez ajouter
quelques petits croltons frits dans
le beurre, que vous placez autour
du plat.

COTELETTES DE CHE -
VREUIL.—Préparez ces coOtelet-
tes comme celles de mouton, et met-
tez gros comme un oeuf de beur-
re dans un plat qui aille au feu,
Lotsque le plat est chaud, placez-y
les cotelettes et laissez-les y dix
minutes, en ayant soin de les re-
tourner; dressez-les ensuite en cou-
ronne sur un plat, et versez une
sauce poivrade,

RESTES DE CHEVREUIL ..
Les restes de chevreuil peuvent étre
réchauffés dans une sauce piquan-
te ou une poivrade. Voir chapi-
tre des sauces.

CERF, BICHE ET DAIM.—
Le cerf, [a biche et le daim ont en-
tre eux beaucoup de ressemblance,
quoique le daim soit le plus petit.
On peut accomoder ces gibiers com-
me le chevreuil,

LIEVRE HACHE EN TER-
RINE.—Désossez un  liévre trés
frais et prenez une livee de rouelles
de vean, une livre de porc frais
maigre et un peu de gras de boeuf,
thym, laurier, persil, ciboule; ha-
chez le tout trés fin; poivrez, salez
et ajoutez un clou de girofle.

Prenez ensuite une terrine i pité,
garnissez-la de bardes de [ard: met-
tez votre hachis par lits, et chaque
lit séparé par des bandes de lard
coupées minces; arrosez le tout avec
un verre d’eau de vie; recouvrez de
bardes de lard; placez le couvercle
que vous fermez avec des bandes de
pite et faites cuire au four. Il
fant au moins quatre 4 cing heures
de cuisson.

LEVREAUT SAUTE.— Pre-
nez un jeune levraut, dépouillez-le,
videz-le, coupez-le par morceaux
d’égale grosseur et mettez-le dans la
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poele avec un bon morcean de
beurre, sel, poivre, épices, échalotes
et persil hachés; faites bien revenir
le tout {on entend par revenir:
faite prendre couleur), ajoutez un
bon verre de vin blane et un peu
de bouillon ou d'eau. Quand le le-
vraut commence 2 bouillir, retirez-
Je du feu et servez a toute sauce, 11
faut 3 peu prés trois quarts d’heu-
re pour la cuisson.

EMINCE DE LIEVRE AUX
CHAMPIGNONS.—Prenez deux
betles cuisses de lievee réties et froi-
des, désossez-les, et mettez la chair
dans une casserole, avec un mor-
ceau de beurre de la grosseur d'une
noix, huit ou dix champignons,
persil et échalottes hachés. Lors-
qu ele beurre est fondu, vous ajou-
teZz une petite cuillerée de farine que
vous laissez jaunir et vous arrosez
ensuite avec un demi-verre de vin
blanc, szl et poivre. Avant de
servir, mettez un jus de citron.
Servez avec des crofitons frits dans
le beurte que vous arrangez autour
du plat.

LIEVRE EN CIVET. — Pre-
nez un li¢vre, et aprés l'avoir dé-
pouillé et vidé, gardez-en le Rible,
{c’est-a-dire les reins et les cuisses)

pour faite mariner et servez-vous-
en comme rdti. Prenez le devant,
c’est-a-dire les épaules, le coffre, le
cou et la téte pour faire votre civet,

Mettez dans la casserole gros
comme un oeuf de beurre ou de
graisse de rdti ou de volaille; lors-
que votre beurre ou votre graisse
est chaud, mettez-y un guart de
lard de poitrine que vous avez cou-
pé en petits morceaux; laissez bien
Jaunir; quand vous verrez le lard
d'une belle couleur, retirez-le et
placez dans la casserole, le devant
du lievre que vous avez détaillé en
morceauX: laissez prendre couleur.

Quand tous les morceaux sont
bien revenus, saupoudrez de deux
cuillerées de farine et laissez un peu
roussir, pois ajoutez un bon verre
d'ean et deux verres et demi de vin
rouge, remettez le lard, sel, poivre,
épices, bouquet de persil, thym et
laurier et quelques petits oignons.
I1 faut, si on le peut, garder le sang
du lidvre et le mettre dans le civet
un gquart d'heure senlement avant
de servir.

Ajoutez aussi quelgues champi-
gnons une demi-heure avant que
votre civet soit cuit. Il faut pour la
cuisson de ce plat, deux heures an
moins & feu pas trop vif et avoir
soin de laisser le civet couvert tout

le temps. [Enlevez ensuite le bou-
quet et servez votre civet dans un
plat creux; placez dessus quelques
petits croiitons frits dans le beur-
re.

RAGOUT DE LIEVRE.—Vi-
dez et lavez le litvre, découpez et
mettez les morceaux dans une cas-
serole avec 2 onces de saindoux,
saupoudrez de poivre et faites co-
loter, Ajoutez alors 1 pinte d'eau
bonillante, 2 oignons hachés, 2 ca-
rottes, 1 navet, sel et poivre, 4
boite de tomates, et laissez mijo-
ter 114 heure sur le coin du feu.

FARCE IPOUR CANARDS

14 livre vignons

l c. i thé sauge

3 tasses de miettes de pain
1 foie de canard

1 ¢ 3 thé sel
14 c. a thé poivre

Hachez, faites bouillir et égout-
tez [es oignons, faites bouillir un
peu le fowe et hachez-le trés fin,
amalgamez avec les oignons, les
miettes de pain et les assaisonne-
ments. Cette quantité est suffi-
sante pour un canard de grosseur
moyenne,

la ouwate ou du coton,

ST-GERARD,

Onguent

DU Dr BRIERE

POUR LES PLAIES ET LES MALADIES DE LA PEAU

Le =enl enpuent qui peisse guéric sdrement le RIFLE (Eczémn) et le CELAPEAT chez lea enfanis sane sucon danger de woir 13 maladie me
porter aitleurs.  Un pot ou denx suffisent pour cela et V'enfant est radicalement gueri,

Le PICOT et ln GALE qui vons causent tant d'insomnies et de désigréments somt également guéris par quelques upplications de 1'ON-
GUENT DERMIQUE. Dans ces cas il est bon de commencer le traitement par un bain
pirgation =t U'estomae of les intesting ne lonctionnent pas bien.

Lez DARTREN, de quelque nature quellea soient, disparaissent p-omptement par Tusage de IUONGUEXNT DEBRMIQUE,
applications ja demengeaisan diminue et vous voyer chague jour la dartre rapetisser puis disparaitre complitement. Il en eat de méme des BOU-
TQONS wa petites DARTRES que vous pouver aveir duns les cheveux ou la harthe: Veffel est immédist.

Traitez nussi avec cet onguent les PUSTULES que les sueurs font apparaitre sur le corps. Maig surtout les Boutons qui survi
1a flpure et qui laissent quelquefois des traces irréparables si gn ne lesfsit pag disparalitre de puite.

Pour 'es CORPS et les VERRUES enlevez ou simplement grettez les parties trop dpaleses et aprés avoir appliqud Pooguent enveloppez dany

Les Ulcéres ot les Plales se cicatrisent tris rapidement sous Uinfluenre de 1I’0Onguent Dermique. XNettoves la plaie avec de ’ean tidde
gavonmeuse, puis appliquez une eouche trds mince d'Onguent et enveloppez dang un linge blen propre,

Dans les cis de BRULURES la doulewr disparsit immédiatement aprbs Vusage de I'Onguent.

By oo mot PONGUENT DERMIQUE est un puissant rénovatear de la peaw dans toutes lea maladies et aceidents
de ce coté.  Son application est facile et n'offre aucun danger,

Prix: 50 sous, par la malle 55 sous

DEMANDEZ-LE A VOTRE MARCHAND OU EC_RIVEZ AU FABRICANT

ALBERT BRIERE

Comté de Wolfe, P. Q.

Dermique

néral & l'eau tidde, et méme de prendre une légire

Une trés petité quantité suffit pour chaque application matin et goir,
It va sans dire gue dang tous les cng ou son usage est indiqué les soins de propreté sonlt de rigueur et lea lavages fréquenta d'un V.|
gecours pour la promptitude de la gucrison, gramn:

r

Dis les premidres

t dang

qui surviennent ai souvent
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i LES OEUES |

REMARQUES:-—La fraicheur des oeufs est un point essentiel.

Avant de les employer, il est nécessaire de les

mirer, c'est-3-dire de les approcher de la lumidre pour s'assurer qu'ils ne sont pas vieux, ce qui est facile de
reconnaitre d'apres le vide qui existe au gros bout de I'cenf, et qui doit &tre tres petit si I'oenf est frais. Nean-
moins, il est toujours prudent de ne jamais casser plusieurs ceufs dans un méme wvaisseau afin que, s'il s'en

trouve un de gité, tous les autres ne soient pas perdus.
ane assiette avant de les méler dans le récipient ot vous les travaillerez.

OEUFS A LA COQUE. —
Pour obtenir I'ceuf 3 la cogue, on
le plonge ordinairement dans, I'ean
bouillante et on 1'y laisse trois mi-
nutes; le blanc, de transparent
qu'il était, .doit devenir opaque et
d'apparence laiteuse, et le jaune
doit rester liquide. Ce résultat est
plus assuré lorsque, au lieu de met-
tre les ceufs 3 1'eau bouillante on
les met dans ['eau froide et qu'on
les en retire aussitdt que 1’eau com-
mence a bouillir,

OEUFS AU MIROIR. — Pre-
nez un plat allant au feu et suf-
fisamment grand pour que les oeufs
y tiennent bien i 'aise. Faites fon-
dre le beurre; quand le beurre est
bien chaund, cassez les oeufs 3 cStés
les uns des autres, salez et poIvtez,
faites cuire cing 2 six minutes et
servez de suite.

OFEUFS FRITS. — Mettez une -

partie du beurre dans Ja poéle. Cas-
sez un peuf dans une assiette.
Quand le benrre est brilant, glis-
sez l'oeuf dedans; laissez-le cuire
d'un ¢6té pendant trois minutes
environ. Retournez-le adroitement
avec l'écumoire, faites cuire le se-
cond ¢Hté, retirez 1'oenf, posez-le
sur le plat et tenez-le au chaud.

_ Recommencez la méme opéta-
tion pour les six ceufs en remet-
tant peu a peu le reste du beurre.

OEUFS BROUILLES. — Fai-
tes fondre le beurre dans un plat al-
lant au feu, ajoutez les oeufs que
vous avez battus auparavant, salez,
poivrez, tournez sans cesse avec une
fourchette jusqu'a ce que les oeufs
soient pris.

Une cuillerée de créme ou sim-
plement de lait est excellente mé-
lée aux oeufs brouillés. Vous pou-
vez y mélanger un reste de sauce
tomate ou de petits pois, et des pe-
tits crofitons de pain frits dans le
benrre.

OEUFS AUX TOMATES. —
Otez le vert des tomates, coupez-les
en morceaux; mettez dans la poéle
un morceau de beurre; quand le
beurre est chaud, mettez les toma-
tes et tournez,

D’autre part, hachez un petit oi-
gnon et une branche de persil; é-
miettez gros comme un oeuf de mie
de pain, au bout de dix minutes,
ajoutez ce mélange aux tomates,
tournez bien et laissez cuire dix mi-
nutes encote,

Cassez les oeufs bien doucement
sur les tomates, laissez-les cuire
sans les mélanger, et versez le tout
sur un plat avec précaution.

OEUFS A LA BECHAMEL.
— Faites durcir les oeufs en les
laissant 10 minutes dans l'ean
bouillante, coupez-les en quartiers
et ajoutez-les a une sauce Bechamel.

OEUFS POCHES. — Mettez
une chopine d'eau dans une casse-

role sut le feu avec une pincée de sel

et ia moitié du jus d’'un citron;
lotsqu'elle commence a bounillir,
cassez dedans 6 oeufs bien frais, re-
titez 1a casserole du feu, de manie-
re 2 ce qu'elle ne fasse que mijoter,
laissez & minutes: si le blanc en-
veloppe le jaune d’une couche so-
lide, 1'ceuf est cuit. Retirez chaque
oeuf avec l'écumoire, servez sur
toasts beurtées.

OEUFS A LA CREME. —
Mettez dans une casserole un bon
morceau de beurre, du persil et de
la ciboulette hachés, sel, poivre, et
un verre de créme, dans laguelle
vons aurez délayé une cuillerée de
farine; tournez la sauce jusqu'a ce
quelle bouille: mettez-y alors des
ceufs durs coupés en tranches; fai-
tes-les chauffer sans bouillir.

OEUFS FRITS ou au BEUR.-
RE NOIR.— Mettez 3 fondre du
beurre dans la pofle. Laissez-le
notrcir et cassez-y un oeuf que

Avyez donc soin de casser vos oeufs un par un dans

vous assaisonnez de sel et de poi-
vre. Avant qu'il ne soit compléte-
ment cuit, rabattez, en penchant
la poéle, un des ¢6tés de 1'oeuf sur
l'autre, de facon que le jaune se
trouve caché, Placez l'oeuf ainsi
préparé sur un plat chauffé. Agis-
seZ ainsl successivement avec au-
tant d'oeufs que vous le désirez.
Ajouter dans la peéle, au beurre
fondu, un filet de vinaigre et quel-
ques Lranches de persil.  Faites
noircir cette sauce sur un feu vif et
versez-la sur vos oeufs.

OEUFS MOLLETS.—En met-
tant des ocufs dans 'eau bouillan-
te et en les v laissant <ing minutes,
on a des oeufs mellets dont le blane
est consistant et le jaune encore li-
quide. Si on a soin de jeter ces
oeufs dans U'eau froide au sortir de
I'eau bouillante, 1a coquille se con-
tracte et se détache intérieurement
du blanc; on peut 2lors enlever les
coquilles sans endommager les
oeufs et les servir entiers sur diffé-
rentes sauces ou purées ou sur des
ragoits.

OEUFS DURS. — Mettez vos
oeufs dans ['eau bouillante et lais-
sez cuire au moins dix minutes.

CARACTERES D'UNE OME-
LETTE BIEN FAITE. — Une
omelette bien faite doit étre de belle
couleur 1 l'extérienr, mais en mé-
me temps moélleuse ou baveuse,
selon lexptession consacrée, c'est-
a-dire presque liquide, 3 I'intérieur.

Lorsqu’on ajoute un ragoiit 2

* une omelette, il doit étre cuit d'a-

vance et fini, comme s'il était prét
3 servit, car une omelette reste trop
peu ‘de temps sur le feu pour pou-
voir cuire complétement les vian-
des ou les légumes avec lesquels on
Ia garnit. De méme, lorsqu'on
ajoute une substance salée: jam-
bons, harengs saurs, etc., 1l faut se
garder de mettre du sel dans les
oeufs.
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OMELETTE au NATUREL.
—Cassez vos oeufs dans une terri-
ne (avoir soin de les casser un 3 un
dans une assiette avant de les met-
tre dans la tetrine, afin que s'il g'en
trouve un mauvais, tous ne soient
pas perdus); assaisonnez de sel et
poivre; battez-les au morment de
les verser dans Iz poéle, dans la-
quelle vous aurez mis un morceau
de beurre que vous laissez bien
chazuffer. Remuez vos oceufs pen-
dant la cuisson en trainant une
fourchette en tous sens dans fa poé-
le, afin que votre omelette n'atta-
che pas. Quand votre omelette est
cuite, versez-la sur un plat en la re-
tournant comme un chausson.

OMELETTE AU SUCRE. —
Cassez vos oeufs en séparant les
jaunes des blancs: battez les jau-
nes avec du sucre quand ils com-
mencent 3 blanchir; ajoutez petit 3
petit vos blancs, en battant tou-
jours, puis versez dans la- potle
quand votre beurre est bien chaud.

Cette omelette se parfume selon
les gofits, au citron, 3 'orange, 2 1a
vanille cu avec une liguenr quel-
congue.

OMELETTE AU JAMBON.
—Coupez en petits dés ¥4 de livre
de jambon cuit, mettez-les dans
une poéle avec 2 onces de beurre;
sautez le jambon sur le feu pen-
dant une minute, versez les oeufs
battus dans la poéle, tournez-les
pour lier U'omelette; lorsqu'elle est
cuite, roulez-la et glissez-Ia sur le
plat a servir, :

OMELETTE AUX TOMA-
TES.—Plongez dans 1'eau bouil-
lante deux tomates, pelez-les et
coupez-les en petits carrés. Mettez
dans une cassercle 2 onces de beur-
re, ajontez une gousse d'ail et un
oignon bhaché, faites cuirte 2 minu-
tes, ajoutez les tomates coupdes,
faites-les cuire & feu vif pour en ré-
duire 'humidité, assaisonnez-les de
sel et poivre. Préparez 6 ceufs pour
['omelette, étalez les tomates cuites
au centre de "omelette, recouvrez-
les avec les bords, renversez ['ome-
Tette sur le plat 3 servir.

OMELETTE au FROMAGE.
~—Faites une omelette ordinaire:
guand les oeufs sont presque coits,
saupoudrez I'omelette d'une tasse
de fromage ripé, roulez l'omelette
et serveZz.

OMELETTE aux OIGNONS.
—Epluchez un oignon, coupez-le
sur le travers en tranches fines, fai-
tes-Ie bouillir une minute, égout-
tez-le. Mettez dans une poéle 2 on-
ces de beurre, ajoutez-y loignon

pour le colorer [égérement, versez-y
6 oceufs battus et assaisonnés,

OMELETTE ESPAGNOLE.
—Coupez quatre onces de bacon
en tranches minces, puis en carrés
d’'un demi-pouce, Faites frire dou-
cement, ajoutez un petit cignon,
une tomate et quelques champi-
gaons, fe tout haché trés fin; lais-
sez cuire 15 minutes. Faites main-
tenant une omelette de 6 oeufs, et
lorsqu'elle est presque cuite, éten-
dez le bacon, les tomates, etc., sur
I'omelette, roulez délicatement et
servez sur un piat chauvd.

OMELETTE SUEDOISE. —
Faites tremper une tranche de pain
dans un verre de lait chaud; quand
le 1ait est absotbé, mélangez 6 ceufs
bartus, salez et poiviez. Ajoutez
un peu de fromage ripé, faites cni-
re comhe une omelette ordinaire
dans une potle beurrée.

MANIERE de BATTRE LES
BLANCS EN NEIGE.—Pour ob-
tenir un bon résultat en le plus de
rendement possible et battant les
blancs d’ceufs, il faut commencer
a petits coups, en les soulevant lé-
gérement, sans les casser, ce qui les
empécherait de prendre de !a fer-
meté; puis vous augmentez petit 3
petit. Pour éviter votre neige de
grener, quelques grains de sel ma-
rin sont quelquefois nécessaires:
certaines personrnes en mettent tou-
jours, afin de relever Ia fadeur du
blanc.

OEUFS A LA NEIGE. — S;-
parez les blancs et les jaunes de six
oeufs: battez les blancs en neige,
saupoudrez-les avec une tasse de
sucre en poudre. Ayez une chopine
de lait sucré avec une tasse de su-
cre et parfumé i 13 vanille ou 3 'gs-
sence qut vous convient: guand vo-
tre lait bouillera, vous y ferez po-
cher votre neige en I'y mettant par
cuillerée. Vous laisserez cuire et
égoutterez sur un tamis. )

Liez votre lait avec les six jau-
nes d'oeufs; passez cette créme i
Pétamine: mettez-la sur le feu et

* faites-Ia prendre en ne cessant de

I'agiter en tous sens ou, si vous ne
pouvez rester auprés, afin qu'elle

n'attache pas, faites-la prendre au
bain-marie. )

Quand votre créme est prise, ver-
seZ sur vos oeufs et laissez refroi-
dir.

On peut faire des ceufs 3 la nei-
ge de différentes couleurs; il suffit,
quand vos oeufs sont pochés, de les
saupoudrer de sucre de couleur en
grain.

OMELETTE MOUSSEUSE

4 oeufs
.34 ¢ 3 thé de sel
Caventie on poivre

4 ¢. i soupe de lait

2 ¢. & soupe de beurre

Battez les jaunés d'oceufs jusqu’a

ce qu'ils soient légers et crémeux,
ajoutez l'assaisonnement et Ie lait,
battez les blancs jusqu’id ce qu'ils
solent fermes, mais pas secs. Chauf-
fez ung poéle a omelette, mettez-y
du beurre et tournez de manidre 3
beutrer les cdtés et le fond. Coupez
et mettez les blancs dans les jaunes
quand la poéle est trés chaude, met-
tez 'omelette, étendez unniformé-
ment, puis réduisez la chaleur.
Quand I"omelette est prise, mettez-
la dans un four chaud pendant
quelques minutes pour qu'elle si-
che légérement sur le dessus, reti-
rez-1a, garnissez-la de persil et ser-
vez immédiatement.

OEUFS ET BACON, NOU-
: VYEAU GENRE

8 tranches de bacon, conpé en
carrés
6 petites tranches de pain sec,
coupé en carrés
Un peu de sel
4 oeufs
1 tasse de lait
¥ _cuillerée 3 thé de sel
Faites cuire le bacon jusqn'a
brunissement; ajoutez le pain et
tournez et retourrez avec le bacon
et la graisse jusqu’i ce que le tout
soit bien 3 point et légérement bru. -
nL. puis ajoutez les oenfs battus
avec l'assaisonnement et le lait et
brouillez comme 3 I'ordinaire.

1 ] S
(;gst une trés bonne manisre d'n-
tiliser du pain sec.

CREME AUX OEUFS

2 cuillerées 2 soupe de farige
Pincée de poivre

2 cuillerées 4 soupe de beurre
1% tasse de lait
‘ceufs durs.

Défaites 12 farine et le beurre en-
semble. Quand tout est fonda,
ajoutez le lait et brassez tont le

- temps jusqu’'i comsistance €paisse.

Assaisonnez avec poivre et sel. Sé-
parez les blancs des jaunes: hachez
les blastes bien fin et ajoutez i la
creme.  Mettez des rdties sur un
plat, versez 12 créme dessus et pas~
sez les Jaunes d’oeufs 3 travers une
passotre, puls mettez sur les rdties
et la créme. Servez bien chaud.

_ Pour varier, les ceufs peuvent
étre pochés, mis sur des roties et
couverts avec une sauce blanche, .
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Cette Femme a gagné

$2,247.00 pendant ses

moments de loisir a
la maison

I ORSQUE Mme E. Gauvreau, de Québec, répondit i une
. de nos annonces, elle était loin de penser que cette simple
action signifierait pour elle plus de deux mille dollars. Cepen-
dant nos archives font voir que nous lui avons déji fait par-
venir des cheques de paie pour un montant total de $2,247.00.

Et voici exactement ce que Mme Gauvreau fait pour gagner
cet argent. Elle tricote pour nous, dans I'intimité de son
foyer, des chaussettes en laine au moyen de ' Auto-Tricoteuse.
Chaque semaine, sans y manquer, elle nous fait parvenir un
paquet d'ouvrage, et chague semaine, sans y manquer, nous

lui faisons parvenir par malle un chéque de paie.

nous lui fournissons [a laine gu’elle emploie.

OICI pewnt-atre enfin exactement ce gque vous

cherchiez-——une maniére privée de gagner
de I'argent. L'Auto-Tricotage constitue réelle-
ment une cccupation idéale, facile, propre, un
mayen d'utiliser les heures et les demi-heures
qui seraient ai facilement perdues.

Voici bridvement c¢e qu'est notre plan de
gagner de Yargent 3 la maison: Vous tricotez
chez wvous, au moyen d'une Auto-Tricoteuse,
des chaussettes pour nous — congacrant 4 ce
travail les moments de lolsir gque voua avez.
Pour chanque paire e chausseites régulidres
qQue vous nous envoycE — par régulléres nous
voulons dire tricotfes d'une grandeur unifor-
ne — nous yous pavons un prix flxe paranti
et nous vous fournissons avee la Jalne néces-
saire. Il 'y a pas de sollicitatlon ou de vente
& faire, 1! suffit simplement de tricoter des
chausgsettes et de nous les cnvoyer,

L’endroit ol vous vivez
Importe peu

Comme tout se
fait par la poste,
l'endreit ol vols
Mvivez importe peu.
A, Colmer,
demeure dans
#1lz. Colombie An-
glaise, nous Ecrit:
“Je puls dire en
toute vérité que 1'ai
pagné  au  moins
$1500.00 ave: ma
machine.” It Mile
E. McThillamey
de  1"Alberta ,dit:
“Comme je suis
T'ainée de la famil-
le, j'al pensge gu'il
me plairalt de ga-
gagné au-dessus de
Mme IE.

Jral
£1000.00 avee mon Aute-Tricoteuse.”
Shaw, de la Nouvelle-Ecngse, nous éerit: “"Nous
étions comme bien d'aufrez gul ne savaient
pas de quelle maniére ils réussiralent 4 joindre

gner de Yargent.

les deux bouts pendant I'hiver, mals avec
T"Auto-Tricoteuse nous avons gagné $267.00."
Et Mme G. Poole, de T"Ontario, dit: “J'ai ma
machine depuis plus de quatre années et je ne
voudrais pas m'en séparer pour tout au monde.
L'hiver dernier i'ai gagné $525.00 pendant mes
moments de loisir.”

De plus,
La laine et les chéques vous sont envoyés

E qui enchante ceux qui entreprennent 1’Auto-Tricotage,
c'est I'indépendance que cette occupation assure. Ils
savent, avant de commencer, le prix exact gu'ils recevront. Is
savent qu'ils auront toujours un assortiment de laine. Et, ce
qui est encore mieux, ils savent qu’'il n'y a aucune sollicitation
ou vente i faire. De plus 'ouvrage est propre, facile et peu
fatiguant. L.e tricotage ordinaire consiste simplement 3 tour-
ner la manette et a faire de siraples changements d'aiguilles.
Les jeunes gens, comme les vieux, et méme les enfants travail-
lent pour nous. Une lettre recue il y a trois mois de Mlle
Grace Lawson, de |'Ontario, dit:  “Je suis dgée de 16 ans et
je tricote depuis 1925. Je tricote maintenant en moyenne 80
paires de chaussettes par semaine.” M. E. Covey, de la Sas-
katchewan, nous écrit:  ‘'Je suis igé de 59 ans et 1"Auto-
Tricoteuse m'a permis de faire beauconp. Et ce qu'un homme
;ie_ mon age peut faire, n'importe qui peut certainement le
aire.

Contrat de salaire et détails complets gratis

Nous avons dit au début de cette annonce de quelle maniére
Mme Gauvreau nous a envoyé son nom et ce que cela a signifié
pour elle. Maintenant nous vous demandons de faire la méme
chose. Nous désirons que vous connaissiez quelle position
agrégble et profitable nous avons i vous offrir comme un de
ros travailleurs, Nous dés‘rons que vous sachiez quels sont
les montants d’argent substantiels que vos moments de loisir
peuvent vous gagner. Nous désirons tout parriculiérement
vaus faire parvenir des faits et des chiffres vous prouvant ce
que nous prétendons. Envoyez-nous simplement votre nom
en vous servant du coupon approprié ci-dessous.  Ceci ne vous
oblige en rien et vous serez enchanté de ce que vous recevrez.
Découpez et envoyz-nous le coupon par la poste des au-
jourd’hui.

| The Auto Knitter Hoslery Co.. Limited

Département No 75

| 1850 Pavenport Rond, Toroute 9, Ont.

Messieurs:—II me scrait possible de consacrer mes mo-
| ments de loigir & faire do travall 4 12 maison bour vous,
. Veuillez m'enveoyer ces détails complets sur la manilére de
débuter. Tl est entendu que ceci ne m'oblige en aucune
| manidre.
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Publication ““Housekeeper's Guide’, 1927,
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DIRECTION POUR LA CUISSON:~—Pour faire bouillir le macaroni, tel qu'il doit I'étre, remplissezaun grand
vaissean ou casserole aux deux-tiers d’eau, mettez une cuillerée 3 soupe de sel pour chague pinte d'eau, i la-
quelle vous ajouterez, si vous le désirez, une demi-cuillerée 3 soupe de beurre, ce qui donne une meiileure
saveur, et forsque ['eau est en pleine ébullition, jetez-y Ie macaroni, non lavé mais aprés I'avoir essuyé avec un

linge sec et propre.

Laissez bouillir jusqu'a ce qu'il fléchisse facilement sous 1a pression des doigts, ensuite

égouttez-le dans une passoire, rincez-le parfaitement bien dans ['eau froide dans laquelle vous le laisserez jus-
qu'a ce que vous soyezZ préte i le finir suivant la recette désirde.

On se servira de la méme recette pour faire le macaroni, le spaghetti ou les coquilies,

PAIN AU FROMAGE ET AU
MACARONI OU AUX CO-
QUILLES

Le 1/3 d'un paquet de macaroni
cassé ou de coquilles.

1 tasse de lait, 1 tasse de miettes
de pain amollies,

1 eunillerée & soupe de beurre.

1 cuillerée i soupe de piment
vert haché.

1 cuillerée 3 soupe d'oignons
hachés; 1 cuillerée & soupe de per-
sil haché: 3 ceufs, 1 cuillerée & thé
de sel, 14 tasse de fromage ripé.

Faites cuire le macaroni d’apres
fa direction. Faites cuire le petsil,
les oignons, le piment et le beurre
das un peu d'eau et laissez bouillir
jusqu'a évaporation complite de
I'eau. Battez le blanc et le jaune
d'un oeuf séparément, et mélangez
tous les ingrédients puis coupez et
insérez les blancs d'ceufs bien bat-
tus en dernier lien. Doublez de pa-
pler beurré une tourtitre (baking
dish) d'une pinte; retournez le
tout et placez le plat dans un bas-
sin d'eau chaunde; laissez cuire lente-
ment dans un fourneau pendant
environ trois-quarts d'heure. Ser-
VeZ aveC UMe sauce auX tomates.

SPAGHETTI] OU COQUILLES
AUX SAUCISSES ET POM-
MES FRITES

1 Iivre de spaghetti
1 livre de saucisses
1 tasse de lait
I cuillerée 3 soupe de beurre
3 pommes
Sel et poivre au goit.

Cassez le spaghettt et préparez-
le d’aprés la direction. Mettez-le
dans un plat en émail ou en grs,
beurré, ajoutez le lait et le beurre
et placez-le sur 'arriére du poéle.
Faites frire la saucisse et disposez-
12 autour du spaghetti. Pelez les
pomimes, enlevez-en le coeur, tran-
chez-les, faites-les frire dans Ia
graisse de la saucisse et couvrez-en
le spaghetti. Servez chaud.

SPAGHETTI A L'ITALIENNE
SANS VIANDES

livre de spaghetti

tasses de tomates

clons de girofle, ail

cuillerée 3 soupe de beurre

cuillerées a soupe d’huile d’oli-

ve, sel, poivre et paprika au

goiit.
Cassez le spaghetti et préparez-
le d'aprées 1a direction, ajoutez i
I'eau | cuillerée & soupe de beurre,
Faites chauffer 1'huile d'olive, a-
joutez l'ail, et faites cuire jusqu'a
que ce soit tendre;
spaghetti, les assaisonnements et
les tomates. Faites cuire durant 5
minutes et servez tres chaud.

SPAGHETTI AUX OEUFS

livre de spaghetti

oeufs cuits dur

cuillerée & soupe de beurre
cuillerée ‘4 soupe de farine

tasse de lait

cuillerée a soupe de fromage

tapé,
Préparez le spaghetti d’aprés la
direction. Coupez les oceufs en
tranches ou hachez gros. Melan-
gez le tout avec le beurre et la fa-
rine et retournez dans une tourtié-
re beurrée.

SPAGHETTI A LA MEXI-
CAINE

AR b e

v—-n——-n—nv—-n.h,b‘:

214 tasses ou 34 livre de spaghetti
1  ocignon tranché
2 cunillerées i table de beurre
2 tasses de tomates en conserves
1  piment vert ou rouge
3  cuilletées 3 table de fromage
canadier ripé doux et fort. '
Blanchir le spaghetti 10 minu-
tes, l'égoutter, le rafraichir, faire
revenir 1'ocignon dans le beurre,
couper le piment en deux, enlever
les semences, le blanchir, le rafrai-
chir puis le coupsr en lanitres fines
et 'ajouter 2 loignon avec le
spaghetti et les tomates passées au

ajoutez le~

tamis. Faire cuire fentement jusqu'a
ce que le spaghetti soit tendre, a-
Jouter le jus de tomates et un peu
d’ean, st nécessaire. Le mélange ne
doit pas étre bien liquide, mais il
faut surveiller attentivement Ia
cuisson pour qu'il ne brile pas.
Avant de servir, saupoudrer le des-
sus de 3 cuillerées 3 table de froma-
ge rapé doux et fort mélangé.

SPAGHETTI AVEC SAUCE

Préparez une petite quantité de
sauce de veau, méiangez-y quel-
ques cuillerées 3 soupe de sauce aux
tomates et un peu de jambon cruy,
haché bien fin. Faites mijoter.
Préparez un 134 de paquet de
Spaghetti d'aprés la direction, é-
gouttez, mettez-le en rangs dans
un plat profond. Couvrez chaque
rang de fromage ripé. humectez
avec de la sauce, et servez tres
chaud,

SPAGHETTI A LA SAUCE
AUX TOMATES

14 livre de spaghetti
1 cutllerée 2 soupe de farine
1 grande cuillerée 3 soupe de
beurre
Y% chopine de tomates 3 I'étuvée,
sel et poivre au goit,

Prenez du spaghetti long: pla-
cez les extrémités dans de Veau sa-
lée bouillante; & mesure gu'elles
amollissent, pliez et enroulez le
spaghetti dans 'eau sans le briser.
Faites bounillir promptement du-
rant vingt minutes, Une fois cuit,
mettez dans une passoire pour é-
goutter; ensuite placez [a passoire
dans un vaisseau d'eau froide de-
rant quinze minutes. Faites fondre
le beurre dans une poéle 3 frire: a-
joutez-y la farine, mélangez bien
ensemble; ajoutez les tomates (é-
gouttées)}, et agitez contiuellement
jusqu’d ébullition. Avec précau-
tion, ajoutez le spaghetti; laissez-
le bouillir un peu et servez sans
couper.
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SALADE AU SPAGHETTI

1 livre de spaghetti

1 tasse de célert haché, 1 cuille-
rée 2 soupe de persil haché,
mayonnaise.

134 tasse de jambon bouilli haché,
sef et poivre au godt, laitue,

Cassez le spaghetti et préparez-

le d'aprés ka direction, et laissez-Ie

refroidir. Lorsqu'il sera froid, mé-

langez-le avec les autres ingré-

dients, et servez sur laitue frisée,

couvrez de mayonnaise.

SPAGHETTI AU POISSON

1, livre de spaghetti, poisson
cuit, beurre, fromage ripe, sauce
blanche.

Préparez le spaghetti d'apres la
direction:

Enfevez les ardtes ¢t hachez du
poisson cuit. Placez dans le fond
d'une tourtiére beurrée un peu de
beurte et de fromage rapé, un rang
de poisson, couvrez d’un autre rang
de beurre et de fromage ripé et de
poisson et ainsi de suite jusqu’au
dernier rang qui sera recouvert de
beurre et de fromage. Verséz de la
sauce blanche et faites cuire jusqu’i
c¢ qu'il soit brun. On peut égale-
ment se servir de crabes et de ho-
mards.

SPAGHETTI AU MAIS

14 livre de spaghetti, 1 tasse de
mafs,

Sefl et poivre au goft,

2 cuillerées a soupe de miettes de
pain ou biscuits secs,

1 ceuf, '

2 cuillerées 2 soupe de beurre,
114 tasse de latt.

Cassez le spaghetti et préparez-
le, d'aprés la direction. Ajoutez
une tasse de mais coupé sur l'épi,
ou une tasse de ma's en conserves
(bl¢ d'Inde}, assaisonnements,
miettes de pain, beurre, oeuf bien
battu, et lait. Mélangez bien le
tout, retournez dans un plat 3 [%é-
preuve du feu, et faites cuire jos-
qu’a ce qu'il soit ferme, dans un
fourneau i feu modéré.

RAREBIT AU SPAGHETTI

14 livre de spaghetti,

1 tasse de fromage ripé, 2 cuil-
lerées 3 soupe de beurre, sel, mou-
tarde et poivre rouge au gofir, 3
oeufs,

_ %a tasse de créme ou lait, pain
ot

_Préparez le spaghetti d’aprés Ia
direction et coupez-le en longueurs
de 2 pouces. Mettez-le dans un ré-
chaud, ajoutez le beurre, fe froma-
ge, l'assaisonnement, et faites cuire
jusqu’a ébullition, puis ajoutez les

oeufs bien battus, Ia créme ou le
lait. Mélangez bien et servez chaud
sur pain 1ot

MACARONI AUX TOMATES
thé d'oignon émincé
soupe de graisse de bacon
soupe de farine
1 14 tasse tomates en compote <ou-
lées

I chopine macaroni bouilli
14 cuillerée a thé de sel

Cuisez l'oignon dans la graisse
jusqu'a léger brunissement. Ajou-
tez la farine, et graduellement, la
tomate et le sel, faisant une sauce.
Versez en croisant dans le macaro-
ni et réchauffez avant de servir.
Une demi-tasse de fromage ripé
formera une addition agréable et
nourrissante.

1
1
1

anoo
e e B

MACARONI AVEC POIS
VERTS

1 livre de macareoni

3 onces fromage ripé

1 grande tasse de pois verts
4 ¢ a thé gingembre moulu
Un peu de menthe et de beurre

1 once de beurre
Assaisonnements
. Coupez le macaroni en petits
bouts et faites bouillir. Meélez-le
dans une casserole avec le fromage
rapé et le beurre et assaisonnez avec
poivre, sel et un peu de moutarde
faite. Chauffez lentement jusqu'a
ce que le fromage soit fondu et le
mélange complétement chaud. Cui-
sez les pois dans 'eau salée bouil-
lante avec un peu de menthe, égout-
tez-les et brissez-les dans une cas-
sercle avec un petit morceau de
beurre, le gingernbre mouly, le poi-
vre et le sel.  Disposez le macaro-
ni en un cercle sur le plat chaud et
amoncelez les pois verts dans le
centre.

MACARONI ORDINAIRE

34 tasse de macaroni brisé en bouts
de ¥4 pouce °
2 pintes d'eau bouillante
I c. i thé de sel
1314 tasse de sauce blanche

Cuisez le macaroni 20 minutes
dans I'eau bouillante salée, ou jus-
qu'd amollissement, égouttez-le
dans une passoire: on peut verser
sur le macaroni de I'eau froide pour
P'empécher d'adhérer, mais si on Ie
fait, I'aliment perd de sa saveur:
ajoutez 3 la sauce blanche. Ré-
chauffez et servez. -

MACARONI ET FROMAGE
CUITS.-——Mettez un rang de ma-
caroni cuit dans un plat 3 cuire
beurré, saupoudrez de fromage ra-
pe, ajoutez un second rang de ma-

caroni et de fromage, et vetsez de
la Sauce Blanche par-dessus, cou-
vrez avec des miettes de pain beur-
rées et cunisez jusqu'd ce que les
miettes de pain sotent brunies.

MACARONI AUX HUITRES

12 bitons de macaroni
Mie de pain ou biscuits pilés
Huitres
Sel, poivre et beurre

Cassez le macaroni en petils
bouts et faites-le bouillir dans
Peau salée pendant 20 minutes,
Jusqu'a ce qu'il soit mou. Mettez
de la mie de pain dans le fond du
plat, puis un rang de macaroni, un
rang d'huitres; assaisonnez "au
gotit avec du sel, du poivre et du
beurre: ajoutez un autré rang de
macaroni et ainsi de suite, jusqu'a
ce que le plat soit rempli: humectez
avec du [ait, couvrez le dessus avec
de la mie de pain et faites cuire au
fourneau.

MACARONI OU SPAGHETTI
ITALIEN AVEC VIANDE

1 livre de spaghetti

1 boite de tomates

Y5 livre de lard

ou 2 piments rouges

1 gousse d'ail

1 gros oignon

el

Y livre de fromage

Faites frire le lard dans une poé-

le profonde. Enlevez 12 viande et
ajoutez I'oignon et I'ail coupés fin.
Quand c'est cuit, mais avant que ¢a
brunisse, atoutez les tomates, les
piments et le sel. Faites cuire lente-
ment sur le poéle. Pendant que ¢a
cuit, mettez le spaghetti dans 'eau
bouillante salée. couvrez et laissez
bouillir 30 minutes. ou jusgu’a ce
que ¢a soit cunit.  Versez une pin-
te d'eau froide sur le spaghetti et
coulez-le. Versez le jus sur le spa-
ghetti et ajoutez 4 de livre de fro-
mage fort ripé. Mélangez bien.
51 on emploie le fromage italien, la
moitié¢ de la quantité ci-dessus sera
suffisante,

TOURTE AU MACARONL
—Faites une pite brisée, aplatissez
cette pite avec le rouleaun, donnez-
fui l'épaisseur d'une pidce de cin-
quante sous environ {pas moins),
puis garnissez-en une tble beurrée.
Remplissez ensuite cette pite avec
du macaroni a '[talienne, auquel
vOous ajoutez une sauce tomate. Re-
couvrez le macaroni avec une pite
semblable 3 celle qui fait le dessous:
mouillez les bords, pour que les
deux morceaux so'ent collés ensem-
ble. Dorez 3 I'ceuf et mettez 2
four chaud. Une demi-heure de
cuisson suffit.
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REMARQUES:—Les grandes sauces, qui forment la base de toutes les petites sauces qui peuvent étre employées

en cuisine, sont: I'Espagnole, le

elouté, I'Allemande, Ia Béchamel.

Ces sauces, appelées autrefois coulis, sont indispensables dans les ‘‘grandes cuisines” ol il faut parfois

établir en pen de temps un repas copieux et varié. ) )

De 1a combinaison de ces quatre sances et de quelques additions, on peut obtenir Ia quantité de petites

sauces qui devront étre servies sur la table.

Tous ces conlis ou sauces ne sont autre chose que le jus ou suc exprimé des viandes, des légumes, des

poissons, et parfois de ces trois substances mélangées,

Dans une “cuisine modeste’”, on peut éviter la dépense assez élevée qu'occasionnent ces jus en les rem-

plagant par des jus de volailles et de viandes roties que 'on aura conservés ou par du bouillon, qui est le meil-
leur de tous les mouillements, lorsqu’on sait le faire bon et que 1'on réussit bien les roux.

ROUX BRUN.—On fait fon-
dre du beurre dans une casserole, et
lersqu’il bout, on y ajoute de la
farine en guantité proportionnée
a |'épaisseur qu'il doit avoir, et on
remue vivernent pour que la farine
s¢ méle parfaitement au beuvrre;
cette opération, qui se fait suz un
feu vif, se continue jusqu'a ce que
le roux ait acquis la counleur de la
cannelle, On mouille pour arréter
le roux au point convenable.

On appelle roux blond celuni
qu'on arréte par le mouillement
lotsqu’il a la coulenr du café A la
creme, et roux blanc celui dans [e-
quel on méle la farine dés que le
beurre est fondu et qu'on mouille
avant gu'il ait pris couleur. Ces
diverses nuances de roux ont pour
but de les approprier aux sauces
qu'ils sont destinés 3 lier, et on les
tend plus ou moins épais, siuvant
que ces sauces sont plus ou moins
claires,

Le roux brun ou cannelle est
Plus généralement employé, et il
faut prendre garde de le laisser bril-
er, ce qui donne un gofit Acre et
amer 3 la sauce. On pent lui faire
atquérir la couleur nécessaire pat
I"addition d'une petite quantité de
taramel,

En faisant roussir du lard cou-
be en dés, on peut, aprés 1"avoir
Tetiré et y avoir ajouté un peu de
fatine, obtenir un roux qui con-
Vient a toutes les sauces dans les-
Quelles doit entrer du lard.

LIAISONS. — Les liaisons se
font avec des jaunes d'oeufs. Il
Importe beaucoup de les bien réus-
Sty car le fini des sauces en dépend,
Ron moins que le bel aspect.

Ouvrez vos ceufs bien frais, avec
Precauntion, en deux parties; laissez
tomber les blancs, en gardant les
Jaunes entre les deux moitiés de co-
Quilles et ne les transvasant de 1'u-

ne & 'autre; ayez soin de ne pas les
crever; lorsqu'ils sont bien nets et
que vous avez enlevé le germe qui
y tient, délayez-les dans trés peu
d’eau froide; ensuite, ajoutez quel-
ques cuillerées de la sauce ou bouil-
lon oi vous devez les employer
avec un morceau de beurre; délayez
encore jusqu’a ce gque le mélange
soit parfait.

Retirez votre sauce ou bouillon
hors du feu, versez dedans votre
préparation, petl 4 peu, en tournant
sans artét; puis remettez sur le feu
pour faire épaissir, mais sans le
laisser bouillir.

SAUCE ALLEMANDE. —
Prenez une chopine environ de ve-
louté; faites réduire 3 point, dans
une casserole ofl vous aurez mtis une
liaison de quatre ou c¢ing jaunes
d'oeufs, un peu de beurre; placez
sur le feu, remuez avec promptitu-
de, faites jeter une vingtaine de
bounillons pour que I'oeuf seit bien
cuit et la sauce bien lide.

=

BECHAMEL. — Passez au feu
dans une casserole avec du beurre:
champignons, carottes et oignons
découpés, bouquet de persil; mouil-
lez ensuite, peu i peu, avec du lait
chaud et en tournant sans artét
jusqu’d ¢ébullition; ajoutez: sel,
poivre Blanc, muscade; laissez cuire
doucement trois guarts d'heure en-
viron et passez; faites, d'autre part,
un roux blanc, versez-y votre lait
et laissez bouillir quelgues tours.

La sauce Béchamel parfaite, au
gras, s'obtient en mélangeant peu
a peu de la créme double avec du
velouté bien réussi.

Cette sauce convient particulié-
rement pour les poissons et les lé-
gumes, pour les garnitures de vol-
au-vent, etc,

SAUCE BLANCHE.—La véri-
table sauce bourgecise, celle dont
I'usage est le plus répandu, s'ob-
ticnt en employant surtout du
beurre de bonne qualité et le moins
de farine possible.

On met dans une casserole un
morceau de beurre gros comme un
oeuf et, quand le beurre est fondu,
une cuillerce 3 bouche de farine.
Lorsque la farine est absorbée par
-le beurre, on verse peul i peu ef en
tournant toOUjONULS enviton un ver-
te d'eau bouillante. Av vout d'un
instant on retire du leu, puis on a-
joute un filet de vinaigre, st on 1'ai-
me, et comme liaison, soit un jau-
ne d'cenf, soit du beurre (gros
comme une NOir), sans remettre aa
feu.

Quand la sauce est mouijlée sa-
lez et poivrez.

8i la sauce avait des dispositions
3 tourner, on y jetterait quelques
gouttes d'ean, en tournant, pout la
relier.

Pour servir avec.le poisson, on
y ajoute des capres ou des corni-
chons hachés, mais pas de vinai-
gre ni d'oenf.

SAUCE BRUNE.—Se fait de
la méme facon que la sauce blan-

- che, en employant de bon bouillon

an liew d'eau. On l'améne facile-
ment au point de couleur qu’on dé-
sire; pour la faire tout 3 fait bru-
ne, on se servira de caramel ou de
bon jus.

SAUCE A LA CREME,—Mg-
me préparation que la sauce blan.
che, en mouillant avec de la créme
ou du lait froid, au lieu d'eau
bouillante; on ['agrémente généra-
lement avec ciboulettes et persil ha-
chés, muscade ripée. On lui ajoute
encore en bon goiit et couleur agré-
able, si on lie avee quelques jaunes
d’'oeufs,
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SAUCE NORMANDE.—Fai-
tes un velouté i I'essence de pois-
son; lorsqu'il est réduit 3 point,
liez votre sauce avec des jaunes
d'oeufs dans la proportion de 2
oeufs par chopine, 4 peu prés.

Passez a l'étamine et teaez au
chaud, a une température régulie-
1e ]usqu au moment de servir, afin
qu’elle ne tourne pas.

SAUCE HOLLANDAISE. —
La vécitable sauce hollandaise de-
mande peu de manipulations: on
met du bon beurre frais dans une
cassercle, on le fait fondre i peut
feu et on y méle du sel fin, puis on
bat légerement avec une fourchette
e ntenant la casserole au bord du
fourneau ou au bain-marie. et on
sert chaud. Cette sauce est excel-
lente pour poissons et légumes,

SAUCE ITALIENNE.—Met-
tez dans une casserole un peu de
persil, une échalote, champignons,
le tout haché trés in: un bouquet.
un verre de vin blanc: faites rédui-
re, ajoutez sel, poivre, une cuillerée
d'huile; faites bouillic encore:
aJoutez bouillon et jus, selon ce
qu'il faut de sance; achevez de cui-
re et finissez par un morceaun de
benrre. On aura joint 3 volonté
une demi-gousse d'ai! et un clou
de girofle.

SAUCE ROBERT. — Faites
prendre couleur dans du beurre, en
les remuant, 3 deux ou trois oi-
gnons hachés trés fins; ajoutez une
cuillerée de farine et remuez enco-
re; mouillez d'un verre de bouil-
lon, peu de sel, poivre; faites cuire.
Au moment de servir, mélez-y une
cuillerée de vinaigre et de Ia mon-
tarde. Faites réchauffer dans cet-
te sauce des restes de porc frals r6-
ti coupés en tranches, de dinden,
d'oie, ou des c6telettes.

SAUCE PIQUANTE. — Met-
tez dans une casserole un bon verre
de vinaigre, thym, laurier, une
gousse d'ail, échalote, poivre; fai-
tes réduire aux denx tiers. Ajoutez
du bouillon, jus, coulis, selon ce
que vouS aurez; passez au tamis.
Lorsqu'elle est passée, faites fondre
4 la casserole du beurre, que vous
liez doucement avec de la farine,
sans roussir; versez-y la sauce, a
laquelle vous ajoutez des fines her-
bes hachées. Faites bouillir et ser-
vez sur des cdtelettes, des viandes
réchauffées, etc.

SAUCE RAVIGOTE. — Pre-
nez une poignée de fournitures, tel-
les que cerfeuil, pimprenelle, estra-
gon, cresson; hachez le tout trés

fin; mettez dans une casserole du
bouillon avec sel, poivre, vinaigre;
faites bouillir un moment; ajoutez

un morceat de beurre manié de fa- -

Tine et remuez jusgu’a ce gu'il soit
fondu.

SAUCE AUX TOMATES —
Mettez dans une casserale | hoite
de tomates, 1 chopine d'eau, 2 oi-
gnons hachés, 2 carottes, 4 dou-
zaine de clous de girofle et quelques
branches de céleri; cuisez douce-
ment pendant 14 heure. assaison-
nez de sel et poivre. Liez avec un
peu de farine délayée i |'eau froide.
Passez au tamis et an moment de
servir ajoutez 1 once de beurre
frais,

SAUCE POUR DIVERSES
VIANDES

Avec rosbif, servez raifort ripé.

Avec veau rdti, sauce aux toma-
tes ou au raifort.

Avec mouton roti, gelée de rai-
sin de Corinthe. '

Avec porc rdti, sauce aux pom-
mes chaude.

Avee dinde rotie, garniture aux
chitaignes ou gelée de canneberges.

Avec venaison rétie, gelée de rai-
sin noir ou de raisin ordinaire.

SAUCE AU RAIFORT (pour
Rosbif) .—Réapez fin 3 cuillerées a
soupe de raifort, ajoutez-y une pe-
tite cuillerée 3 thé de sucre; 4 de sel
et 1 de vinaigre. Laissez tremper
une heure et. juste avant de servir,
ajoutez 4 cuillerées 3 soupe de cre-
me battue jusqu’d ce qu'elle soit
épaisse et écumeuse.

SAUCE - AUX OEUFS. — 1
ceuf bouilli dur et haché bien fin
ajouté a la sauce blanche ordinaire,

SAUCE CHILIENNE

tomates

tétes de céleri

tasse sucre

gros oignons

baies de poivre rouge

tasse yinaigre

c. a soupe sel
Hachez d’abord les quatre ingré-
dients trés fin et faites bouillir 3 ou
4 heures.

SAUCE AU BEURRE

2 cuillerées a soupe de farine

14 tasse de beurre
Pincée de set
Poivre

2 tasse d'ean bouillante

Défaites le beurre en créme et

ajoutez-y la farine peuw 3 peu.
Quand le tout est bien mélangé,
versez 1'eau bouillante et faites cui-

[ Rl S R R

re environ cing minutes. Ajoutez
le sel et le poivre, au goiit.

Servez avec du potsson réti og
bouilli,

MAYONNAISE

2 jaunes d'oeufs crus
2 tasses d'huile d'olive
1 cuillerfe a thé de moutardc
préparée
Le jaune de deux oeufs cuits
2 cuillerées a thé de sel
14 cuillerée a thé de potvee
2 cuillerées 3 soupe de vinaigee
1 cuillerée 3 thé de jus de citron
Sucre

Mettez le bol 2 mélange dans un
autre bol plus grand rempli de gla-
ce pilée. Mettez le jaune d'oeuf cru
ainsi que les jaunes cuits dans le
bol. Mettez un peu d’huile et bat-
tez en créme. Ajoutez la moutarde.
le sel, le poivte et une pincée de su-
cre. Puis ajoutez ['huile, goutte
a goutte, battant continuellement
jusqu’i ce que le mélange soit épais
et un peu brillant. Eclaircissez-le cn
ajoutant le vinaigre, seulement une
goutte 3 la fois, jusqu’a ce que la
mayonnaise soit de bonne consis-
tance, assez épaisse pour se tenif
ferme. Ajoutez le jus de citron
et au moment de servir, ajoutez IS
blancs d’oeufs bien battus. Gar-
dez cette mayonnaise bien froide.

Si on désire avoir une mayon-
na‘se douce, H faut omettre la mou-
tarde et le poivre. Pour une salade
aux fruits, remplacez 1a moutarde
par le sucre.

Si on veut ume mayonnaise ¢n-
core plus douce, il faut omettre la
moutarde -et le powre et mn'em-
ployer que la moitié de la quantité
d’huile et de créme.

SAUCE TARTARE

1 tasse de mayonnaxse
1 cuillerée i soupe de marinade
aux concombbres (hachés)

1 cuillerée i soupe de capres

1 cuillerée 3 thé de jus d’oignon
Mélangez bien et gardez dans

un endroit frais jusqu'an moment

de vous en servir,

tez dans une casserole persil, écha-
Iotes, ail et champignons, le toul
haché fin. Faites cuire & fen doux
avec un verre de vin blanc. AU
bout de vingt minutes, ajoutez sel.
poivie et une petite cuilierée d’hul-
le; au moment de servir, liez la san-
ce avec un petit morceau de beutre
manié avec un peu de fécule.
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: "LES SALADES |

REMARQUES:—La salade est une des préparations culinaires fes plus répandues dans toutes les classes de la

SOCiete,

Les salades herbacées assaisonnées 3 I'huile et au vinaigre sont la transition entre le t6ti et 1'entremets.

On fait aussi des salades avec des légumes féculents {pois, haricots, lentilles, etc.}, ou avec divers autres
végétaux {concombres, betteraves, etc.), mais ces salades sont lourdes et indigestes, ) )

Parmi les plantes que ["on comprend sous le nom de salade, Ia plupart sont cultivées, mais quelques-

unes sont i i'état sauvage.

Parmi ces derniéres, il faut citer le pissenlit, d'un goiit cre et de propriétés diurétiques et laxatives,
Le cresson de tetxe, le cresson des prés, etc,

Les salades cultivées sont fournies par plusieurs familles naturelles. 1 1
Le cresson se mange avec ou sans assaisonnement, en salade ou comme garniture sur certaines

son de fontaine.
viandes.

Le cresson ne doit étre assaisonné gu’an detnier moment.

MANIERE IYACCOMMO-
DER LES SALADES. — Mettez
d'abord dans Ia salade le sel fin, Ie
poivre, et retournez-la, puis I'huile,

et retournez encore; enfin le vinai-

gre, et retournez de nouveau: pat
ce moyen, la salade n’est jamais
trop vinaigrée; si l'on a mis beau-
coup de vinaigre, il se réunit au
fond du saladier. On ne doit pas
faire fondte le sel dans I'huile, car
il ne se répartit pas d'une maniére
¢gale dans Ia salade.

AUTRE RECETTE. — Une
autre recette, qui peut &tre préférée
3 la précédente, c’est de délayer le
sel et le poivre dans le vinaigre au
fond d’un saladiet: on ajoute en-
sutte la quantité d’huile voulue et
I'on remue la salade autant que P'on
Peut dans cette sauce.

SALADE DE PATATES. —
Pour chaque tasse de patates bouil-
bies tranchées minces, ajoutez ¥
‘oncombre, 14 tasse de céleri con-
P¢ en dés et une tasse de mayon-
naise.

SALADE WALDORE.—Cou-
Pez en dés 1 tasse de pommes, 1
lasse de céleri; ajoutez le jus d'un
Gtron, 1% tasse d'amendes Walnut
Cassees, assaisonnées de sel et poi-
Vre; mélangez le tout dans un peu

¢ Mayonnaise; décorez de belles
amandes,

SALADE COMBINAISON.—
Disposez an fond d’un saladier des
belles feuilles de laitue. Tranchez
Quelques belles tomates bien rou-
ges: couvrez de bonne sauce ma-
Yonnaise; rangez les tranches de
lomates ainsi prépatées, sur les
feuilles de laitue; saupoudrez d’un
Peu de persil haché.

MAYONNNAISE, — Prépa-
rez dans un bol, deux jaunes
d'oeufs, une pincée de sel, une de
poivre et 34 cuillerée 3 thé de mou-
tarde; broyez les jaunes avec la
cuiller de bois; joignez-leur peu 3
peu un demi verre d’huile d’olive;
mettez-y ensuite une cuillerée 2
soupe de vinaigre; recommencez
avec un demi verre d'huile, mais
peu a peu et sans cesser de remuer,
de facon 3 lui faire prendre corps.
(%uand I'huile et Ie vinaigre sont
absorbés, 1a sauce doit étre bien lide,
lisse ot épaisse; finissez-la avec le
jus d'un citron.

1a mayonnaise peut tourner
dans deux cas: Premiérement, lors-
quon n'y met pas les jaunes
d’oeufs nécessaires; alors ["huile ne
peut se méler prafaitetnent avec les
Jaunes; secondement, et c'est le cas
le plus grave, lorsqu’on commen-
cerait une mayonnaise avec de
I'huile qui serait & moitié figée, elle
ne peut pas se {ier malgré le travail
et 1a mayonnaise tourne infaillible-
ment. Pour remonter une mayon-
naise dans le premier cas, il faut dé-
poser un jaune d'oenf dans un sa-
ladier, le travailler avec le fonet,
prendre avec une cuiller 3 soupe un
pen de la mayonnaise tournde, la
laisser tomber doucement dans le
jaune d'ceuf en continuant de tra-
vailler vivement avec le fouet; lors-
qu'elle est absorbée, en remettre en-
core jusqu'a épunisement de la sau-
ce, alterner de temps i autre avec
un peu de vinaigre et finir en y a-
joutant une pincée de sel et de poi-
vre. La mayonnaise tournée iors-
qu’on a pris de I'huile figée, se re-
monte de la facon suivante: Met-
tre le bol prés du podle, afin de fai-
re fondre complétement 1'huile,
mais sans trop chauffer; fa verser
dans un petit pot; mettre dans le

Une des plus connues est fe cres-

saladier une cuillerée 3 soupe d’ean
bouiilante et y verser [a mayonnai-
se, pen i peu, pour la travailler vi-
vement avec la cuiller de bois, elle
doit alors se trouver lide et consis-
tante.

“FRENCH DRESSING". —
Mettez dans une soucoupe 1 cuil-
lerée i thé de sel, 14 de poivre et
deux cuillerées 3 soupe d'huile d'o-
live; battez avec une fourchette
jusqu’d ce que le sel soit fondu, a-
Jjoutez une autre cuillerée d’huile et
versez sur la salade.

SALADE DE POULET. —
Prenez des restes de poulet, coupez-
les en petits dés; ajoutez une quan-
tité égale de céleri coupé en dés aus-
8i; mélangez en  assaisonnant
d’huile d’olive, de vinaigre, se! et
poivre. Prépatez une mayonnaise
bien épicée, ainsi qu'une téte de sa-
lade lavée dont on réserve le coeur;
coupez celui-ci en quartiers; cou-
pez les autres feuilles en filets, dis-
posez-les dans un saladier. Dressez
Ia salade de poulet en forme de py-
ramide, couvrez de mayannaise;
prenez 2 oeufs durs, coupez-les en
quartiers; appliquez sur [a mayon-
naise un quartier d'ceufs, puis un
gnartier de szlade en alternant avec
un quartier de citron.

SALADE DE VEAU., — Cn
peut se servir des restes d'un rdef
de veau. Enlevez soigneusement la
peau et la graisse et coupez en pe-
tits dés. Preparez comme pour la
salade de poulet.

SALADE DE HOMARD. —
Coupez un homard en dés d'un de-

‘mi pouce. Ajoutez un petit pied de

célert coupé en dés aussi et quel-
ques feuilles de laitue; assaisonnez
sel et poivre et quelques gouttes
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d'hyile d'olive. Gasnissez le fond
d'nn saladier de belles feuilles
blanches de laitue. Montez dans le
milteu, le homard en pyramide
couvrez de mayonnaise et décorez
de tranches de betteraves et d’ceufs
durs coupés en quartiers,

SALADE POMMEE A LA
CREME.—Préparez dans un sa-
ladier une pincée de sel, deux pri-

ses de poivre: une pointe de cou-’

teau de moutarde anglaise; délayez
ceda avec upe cuillerée 1 soupe de
vinaigre et une demi tasse de cré-
me. Mélangez la salade dans cette
sauce ¢t servez,

SALADE AUX CHOUX. —
Prenez un beau chou blanc, bien
pommé; ccupez-le en quatre par-
ties; supprimez-en les troncs. Pre-
nez chague quartier pour le couper
en tranches trés fines, mettez-les
dans une terrine en les saupoudrant
de deux pincées de sel, posez vne

assiette dessus, avec un poids. Lais- .

sez | heure en presse.

Préparez dans un saladier un ot~
gnon haché, une pincée de persil é-
galement haché, deux prises de poi-
vre, une prise de sel, une cuillerée a
soupe de vinaigre et deux d’huile
de noix ou d'olives. Mélangez avec
l1a cuiller.

Serrez les choux entre les mains
pour en extraire |'hoimidité; met-
tez-les dans le saladier, mélez par-
faitement.

SALADE aux CHOUX ROU-
GES.—Prenez 1 ou 2 ¢houx rou-
ges, fermes et de belle couleul, cou-

pez-les en 4 parties, supprimez-en

Ies troncs, coupez-les en tranches
trés fines, mettez-les dans une ter-
tine. versez-y 1 chopine d’ean
bouillante, couvrez la terrine aves
une assiette,

Laissez la salade 30 minutes;
égouttez en la serrant entre les
mains et la finir comme il est dit
plus haut.

SALADE D’ETE.—Coupez en
tranches minces 3 concombres, une
pomme de céleri et les fonds de 3
artichauts crus; assaisonnez-les de
sel et laissez marinerZ heures. Cou-
pez aussi en tranches 3 bottes de
radis roses, ajoutez-les aux légu-
mes, Mettez dans un saladier une
cuillerée 3 soupe de moutarde an-
glaise, délayez-la avec 2 cuillerées
de bon vinaigre, 8 cuillerées d'hui-
le, 3 prises de poivre et une pincée
de cerfeuil haché. Egouttez les 18-
gumes et mélez-les a I'assaisonne-
ment.

SALADE DE PISSENLITS.--

Nettoyez et hachez grossitrement
un petit panier de pissenlits; faites

deacis 2 ceufs; coupez-les en tran-
ches minces dans une terrine, ajou-
tez une cuillerée i soupe de mou-
tarde, 3 cuillerées de vinaigre et 4
d’buile d’clives ou de noix, sel et
poivre; remuez cette sauce et mé-
langex la salade. Dressez-la dams
un saladier.

SALADE aux OEUFS DURS.
— Faites durcir 6 ceufs: coupez-
les en tranches minces; délayez
dans un saladier une cuillerée de
moutarde anglaise avec deux cuil-
lerées de vinaigre et trois d’huile,
ajoutez sel et poivre; mélangez et

saupoudrez les oeufs avec de la ci-

boulette hachée.

SALADE DE SHAMROCK

2 grosses baies de poivre
1 gros fromage 3 la créme
Y4 tasse d'amandes de noix de

- Grenoble hachées ’
Garniture mayonnaise ou
frangaise .

2 ¢ a soupe d'olives farcies

2 coillerées i soupe de créme
Sel et poivre
Laittue.

Enlevez les bouts ol sont les ti-
ges des baies de poivre et faites-en
sortir les grains et les coeurs. Lais-
sez reposer les baies de poivre dans
l'eau froide salée durant deux heu-
res, puis asséchez-les et remplissez-
les bien pleines de fromage, noix et
olives mises en créme ensemble, as-
saisonnées aun goiit et humectées
avec de la créme. Laissez reposer
jusqu’d ce que ¢a soit ferme, puis

tranchez en morceaux de 14 pouce; .

versez par-dessus un pen de garni-
ture frangaise et servez 2 tranches

- 4 chaque personne sur un nid de

coeurs de laitue. Garnissez avec des
roses de radis, si c'est possible, et
passez de la mayonnaise av goiit.

SALADE DE BETTES

! _pinte de chou cru, rouge ou
blanc, haché menu

1 pinte de bettetaves bouillies et

hachées

¢. 4 soupe sel

¢. & thé cayenne

téte de céleri hachée

tasses de cassonade

cuillerée 3 thé de poivre noir

tasse de raifort ripé

Recouvrez avec du vinaigre

bouillant et servez quand elle est

chaude.

SALADE DE MADAME

6 tranches de tomates

3 tasse d’ananas en boite coupé
en dés

34 tasse de céleri coupé en dés
Mayonnaise

HHNM\'&‘:I— "

Persil en poudre
Laitne -
Disposez pour chacun les sals-

des comme suit: Mettez une tran.
che de tomate sur un nid de feuil-
les de laitue, amalgamez 1'ananas
et le céleri avec un pen, de mayon-
naise; mettez une cuillerée de ce
mélange sur chaque tranche de to-
mates. Mettez sur le dessns une
mayonnaise supplémentaire, san-
poudrez de persil et servez tris
froide. . .

SALADE DE PATATES. —
Coupez en petits cabes une égale
guantité de’patates froides bouil-
Iies ét de céleri. Ajoutez un oeuf
cuit dor haché oun ripé et aromatisez
avec un oignon ripé, sel, poivre et
paprika, Mélez avec une garniture
de salade bouillie et servez sur lai-
tue ou chou filamenté,

GARNITURE DE SALADE

oeuf bien battu o

¢. 4 soupe sucte

¢ & thé beurre

cuillerées A soupe vinaigre

c. 4 thé sel, poivre et moutarde
mélés, .

1
1
4
1

METHODE. — Mélez bien le
tout ensemble, cuisez an bain-ma-
rie jusqu’i, épaississement, battant
constamment. Ajontez du lait sit
ou doux pour éclaircir quand le mé-
lange est trop épais. Cette garnitu-
re se gardera pendant gquelque
temps. -

SALADE D’EPINARDS. —
Cuisez Jes épinards comme de cou-
tume, assasonnez bien avec sel,
poivie, beurre et quelques grains
de moutarde, et &m dany des
moules individuels froids et mouil-
lés. Refroidissez, disposez sur des
feuilles de laitues blanches, et ser-
vez avec nne garniture d’oeufs cuits
dur et mayonnaise ou une garaitu-
re bouillie. -

SALADE DE SAUMON

2 ¢ i soupe huile i salade

14 ¢, i sel poivre

% c. 2 thé sel

1 boite saumon

2 ¢ 3 soupe vinaigre .
Qarniture de mayonnaise
Des ceufs bouillis dur
De la%aitue frisée,

Mettez le saumon en flocons.
mélez avec de 1a garniture francai-
se faite avec I'buile i salade, le vi-
naigre, le sel et le poivre. Disposez
la laitue sur le dessus, et ajoutez
la garpitore de mayonnaise. Gar-
nissez avec des tranches d ceufs
cuits dur, )
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Evitez ce
Dur Travail .

Jour du Lavage!

- Pourquoi vous fatiguer & mort le jour du Lavage ?

Pourquon passer votre temps, dépenser votre énergie, votre force et votre
santé sur la cuve i laver 7 Maintenant cela n’est plus nécessaire. Un outil-
~ lage complet de buanderie tel que fourni avec la Laveuse Electrique Beatty
vous épargnera votre temps et votre travail & chaque tour.

Avec une Beatty, tout le lavage et 'essorage se fonta l’électricité,—plus
. de pénible courbage sur une cuve fumante durant une demi- ]ournee Le
~ linge se lave superbement sans aticun frottage sur la planche a laver,
"Votre dos et vos bras ne se fatiguent pas. Vous ne restez pas dans la

vapeur d’eau d’une cuve ouverte en risquant de mauvais frissons lorsque

vous sortez mettre le linge sur la ‘corde.

11 n’est plus nécessaire de faire

de dépenses pour le travail fait par une bianchlsseuse ou par une buan-

- derie-

TRAVAIL FAIT EN UNE HEURE
PAR L’OUTILLAGE
COMPLET

BEATTY

L’'Outillage de Buanderie Beatty est une buan-
drie compléte de ménage: Avec la laveuse, nous
fournissons tous les accessoires nécessaires pour faire
le travail de buanderie, essorage, rmgage passer an
bleu, séchage et repassage avec le minimum de temps
et de labeur.

Vous vous devez 3 vous-méme de vous rensei-
gner sur ce grand épargneur de temps et de travail.
Vous serez surprise d’apprendre comment facilement
tout cet outillage peut s’acheter. Ecrivez-nous main-
tenant, pendant que vous y pensez, pour de complets
détails.

BEATTY BROS, LIMITED, rue Selby, Westmount,

“

La Laveuse Heatty ent
abeolument Canadienne.
Inventée par des Cana-
diens et fabriquée au Ca-
nada par des Canadlena.
Il vy a 240.000 de nos la-
veuses en usage dana les
ménages Canadlens. Au-
tant de Laveuses Beatty
gont vendues au Canada
que toutes autres quatre
margques combinées. La
Beatty a derri2re olle 63
annéea d'expérience A four-
nir aux <Canadiennes cet
outlllage qu! économise Ie
temps et le labeur.

— MONTREAL
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MANIERE DE FAIRE DU
BON THE. — 11 est utile, avant
de faire Pinfusion, de tiédir la
théitre avec un peu d'eau chaude;
puis mettez votre thé (une cuille-
rée 3 thé par tasse) et versez dessus
de l'eau bouillante; [aissez infuser
cing minutes et servez. JI ne faut
jamais faire bouillir le thé, car le
principe aromatique, trés volatile,
s'évaporerait et il ne resterait que
ia matiére extractive, d'une amettu-
me trés désagréable.

On trouve dans le commerce
deux sortes de thé: le thé noir et le
thé vert. Ce dernier, trés excitant,
g'emploie rarement seul. Le thé
communément employé est un mé-
Jange de ces deux sortes.

Le thé des Indes est plus faible
¢n couleur, mais plus fort en aro-
me que le thé de Chine.

MANIERE DE FAIRE LE
CAFE. — Pour avoir un bon café,
il faut le moudre au moment de
vous en servir. Mettez dans une ca-
fetiére une cuillerée & soupe de café
en poudte pour la valeur d'une tas-
se; pour six tasses, cing cuillerées
suffisent. Pressez-le avec le fouloir;
versez petit & petit la quantité né-
cessaire d'eau trés bouillante; lais-
sez filtrer et servez trés chaud. 11
est préférable d'employer les cafe-
tiéres en terte, qui ne transmettent
aucun goiit au café,

It ne faut pas non plus faire le
café d’avance; il perd de son arome.

Si pourtant vous aviez besoin de
le faire réchaunffer, faites-le au bain-
marie.

Le café bouiili perd Ia plupart
de ses qualités. C'est aussi une mau-
vaise habitude de faire bouillir 2
nouveau le marc de la veille pour
servir de base 3 Uinfusion. On ne
peut obtenir de la sorte qu'une Ii-
queur noire, amére et dépourvue de
ses qualités.

PREPARATION DU CHO-
COLAT. — Pour préparer le cho-
colat a I'eau, il ne faut pas le ricler
au couteat ou le broyer, mais le
Iaisser en tablette ou le diviser. On
le fait ensuite dissoudre doucement
dans un peu d'eau sur fe feu, en re-
muant. Faites bouillir 3 feu doux
pendant un quart d’heure et ajou-
tez-y la quantité d'eau proportion-
née 3 I3 consistance gu'on veut lui

donner. La proportion convenable
de chocolat est d'une cuillerée 4 thé
par tasse.

CHOCOLAT AU LAIT. —
Faites fondre votre chocolat com-
me ci-dessus, en ajoutant du lait i
la place de l'eau; ajoutez la quan-
tit¢ de lait convenable; faites mon-
ter trols fois,

Le chocolat bien battu est plus
onctueux; il gagne également i 8tre
préparé la veille pour le lendemain.

Le chocolat au lait, préférable
quand 1} faut nourrir énergique-
ment, a ['inconvénient de se digé-
rer moins aisément que le chocolat
i P'eau,

VIN D'ORANGES. — Voici
un vin délicieux et trés facile i fai-
re.
On prend des oranges bien mi-
res, on les péle et on les coupe en
tranches que I'on presse fortement
ensuite pour en extraire le jus.

Avoir soin de ne pas conserver
les pépins et ajouter deux livres de
sucre blanc par gallon de jus d'o-
range.

La fermentation er récipient fer-
m#é est de toute nécessité,

Le vin résultant de ce procédé 3
Ia couleur de I'ambre et I'zrome
fort agréable de 'orange. Le vinai-
gre pent se faire avec les rebuts et
avec les pelures.

VIN DE QUINQUINA. —
Quinquina gris, 134 once; alcool
3 60 degrés, 2 onces: vin rouge,
une pinte.

Concassez le quingquina, versez
I'aleool dessus: laissez en contact
pendant vingt-quarte heures. A-
joutez le vin: faites macérer pen-
dant dix jours, en agitant de temps
en temps. Passez avec expression et
filtrez.

Préparez de 1z méme maniére le
vin de quinguina jaune et le vin de
quinguina rouge, en remplagant
I'once et demie de quinquina gris
par une once seulement de quingui-
na “‘calisaya” ou de quinguina rou-
ge.

ADVOCAAT. — Préparez
I'onctueux advocaat, que vous ser-
virez en de grands verres 3 liqueur
ou en de minuscules verres i
punch; il serait dangereux de choi-
sir des verres trop volumineux!

o,

Prenez six oeufs d'une fraicheur
absoiue, séparez les blancs des jau-
nes et travaillez ceux-ci avec une
demi-hivre de sucre en poudre pen-
dant au moins une demi-heure: de
la légéreté de ce travail dépendra la
réussite. _

Puis ajoutez peu i peu trois
blancs d'ouefs battus en neige.
Tout doucement, versez dans Ile
mélange, en battant toujours et
sans cesse, une chopine de cognac
on de bon rhum; c'est le point es-
sentiel, Battez encore le tout légé-
rement: vous devez obtenir une
créme parfaitement lisse et onctuen-
se. Vous pouvez la mettre en bou-
teifle, bouchée bien hermétique-
ment: ['advocaat se conservera
pendant quelgues semaines.

VYIN CHAUD A L'ORANGE.
~—Ripez le zeste de cinq oranges
sur 2 Hivres de sucre blanc. Mettez
dans un Jarge bol et versez une
chopine d’ean bouillante. Couvrez,
afin que Varome du zeste d'orange
ne s'évapore pas. Ajoutez denx
bouteilles de vin rouge et autant
d'ean  bouillante. Exprimez, en.
dernier lien, e jus de cing ou six
oranges. Servez trés chand dans
des verres i punch.

BIERE DE MENAGE. — Pre-
nez 14 livre de houblon. que vous
laissez bouillir une demi-heure
dans 3 gallons d’eau; passez le li-
quide dans un vase et ajoutez-y 5
livres de sucre, ¥4 livre de levure de
bi¢re. Délayez le restant dans l'eau;
versez-le dans un baril disposé dans
un lieu 3 Ia température de 70 de-
grés, A mesure que la fermentation

-s'opére, a mousse est rejetée par Ia

bonde du baril, que I'on doir lais-
ser ouverte; vemplacez-la par de
P'eau froide. Aussitdt gue Ia mous-
se est affaissée, collez la biére avec
sept ou huit fenilles de gélatine dis-
soute.

Au bout d'un ou denx jours,
mettez [a biére en bouteilles: bou-
chez-les, ficelez-les et tenez-les en
lieu frais. Une semaine apris, la
bi¢re est bonne i boire.

LIQUEUR D'ANANAS. —
Prenez une pinte de lait pur, 3 la-
quelle on commence par mélanger
un ou deux petits verres & liqueur
de kirsch, ainsi qu'un peu de pou-
dre de vanille, une pincée. Ensuite,
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on coupe deux ou trois belles
tranches d’ananas en petits mor-
ceaux, que l'on met dans fe lait,
avec du sucre en poudre. Le tout
ainsi préparé restera en miacération
pendant deux ou trois heures, et
sera prét a étre dégusté,

CASSIS. — Dans un récipient
de grandeur suffisante, écrasez deux
livres de cassis égrenés. Ajoutez
trois pintes d’eau-de-vie, une lvre
et demie de sucre blanc, 2 gr. de
cannelle et autant de clous de gi-
rofle. Laissez macérer pendant une
quinzaine de jours en ayant soin
de remuer tous les jours, et de ne
pas laisser entre temps le récipient
ouvert. Au bout de ce temps, pas-
sez au tamis, puis filtrez, et mettez
en bouteilles.

- GROG. — Mettez dans un ver-
r¢ du sucre, une tranche de citron;
remplissez-en le quart avec de
Yeau-de-vie et le reste d’eau chau-
de.

GROG AMERICAIN. — Le
grog américain se fait en employant
du punch en place d'eau-de-vie.

PUNCH. — Otrdinairement, e
punch se boit chaud; cette liqueur
est trés agréable et méme fortifian-
te; on peut en boire sans inconveé-
nient; au contraire, elle aide 3 la
transpiration, qui pourrait avoir
-été arrétée ‘par la pluie, 'humidité
ou Je froid.

PUNCH CHAUD ORDINAI-
RE. — Rapez sur du sucre ou le-
vez le zeste d’une orange et celut
d'un citron; faites-les infuser vingt
minutes dans un verre de sirop
froid; si les zestes sont ripés sur le
sucre, l'infusion n'est pas néces-
saire.

Imbibez avec de 1'ean froide 1
livre de sucre; mettez-le dans un
vase en porcelaine ou dans un poe-
lon d’office: ajoutez le suc de 1'o-
range et du citron ripé, une bou.-
teille de rhum et une bouteille de
cognac; faites enflammer le liquide,
remuez avec une cuiller afin d'en-
tretenir la flamme; quand il est
bien chaud, éteignez; ajoutez le si-
rop infusé, en le passant; servez
dans des verres.

VIN CUIT. — On égréne du
raisin que I'on met dans une cruche
de grés ou un bocal de verre, de fa-
gon A occuper les trois quarts de sa
capacité, Aprés avoir écrasé som-
mairement ce raisin, on remplit le
récipient avec de la bonne eau-de-
vie, on bouche et on laisse dans cet
état pendant trols ou quatre se-

maines. On filtre ensuite, on ajou-
te 2% livre de sucre par pinte de li-
quide et une petite quantité de va-
nille. On porte le mélange i I'ébul-
lition: au premier bouilfon on fil-
tre de nouveau; on met en bouteil-

les et on bouche aprés refroidisse-
ment.

VINAIGRE DE POIRES -..-
Voici un moyen de tirer parti des
poires qui ne sont utilisables ni
pour la table, ni pour les confitu-
1es ou compote. Coupez-les et pres-
surez-les pour en extraire le jus; en
un mot procédez comme st vous
vouliez faire du cidre. Mettez le jus
ainsi recueilli dans une cruche ou
un petit tonneau, suivant la quan-
Lit¢; ajoutez une trés petite pro-
portion de vinaigre ordinaire et
laissez fermenter dans un endroit
chaud. Vous obtiendrez un excel-
lent vinaigre que vous pourtez en-
tretenir indéfiniment en ajoutant,
au fur et 3 mesure qu'il s"épuisera,
du jus de poires, ou, 3 défaut, du
cidre ou du vin ayant subi un
commencement d'altération.

VINS DE FRUITS. — On
peut employer les fruits ci-aprég:
Maiirtes, groseilles, pommes, fraises,
baies de sureau, cassis, fruits, etc.
I1 suffit d’écraser les fruits dans des
cuves ou tonneaux qu'on laisse
dans un endroit dont la tempéra-
ture n'est pas inférieure 3 70 de-
grés, Aprés fermentation, on sou-
;i.re et on met en bouteilles ou en
ut,

LIQUEUR DE FRAMBOI.
SES — Epluchez et passez 4 livres
de framboises; mettez au frais jus-
qu'z ce que le suc soit clarifié, En-
levez alors {'écume et passez le suc
a travers un linge. Mélez-lui 3 pin-
tes de sirop; filtrez et enfermez en
bouteilles. .

SIROP DE THE. — Infusez
pendant deux heures, 4 livre de
thé avec une pinte d’eau bouillan-
te. Passez le thé et ajoutez 414 li-
vres de sucre. Lorsque le sucre sera
fondu, mettez en bouteilles. Une
cuillerée de ce sirop, ajoutée 3 une
tasse d’eau froide on chaude, don-
nera un excellent thé instantané,

KIRSCH DE MENAGE. —
Cassez | livre de noyaux de cerises;
mettez-les dans un bocal avec deux
pintes d’eau-de-vie et quelques
amandes d'abricots sans peau; fer-
mez et faites macérer six semaines
au soleil. Passez: ajoutez 1 livre de
sirop: filtrez et mettez en bouteil-
[es.

Gratis

Magrifique wsstetia & diner.  Riohe-
manl dicorde.  (Valsur 40c). Donnde
GRATIS avea chague livra da

THE et CAFE

-MIKADO

VERT, NOIR ou JAPON

Eo veute partout — Demandesle &
votre fournisseur.

GLLOBE TRA 00,

209 Notre-Dame Oueat, Montrdal,
Tél, Maln 6034

CORDIAL AUX PISSENLITS

pintes de pissenlits en fleurs
pintes d’eau bouillante
livres de sucre

oranges

citon

— el b B3

Versez 'ean bouillante avec les
fleurs de pissenlits et laissez reposer
toute |a nuit. Egouttez, et ajoutez
au liguide le sucre dissous dans
I'ean bouillante, les oranges et le
citron taillés en tranches minces.
Laissez reposer trois jours et coulez
avant de servir.

SERVICE DES VINS A TABLE

Avec les huitres: — Sauternes,
Chablis, Micon.

Aprés le potage: — Madére,
Xeéres. :

Pendant le Premier Service: -——
Saint-Julien, Saint-Emilion, Léo-
ville, Chiteau Laffitte.

A partir des Rétis: — Volney,
Pommard, Chambertin, Corton,
Tokai,

A partir des Entremets:—Mus-
cat, Frontignan, Lunei, Malaga,
Alicante.
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PLUM-PUDDING. — Hachez
1 livre de graisse de rognon de
boeuf sans pean ni nerfs: mettez-Ia
dans une terrine et ajoutez-y 114
livre de farine, 1 livre de raisins
de Corinthe dont vous Oterez les
pépins. le zeste d'un citron haché
fin, une poignée de cédrat confit
coupé en petits dés, un peu de sel
fin, sucre en poudre, huit ceufs en-
tiets, deux petits verres d'eau-de-
vie et un bon verre de vin de Ma-
dére. Mélez bien le tout et faites
de ce mélange une pite un peu
liquide. Il faut le laisser cuire cing
& six heures et le retourner d'heure
en heure. )

Quand il est cuit, retirez-le de
la marmite, égouttez-le, placez-le
dans un bol, renversez sur un plat
et servez-le chaud.

Il se mange chaud, coupé par
tranches et arrosé de rhum, auquel
on met le feu, ou avec de la sauce.

Pour warier le gott du plum-
pudding, on ajoute encore aux
substances indiquées ci-dessus des
amandes douces, des écorces de cé-
drats, d'oranges et de citrons con-
fits; de ['angélique confite, le tout
coupé par filets, méme des clous de
girofle, de la muscade et d'autres
aromates pulvérisés en quantités
modérées.

PUDDING AUX ORANGES.
—Prenez 2 ou 3 citrons, selen la
grosseur et la fraicheur, Otez les pe-
lures et coupez-les en petits mor-
ceanx. enlevez les graines et mettez-
les dans une chopine ou deux d’eau.
Faites bouillir et ajoutez une gran-
de tasse 4 thé de sucre (plus st vous
le voulez). Quand ils ont bien
bouilli, ajoutez de la fécule de bié-
d'Inde disscute jusqu'a ce que le
tout soit assez épais. Laissez en-
core bouillir un peu et faites refroi-
dir 3 1a chaleur du lait chaud. Dans
votre plat 3 pudding, coupez en
tranches 4 oranges de bonne gros-
seur, pelez et enlevez-en les graines;
saupoudrez dessus 14 tasse de sucre.
Sur ces oranges versez la prépara-
tion ci-dessus, bien assaisonnée avec
du citron ou de 'essence de citron.
Quand elles sont refroidies, versez
dessus les blancs de deux oeufs bien
battus; suctez et assaisoniez un
peu. Quelques-uns mettent a fa
place des oranges, des pommes, des
péches, des poires ou tout autre
fruit,

PUDDING ROULE. — Dans
une chopine de farine, mettez 2
cuilierées 2 table de suif baché trés
fin; | petite cuillerée a thé de soda,
1 cuillerée 3 thé de créme de tartre
et une pincée de sel. Mélangez
bien ensemble. Prenez autant de
fait doux qu'il en faut pour en
faire une pite moile, Roulez cette
pite de I'épaisseur d'un demi-pouce
et étendez bien dessus vos confi-
tures. Roulez ensuite et mettez
dans un plat rond: faites cuire A
Ia vapeur durant une heure.

PUDDING AU RIZ SANS
QEUF. — Prenez deux pintes de
lait, 14 chopine de riz, de sucre,
du sel et de ta muscade. Un peu

de raisin rend {a chose meilleure,

mais on peut s'en dispenser sans
nuire au gott. Faites cuire pendant
2 heures dans un fourneau Ient.
C'est excellent avec du sucre et de
Ia créme.

PUDDING ECONOMIQUE.
—Prenez 14 tasse de riz, 1 pinte
de fait doux. Faites mitonner 1 24
heure en brassant de temps a autre,
Ajoutez 2 cuillerées i soupe de su-
¢re ¢t un petit morceau de beurre.
Faites cuire lentement pendant |
heare.  On doit e manger avec de
fa créme et du sucre, chaud ou
froid.

PUDDING AU GINGEM-
BRE.——Prenez 1 tasse de sucre, !
tasse de lait, 14 tasse de beurre, 2
pleines tasses de farine, 1 cuillecée
2 thé de gingembre, 1 cuillerée 3
thé de soda, 2 cuillerées 3 thé de
creme de tartre. Faites cuire 3 la
vapeur pendant 2 heures. Man-
gez-le avec la sauce liquide.

LE ROl DES PUDDING. —
Prenez une chopine de miettes de
pain grés fines, 1 pinte de lait, 1
tasse de sucre, les jaunes de 4 oeufs
bien battus, ripez 1'écorce d'un
citron et mettez du beurre [a gros-
seur d'un ceuf. Meélez et faites
cuire. Fouettez bien vos 4 blancs
d'oeufs avec une tasse de sucre et
le jus d'un citron. Répandez sur
votre pudding aprés qu'il est cuit
une couche de gelée ou viande frai-
che, vetsez vos blancs d'oeufs et
volre sucre dessus cette gelée. Re-
mettez au feu pendant une minute.
Servi froid, c'est excellent.

PUDDING BAGATELLE. —
Coupez un biscuit spongieux frai-
chement cult en carrés et placez ces
derniers dans un plat de verre. Ver-
sez sur chaque carré des confitures
an raisin de Corinthe ou aux fram-
boises, ou, en été, des fraises frai-
chement cueillies. Remplissez le
plat avec de la créme fouettée. Les
gateaux rouiés 3 la gelée sont servis
de fa méme maniére sans confitures
et sont aussi excellents.

UN PUDDING ECONOMI-
QUE. — Pelez ot ripez 3 patates
de moyenne grosseur, asséchez-les
au moyen d'un morceau de linge
jusqu'a ce qu'elles soient sans eau.
Faites bouillir 1 chopine de lait et
brassez-le dans vos patates. Quand
elles seront frotdes, mélangez-les
dans une pinte de lait frais, 2
oeufs, de la canelle et du sel; su-
crez au gofit et ajoutez des fruits
si vous vovlez. Faites cuire dou-
cement pendant 2 heures.

CREME BAVAROISE.-—Pre-
nez une demi-boite de gélatine,
faites tremper dans une demi-tasse
d'eau pendant une heure. Prenez 1
pinte de créme douce, 1 tasse de su-
cre, 4 jaunes d'ceufs et une cuille-
rée 3 thé de vanille. Faites chauffer
fa moitié de la créme, versez-la en
brassant dans votre gélatine ainsi
que les 4 jaunes d’oeufs et le sucre
ensemble; faites chauffer, faisant
bien attention de ne pas laisser
bowillir ce mélange. Battez 'autre
motti¢ de la créme en gelée en v
ajoutant, tout enm continuant de
battre, votre créme chauffée, une
cuillerée 3 Ia fois. Plongez un
mouie dans l'eau froide, versez-y
votre créme et laissez-la reposer jus-
qu'a ce qu'elle soit raffermie.
Quand elle est frotde, miettez-la
dans des plats en verre et servez-la
dans des soucoupes avec ou sans
créme.

~ CHARLOTTE RUSSE.—Pre-
nez 1 pinte de créme douce {pas
trop épaisse), ! tasse 14 de sucre,
2 cuillerées i thé de vaniile, ! boite
de géiatine. Une heure avant de
servir. versez sur votre gélatine de
I'eau froide juste assez pour cou-
vrir, tenez préts des plats garnis
de tranches minces et fraiches de
giteaux spongieux. Battez la cré-
me, le sucre et la vanille jusqu'®
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ce que le tout soir parfaitement 1é-
ger et fouetté, Faites dissoudre Ja
gélatine en la placant au-dessus
d'un plat d’eau chande. Battez-la
en créme quand elle est un peu re-
vefive, remplissez vos plats garnis
de tranches de giteaux.

MERINGUE.-—On appelle me-
ringue, des blancs d’oeufs battus
en necige et séchés au fourneau,
Ajoutez une pincée de sel a deux
blancs d'oeufs frais, battez-les dans
un plat grand et profond avec une
fourchette ou un appareil spécial
en vetne chez tous les quincailliers.
Lorsque les ocufs sont en neige
épaisse et floconneuse, ajoutez-y
graduellement 4 cuilierées 4 soupe
de sucre en poudre et quelques
gouttes d’essence de vanille ou ci-
tron an goit,

SOUFFLE AU CITRON. —
Une demi-chopine de [ait, 1 ¢uil-
lerée & thé d'essence de citron, 3
cuillerées a soupe de sucre, 1 cuiile-
rée 3 soupe de beurre, 2 de farine,
4 oceufs; mettez le lait dans une
bouilloire double et placez sur le
fen, battez le beurre en créme el
ajoutez la farine: versez graduel-
lement sur la farine et le beurre le
lait bouillant que' vous agiterez
tout le temps; remettez sur le feu
et faites cuire pendant 10 minutes:
Ajoutez alors le sucre et ['essence
de citron, retirez du feu et ajoutez
les jaunes d'ceufs bien battus et
laissez refroidir. Ausstitdt froid,
ajoutez les blancs d'oeufs baitus en
neige et faites cuire au four 25 mi-
nutes. Servez immeédiatement avec
une sauce creme a la vanille.

CREME A LA GLACE (ICE
CREAM). — Pour 2 pintes de
créme a la glace, il faut 1 24 chopine
de lait, une chopine de créme douce,
2 tasses de sucrre, 2 oeufs et 2 cuil-
lerées 3 soupe de farine. Faites
bouillir le lait. Dans un bol, met-
tez la farine et une tasse de sucre,
Ajoutez les ceufs en battant le mé-
lange jusqu’a ce gu’'il soit trés léger.
Remuez ceci dans le lait bounillant
que vous ferez cuire pendant 20
minutes en remuant souvent, reti-
rez du feu, ajoutez le restant du
sucre et la créeme, laissez refroidir
avant de vous servir du congéla-
teur {freezer).

SUCRE A LA CREME. — 2
tasses de sucre blanc granulé, 1
cuillerée 3 soupe de beurre, une tasse
de créme, essence de vanille; mélan-
gez le sucre et la créme et lorsque
ce mélange est chaud, ajoutez-y
quelques gouttes d'essence de vanil-
le, agitez vigoureusement et con-~

-

tinuellement; aussitét qu'il v a
ébullition, ajoutez le beurre, con-
tinzez 3 remuer jusqu'a ce que le
tout devienne en créme, enlevez du
feu et battez jusqu'a refroidisse-
ment; versez alors dans des plats
beurrés.

MARSHMELLOWS.— I once
de gélatine, 2 tasses de sucre, ! tasse
deau, 1 cuillerée i thé d’essence
de vanille. Mettez la gélatine dans
un bol et ajoutez 15 tasse 'ean.
Mettez e sucre et le reste de 'eau
dans une casserole et faites bouillir
a 217° F. N'agitez pas aprés que
I'ean a commencé a bowllir, versez
lentement sur la gélatine en fouet-
tant continuellement pendant 10
minutes. Ajoutez l'essence et con-
tinvez A fouetter jusqu'a consistan-
ce de beurre, versez immédiatement
dans des moules beurrés et saupou-
drez de cornstarch.

TIRE AU CHOCOLAT. —
Mélangez deux tasses de sucre gra-
nulé, trois tasses de chocolar rapé
et une demi-tasse d'eau bouillante;
faites bouillir le tout ensemble,
ajoutez un morceau de beurre de la
grosseur d'une noix et brouillez
jusgu’a ce que le mélange se brise,
enlevez du feu et laissez refroidir;
tirez et coupez de la grandeur vou-
lue.

MACEDOINE AUX FRUITS.
—1 once de gélatine, 1 tasse d’eaun
bouillante, 3 bananes, 35 livre de
raisins blancs, 24 livre raisins
bleus, 7 oranges, 4 onces de sucre,
1 once de pea-nuts, 1 bouteille de
vin blanc. Faites dissoudre la gé-
latine dans 1'eau chaude. Disposez
les fruits dans un moule d'une jo-
lie maniére, aicutez fa gélatine au
vin blanc et servez trés froid.

CREME BAVAROISE.--Ajou-
tez 1% once de gélatine et 2 onces
de sucre 3 | chopine de lait et
toutnez sur le feu jusqu’a ce que
la gélatine soit dissoute. Fouettez
une tasse de créme gque vous patrfu-
merez de quelgues gouttes de va-
nille. Mélangez-la avec la gélatine
dissoute. Quand elle commencera
a durcir, versez-la dans un moule
lavé 2 Ueau froide. Pour servir,

renversez sur un plat et décorez de

fruits confits.

BLANC-MANGE AU CARA-
MEL.—Faites dissoudre 1 once de
gélatine dans 14 tasse d'eau chaude.
Faites cuire 15 tasse de sucre en
caramel, ajoutez alors la gélatine
dissoute, 3 tasses de créme, 14 tasse
Jde sucre et quelques gouttes de va-

nille. Coulez dans des petits mou-
les et laissez durcir. Servez avec
une sauce créme.

CREME CHESTER,—Hachez
fin 3% tasse de figues, ajoutez le jus
de 2 oranges. Faites dissoudre 14
once de gélatine dans ¥4 tasse d’ean
bouillante. Fouettez 2 tasses de
créme, ajoutez-y Y; tasse de sucre,
les figues et %4 tasse de riz bouilli,
Meélangez avec précaution et laissez
durcir dans un moule. Servez avec
de la créme.

CREME CHARTREUSE. —.
Mettez )% once de gélatine dans
une casserole avec 4 tasse d'eau et
quelques pelures d'orange. Laissez
dissoudre lentement pendant 14
heure. Mettez dans 1 tasse le jus
d’'une orange et d'un citron, ajou-
tez i la gélatine et faites chauffer
sans bouillir, Retirez alors Ju feuy,
ajoutez 2 oeufs bien battus, versez
dans un moule et laissez durcir,

PECHES A LA REINE,—Fai.
tes dissoudre 1 once de gélatine
dans 1 tasse de lait sucté. Passez au
tamis assez de peches pour faire un
demiard de pulpe; ajoutez-le 3 la
gélatine ainsi gqu'une tasse de créme
fouettée. Versez dans un moule et
laissez dutcir. Pour servir, décorez
de moitiés de péches remplies de
creme fouettée.

POUDING A LA NEIGE..—
Faites tremper pendant 1 heure les
les 34 d'un paquet de gélatine dang
juste assez d'eau pour le couvrit,
Prenez alors 1 pinte d’eau, 2 tasses
de sucre, le jus et 1"écorce de 2 ci-
trons et les blancs de 8 oceufs. Fai-
tes chauffer l'eau et {a gélatine, ver-
sez-y et brassez le sucre et le citron
rapé et faites ensuite ressuyer et re-
froidir jusqu’i ce qu’elle soit épais-
se. Battez les blancs des oceufs en
gelée épaisse, ajoutant la gélatine
par petites quantités et battant le

-tout en écume. Versez cecl dans un

plat en verre, mettez-le dans une
place fraiche ou sur la glace. Prenez
un autre plat en verre templi de
créeme fouettée pour servir en méme
temps que ce pouding, qui fait un
joli dessert pour le diner.

POUDING AUX POMMES
ET AU SAGOQO. — Faites bonillit
une tasse de sago avec assez d'eau
pour en faire une bouillie pas trop
claire. Pelez et coupez environ 8
pommes et mettez-y du sucre et de
[a muscade au goht. Versez dessus
le sago et faites cuire une heure,
Servez avec de la créme ou de la
sauce.
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Proclrez-voas
votre exemplaire

de ce famelx livre de recettes

Dont se servent déja 850,0 00 ménagéres canadiennes

Vous avez sans doute oni parler de la fa-
meuse “‘Cuisiniére’” Five Roses. C'est un
recueil de 144 pages qui contient 1001 re-
cettes éprouvées, avec un grand nombre
d’ilustrations coloriées. Tes recettes em-
brassent en entier le procédé de la cuisson
ou du rdtissage. Voici qui vous donnera
une idée de la variété et de 'abondance du
contenu: recettes pour 131 giteaux diffé-
rents, 43 sortes de tartes et 68 puddings.

Croiriez-vous que la compilation de ce Hvre
nous a codté une petite fortune? If a fallu des
années pour recuelillr toutes ces formuies et en
trier celles qu'on lugea dignes de paraitre dans

un volume de cetts envergure. Nous falsons
une offre spéciale pour inirodulre la “Cuisinid-
re”, 30 cents seulement pour un. Envoyez 'ar-
gent ou les timbres-postes aujourd'hui an
Directeur de la Publictté
LAEKE OF THE WOO0ODS MILILING Co.
Moutréal, P. Q.

cmmmme EMPLOYEZ CE COUPON vmmm

I Lake of the Woods Milling Co.

Montréal, P. Q.

i Voug trouverez ci-inclus, des timbres-postes

I d'une valeur de trente centins en retour de guoi veuil-
lez m'expédier wn exemplaire de votre fameuse

l “Cuisiniére Five Roses”.

LADRESSE .. .. .. .. .. ...,
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REMARQUES:—Une ménagére doit savoir faire un peu de pitisserie, d’autant plus que cela n’est. pas. difficile .

2 apprendre.

cuire, ce qui est le point le plus important.
Cela est affaire de pratique et d'attention,

Cependant, pour bien réussir la pitisserie, il faut de la pratique. surtout pour apprendre a
Il faut d’abord apprendre i diriger la chaleur du fourneau.
Les divers ustensils qui servent a la confection des pites doivent

étre lavés, grattés et tenus excessivement propres chaque fois que 'on vient de s'en servir.

DORAGE.—Au moment d’en-
fourner, on dore légérement avec
du jaune d’oenf et 3 l'aide d'un
pinceau les pitisseries légéres.

GLACAGE. — Pour glacer les
giteaux sucrés, on les retire du four
étant presque cuits, on les saupou-
dre de sucre en poudre mélé 3 un
guart de fécule et on les remet au
four pour terminer la cuisson et
faire prendre couleur.

COLLAGE.—Pour faire adhé-
rer ensemble deux piéces de pite, on
mouille les parties a coller avec de
l'eau froide.

Une recommandation importan-
te est la consistance du beurre, par-
ticuliérement pour le feuilletage.
8'il n'est pur et bien fabrigué, sur-
tout en été, il doit ére manié et
lavé pendant deux ou trois minu-
tes. dans de l'ean ttés froide, de
I'eau de puits de préférence, puis
le presser dans un linge afin d’en
extraire toute l'eau.

Si le beurre est trop mon, il faut
travailler la pite dans un endroit
frais et mettre le beurre 3 tremper
dans 1'eaun trés froide pour le raf-
fermir.

Si, an contraire, il est trop dur,
il fant broyer et manier le beurre
i sec pour le ramollir avant de
I'employer.

PATE FEUILLEE. — Mélan-
gez ¥4 de livre de beurre et 1 livre
de farine: assemblez en tas sur la
table; écartez au centre pour faire
un crenx ol l'on met une pincée
de sel et deux verres d'eau froide;
mélangez peu A pen eau et farine,
a I'aide de la main droite, de fagon
3 former une pite lisse et un peu
molle, se détachant de la table et
de la main sans laisser de traces;
roulez-Ia 2 une épaisseur d'un demj-
pouce et mettez au froid.

Mouillez un linge i I'eau froide,
étendez-le sur la table; mettez au
milien 34 de livre de beurre; en-
veloppez-le avec le linge, frappez-
le avec le rouleau pour 1'amolir;
divisez-le en 3 parties en les apla-

tissant avec la ‘main, de maniére
3 en former 3 galettes trés minces
que ['on met au froid 15 minutes.
Maintenant, saupoudrez légérement
de farine la table et le rouleaun; pla-
cez la pate froide sur la table avec
une des galettes de beurre av mi-
lieu, repliez la pite sur le beurre,
de maniére a diviser la pate en
trois; repliez les bouts sur le centre;
la pite a maintenant une forme rec-
tangulaire et avec un peu d’atten-
tion il est aisé de [ui conserver
cette forme. Roulez 3 une épais-
seur d'un guart de pouce et repliez
comme la premi¢re fois, mais sans
beurre; au 3iéme roulage, ajoutez
le 2iéme morcean de beurre et con-
tinuez, ajoutant le beurre i chaque
tour alternatif, comme il y a 3
morceaux de beurre, cela donnera 6
tours, Tenez au froid jusqu’au
moment de vous en servir. Si du-
rant le travail la pite s'attache a
Ia table ou au rouleau, retournez
au froid quelgues minutes. La pite
feuilletée doit étre froide comme
de la glace, au moment de la met-
tre au four; si elle amollit en la
travaillant, remettez-la au froid
pour la faire durcir. Le fournean
doit étre chaud et tenu 3 la méme
température durant la cuisson.

PATE BRISEE.—La pite bri-
sée est journellement employée dans
les familles pour les tartes, pités,
etc. Chaque ménagere a sa recefte
favorite qui souvent a été trans-
mise de la mére & la fille depuis
des générations. Une bonne pro-
portion est celle-ci: 1 livre de fa-
rine, 1 /3 de livre de saindoux. gros
comme un oeuf de beurre, 2 ver-
res d’ean froide, une pincée de sel.
Se souvenir gue les pates doivent
étre mises au four, trés froides, gla-
cées méme.

TARTE AUX CITRONS, —
1 citron, 1 tasse de sucre, 14 tasse
d'eau, 2 ceufs, 1 cuillerée 3 thé de
beurre; couvrez le fond d’une as-
siette A tarte de pite brisée, remplis-
sez de la préparation, Faites cuire
a feu wif.

TARTE A LA CITROUIL-
LE.—Une tasse de citrouille cuite
passée au tamis, 1 tasse de lait
bouillant, 1 cuillerée i thé de sel
et une de gingembre ripe, 2 oeufs
bien battus et 4 tasse de sucre.
Faites cuire comme la tarte aux ci-
trons.

TARTE AUX ORANGES. —
Faites cuire deux pommes en com-
pote, mettez-les sur un fond de
pite brisée. Pelez et tranchez en-
suite une crange de bonne grosseur,
de laguelle vous enlévetez les grai-
Aes, ajoutez auX pommes sucrées;
couvrez de pite dorée aux oeufs.
Faites cuire dans un four modéré-

2r.t chaud,

EE 3

TARTE A LA CREME. —
Prenez une tasse de créeme douce,
petite tasse de sucre, 1 cuillerée 3
table de farine, les blancs de deux
oeufs battus en mneige; couvrez le
fond d'une assiette de pirte; versez-
v la créme préparée. Cuisez au four
modéré, Pour étre servie froide.

TARTE LAFAYETTE. —
Travaillez a la main 2 tasses de
sucte et une tasse de beurre; ajou-
tez 4 jaunes d'oeufs, un i la fois,
et en dernier lien 1 rasse de lait.
Tamissez 4 tasses de farine avec 3
cuillerées 4 thé de poudre i pite.
Mélangez le tout ensemble en bat-
tant vigoureusement 10 minutes;
ajoutez les 4 blancs d'oeufs battus
en neige et faites cuire au four, mo-
deré.

TARTE AUX OEUFS. —
Couvrez le fond d'une assiette i
tartes de pite brisée. Faites bouil-
lir une chopine de lait. Délayez
une cuillerée 3 soupe de farine ou
cornstarch dans 12 tasse de lait
froid, ajoutez-le au lait bouiilant,
cuisez 5 minutes. Laissez refroidir
quelgues minutes. Finissez avec 3
oeufs battus, 14 tasse de sucre et
quelques gouttes d'essence de va-
nille. Versez sur [a pite et cuisez
au four, modéré,
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PATE A NOUILLES. — Fai-

, p ] tes unle pite un peu épaisse avec 34
' l our e livre de farine, six jaunes d’ceufs
/ deux blancs, un pen de sel et d’eau.

- Saupoudrez de farine votre planche
3 pitisserie, et étendez-y votre pi-
te avec le roulean, Il faut qu'en al-
longeant cette pite, elle ne se casse
pas et du'une fois aplatie, elle ne
soit pas plus épaisse qu'une feuille
de papier. Dés qu’elle est arrivée 3
cette épaisseur, laissez-la reposer au
moins deux heures, puis coupez des
petites bandes pas plus larges que
des fétus de paille; posez ces ban-
des sur un linge blanc et laissez-les
reposer dans un endroit un peu
chand. Pour employer les nouilles,
faites-les cuire une demi-heure
dans du bonillon gras beuillant,
ou de I'eau avee du sel. Lorsque les
nouilles sont cuites, accomodez-les
au beurre comme le macaroni, mais
ne mettez pas de fromage.

* Et, dés les pre-
miers aymptémes
du rhume, vous
serez sir d'avoir
immédiatement &

votre disposition le meilleur reméde connu pour

vous en débarrasser sans retard et éviter les com-
plications. Le SIROP MATHIEU pour le RHUME
est le traitement par excellence pour RHUMES,

TOUX, BRONCHITES, et GRIPPE. Recommandé

par la profession médicale.

EN VENTE PARTOUT
CIE }. A. MATHIEL- . SHEREROOKE, F.0O.

GO0 13
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TEMOIGNAGES IRREFUTABLES DE QUALITE

Le Bulletin 360 : Clest aux cOtés
de V'afalyste officiel ' de ses plus fortes

du Dominion concurrentes
indique a la page 11 d’Ontario et d’ailleurs
que que

LA POUDRE A PATE

a obtenu

LA POUDRE'A PATE

‘PURITAS

est ahsolument pure,

la plus haute récompense

Le Grand .Prix

est a base de phosphate pur,
qu’elle

5 as d'alun. . .
ne contient p aux expositions provinciales

- de 1923-1924-1G25-1926 .
ESSAYEZ-LA. et 1g27.

LIVRE DE CUJSINE ILLUSTRE DE 43 U S 22 DE VARENNES
PAGES ADRESSE SUR DEMANDE P R I T A

TTAITE A & QUEREC, -:- QUE.
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TARTE AUX POMMES. —

Faites bouillir 4 grosses pommes

dans le meins dl’eau possible, ajou- .

tez les jaunes de deux ceufs et une
pincée de sel. Mettez dans vos
tartes avec 1 tasse de sucre et une
pincée de muscade, couvrez de péte
dorée aux oeufs et faites cuire au
four pendant 30 minutes.

LA MANIERE DE PREPA-
RER UN GATEAU.—Mettez 2
votre portée tous vos matériaux
avant de commencer un giteau,
c’est-a-dire, voyez & ce que la fari-
ne, le beurre, le sucre soient pesés
ou mesurés 3 [a quantité indiquée
dans la recette, réglez le feu de ma-
niére i ce que le fourneau soit a la
bonne température. Les giteaux
minces demandent un four plus
chaud que le pain et doivent étre
cuits en 10 32 15 minutes. N'em-
ployez dans vos giteaux que Ies
meilleurs ingrédients, car il est de
beancoup préférable de se passer de
giteaux que d'en faire avec du mau-
vais beurre, des oenfs ‘‘chaulés”,
du lait sri, ou avec de la farine
. d'une mauvaise qualité, ne pas
employer de sucre “‘cassqnade’
dans un giteau; le sucre blanc gra-
nulé seul devrait étre employé. Ne
battez vos oeufs qu'au dernier mo-
ment, lorsque vous étes prétes a
vous en servir. Mesurez et pesez
vos ingrédients avec soin et em-
ployez-les tous sans en laisser am
fond des vaisseaux. Les giteaux
se divisent en deux catégories: ceux
faits avec du beurre (Pond Cake),
et ceux sans beurre {Sponge Cake).

GATEAU AU BEURRE. —
Mettez dans une terrine %4 livre de
sucre granulé et travaillez vigou-
rensement 10 minutes; ajoutez 4
jaunes d’'ceufs, un i fa fois, afin
d’en former une pite lisse et légere,
Fouettez les 4 blancs d’oeufs, mé-
langez-les avec la préparation de
la terrine en méme temps que 2
tasses de farine et 3 cuillerées 2
thé¢ de poudre 3 pite; lorsque le
mélange est fait, beurrez une lé-
chefrite 3 giteaux, versez la pite
dedans, égalisez-la au couteau,
mettez-la au four pour la cuire 20
minutes. Alors renversez le ga-
teau sur la table et laissez-le re-
froidir.

SPONGE CAKE.--Mettez dans
une terrine ¥4 de livre de sucre;
travaillez-le avec 4 jaunes d’oeufs
pendant 10 minutes; fouettez les
blancs, mélez-les dans la prépara-
tion aux jaunes d'oeufs, en re-

muant délicatement en méme
temps que Y% de livre de farine et
3 coillerées 4 thé de poudre 3 pate.
Ajoutez assez de lait pour en faire
une pite molle. Faites cuire com-
me pour le giteau au beurre.

ROULEAU A LA GELEE.—
Une tasse de farine, une tasse de
sucre, deux cuillerées a thé de pou-
dre 3 pite et 3 oeufs, une pincée de
sel. DBattez les oeufs, ajoutez le
sucre et le sel, tamissez la farine et
{4 poudre i pite; ajoutez-la au res-
te et battez 10 minttes. Mettez
dans une lechefrite 3 giteaux et
cuisez au four 15 minutes. Deé-
moulez sur une servetle, masquez
de gelée et roulez immédiatement
avant qu'il refroidisse.

GATEAU SELMA.—Une tas-
se et demie de farine, 2 cuillerées a
thé de poudre & pite, une tasse de
sucre, 2 oeufs et une tasse de lait.
Mélangez bien ensemble dans une
terrine, battez vigoureusement pen-
dant 10 minutes et cuisez au four
15 minutes, démoulez, laissez re-
froidir et couvrez d'un glacé aux
oranges.

GLACE AUX ORANGES

Ajoutez le jus d’une orange 3
un blanc d'oeuf, battez 2 minutes,
ajoutez alors lentement une tasse
de sucre en poudre, en battant avec
une fourchette continuellement,
étendez sur le giteau avec un cou-
teau et finissez de décorer avec des
tranches d'orange confites au sucre.

PAIN DES ANGES.—1% tasse
de beurre, 134 de sucre, 2 tasses de
farine, 14 tasse de lait, 4 blancs
d'oeufs, 2 cuillerées 3 thé de pou-
dre 3 pite et quelgues gouttes d'es-
senice de vanille. Cuisez dans un
moule spécial en vente chez tous
les quincailliers.

GATEAUX DELICATS. —
Prenez 1 tasse de sucre, 34 de tasse
de beurre, 14 tasse de lait, 2 tasses
de farine, les blancs de 3 oeufs,

2/3 de cuillerée 3 thé de créeme de
tartre et 14 cuillerée a thé de soda.

GATEAUX BLANCS.— Pre-
nez deux tasses de sucre pulvérisé,
15 tasse de beurre, 1 tasse de lait
doux, 2 tasses de farine, les blancs
de 6 cenfs battus en neige, 2 cuil-
lerées 3 thé de poudre 3 pite et une
cuillerée 3 thé d’extrait de citron.

-

GATEAUX AUX POMMES.
—Prenez deux tasses de mélasse
gue vous faites bouillir 15 minutes,
ajoutez-y trois tasses de pommes
tranchées et faites bouillir une heu-
re. Quand c'est froid, ajoutez 2
oeufs et brassez bien, 2/3 de tasse
de beurre, 1 tasse de lait doux, 1
cnillerée 3 soupe de soda, 3 tasses
de farine, du clou, de la cannelle,
du piment et de la muscade.

PAIN MARBRE. — La partie
blanche se compose: d'un quart de
tasse de beurre, 34 de tasse de su-
cre, 1 tasse de farine, 14 de tasse
de lait, les blancs de deux oeufs,
Y% cuillerée 3 thé de créme de tartre
et 12 cuillerée de soda. La partie
brune se compose: d'un quart de
tasse de beurre, 1% tasse de sucre,
14 de tasse de mélasse, 1 tasse et
demie de farine, 1 tasse de lait,
les jaunes de 2 oeufs, ¥4 cuillerée
a thé de soda, 14 cuillerée 3 thé de
clou, cannetle, muscade. Faites
cuire pendant 2 heures dans un
fourneau a une chaleur modérée.

GATEAUX AUX NOIX. —
Prenez 2 tasses de sucre, 1 tasse de
beurre, 3 tasses de farine, 14 tasse
d'eau froide, 4 tasse de lait, 4
oeufs, 1 cuillerée 2 thé de soda, 2
cuillerées 3 thé de créme de tartre,
2 tasses de noix concassées (celles
qui ont ['écorce raboteuse sont les
meilleures}. Brassez 14 tasse de
noix dans la pite et faites cuire
dans 2 léchefrites. Couvrez les
deux giteaux et glacez bien. Sau-
poudrez la glace de noix concassées
et mettez les deux giteaux en-
semble.

GATEAUX EPICES.—Prenez
1 tasse de sucre, 1 tasse de lait sur,
T4 tasse de beurre, 1 ceuf, [ tasse
de raisin hachg, 2 tasses 14 de fa-
rine, 1 cuillerée 3 thé de soda, du
clon, de la cannelle, de la musca-
de, etc.

GATEAUX EPICES.—Prenez
1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre,
3 oeufs, 1 tasse de lait doux, 3
tasses de farine, 2 cuillerées i thé
de créme de tartre, 1 de soda, 1
pleine cuillerée 3 thé de clou moulu
et du piment, ¥ cuillerée 4 thé de
muscade ripée, 1 tasse de raisin de
Corinthe si vous le voulez, du ci-
tron et du raisin.  Faites cuire pen-
dant une heure.

GATEAUX SPONGIEUX.—
Prenez une tasse de sucre, 1 tasse
de farine, 3 oeufs battus légére-
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ment, 1 cuillerée 3 thé de créme de
tartre dans la farine, ¥4 cuillerée a
thé de soda dissout dans trois cuil-
lerées 3 thé d'eaun chavde et finale-
ment ajoutez 1 cuillerée & dessert
de vinaigre. Battez rapidement et
faites cuire dans un fourneau de
chaleur modérée pendant 20 mi-
nutes.

BISCUITS A LA CUILLER.
——Une tasse de beurre, Z tasses de
sucrre, 314 tasses de far’me,'l tasse
de lait, 4 oeufs, 14 cuillerée a thé
de poudre i pite, mélangez’ les in-
grédients dans I'ordre donne, faites
cuire au four sur deux feuilles.

PAIN DE SAVOIE_.—*-T’favaLI-
lez % livre de beurre jusqu a coit~
sistance de creme, ajoutez alors 72
livre de sucre granulé, continuez
3 travailler le beurre et le sucrre
pendant 10 minutes au moins;
alors ajoutez un ocuf, battez 5 mi-
nutcs. ajoutcz un autre“oeuf et
continuez de méme jusqu'a ce gue
5 ceufs soient employés, ayez soin
que chagque ocuf soit bien incorpe
avant d'cn ajouter un autre; cela
est cssentie]l pour réussir ce gateau.
Quand les oeufs, le sucre et le beur-
re sont en crome épaisse, ajoutez un
demi-verte de shetry ou brandy et
14 livre de farine. mélangez bien
ot cuisez au four modéré 132 heure.

GATEAU DE NOCE.— Une
livre de farine, 1 livre de beurre,
134 livre de sucre brun. 2 livres de
currents; 5 livres de raisins, 2 f“‘,l'
lerées 3 soupe de muscade rapee,
méme quantité de clots moulus, 1
tasse de mélasse, 1 chopine de bran-
dy. 1 douzaine d'ocufs.

BEIGNETS.—Deux oeufs bien
battus, une tasse de sucre, une tasse
de 1ait, 4 tasses de farine, 2 culll_e-
rées 3 thé de poudre a pite, 1 cuil-
lerée 2 thé de sel.

BISCUITS A LA MELASSE.
—_Une tasse de mélasse, 2 cuillerées
3 soupe de lait chaud, 1 cuillerée a
thé de gingembre, 12 tasse de beur-
re fondu, 1 cuillerée 3 the de poudre
3 pite et assez de farine pour faire
une pite molle.

GATEAUX A LA FARINE
D' AVOINE. —Prenez une tasse de
crome, 2 tasses de lait sur, 2 cuil-
lerées 3 thé de soda et assez de fa-
rine d’avoine pour faire upe pate
épaisse. Faites cuire dans un mou-
1d 2 giteaux.

BISCUITS AU SODA.-Pre-
nez une pinte de farine, 1 coillerée
i thé de soda, 2 cuiller¢es a thé de
cteme de tarire, une cuillerée 3 thé
de sel et | cuillerée 3 soupe de sucre
blanc. Mélangez completemnent et
tamisez, ajoutez alors 2 cuillerées
de graisse ou de beurre. Humectez
ensuite avec un peu plus d'une
demi-chopine de lait. Faites cuire
dans un four trés chaud.

EXCELLENTES GALET-
TES A LA FARINE DE SAR-
RASIN.—Prenez deux oeufs, les
2 /3 d'une tasse de sucte, une demi-
tasse de beurre, une tasse de lait
caillé, une demi-cuillerée & thé de
soda, détrempez votre farine de
sarrasin avec ces ingrédients en une
pite claire,

GATEAUX GRILLES AU
PAIN. — Versez de l'can froide
sur vos morceaux de pain sec, lais-
sez tremper pendant une demi-
heure, faites sécher autant que vous
le pouvez; écrasez le pain fin, versez
dessus autant de lait sur qu'il en
fatu pour le couvrir, laissez reposer
jusqu’au matin. Si ¢'est trop épais,
ajoutez plus de lait, un peu de sel
et assez de soda pour neutraliser
I'acidité et de 1a farine pour faire
une pite claire. Ajoutez 1 oeuf
bien battu er faites totir sur un gril
modérément chaud. [l est prudent
d'en essayer la cuisson d'un giteau
avant de les faire frire tous.

CROUTES DOREES.— Cou-
pez en tranches un pain de Savote,
battez bien 3 oeufs, ajoutez une
pinte de lait, un peu de sel, saucez
ensuite vos tranches de pain dans
ce mélange et faites rétir dans une
lechefrite chaude bien beurrée, jus-
qu’d ce qu'elles soient d'un jaune
clair des deux cbtés; mangez-les
chaudes avec du beurre et du sucre.

- EXCELLENTS PETITS
PAINS AU GINGEMBRE., —
Mettez une cuillerée 3 thé de soda
dans une tasse, versez-y 3 cuilerées
a soupe d'eau bouillante, ajoutez 4
cuillerées 3 soupe de beurre fondu
ou de graisse; remplisez la tasse de
mélasse, ajoutez sel et gingembre
au gofit. Faites un mélange aussi
mou qu’'il soit possible pour le
rouler.

GATEAU AU GINGEMBRE.
—DPrenez 2 tasses de mélasse, 1
tasse de sucre, les 2/3 d’'une tasse
de beurre, et une cuillerée 3 soupe
de gingembre. Mettez tout ensem-
ble et laissez bouillir. Faites dis-
soudre | cuillerée 3 thé de soda

dans un peu d'ean et ajoutez-le au

mélange ci-desus; versez-y alors en
brassant assez de farine pour pou-

. voir rouler. Coupez en feuillets de

la grandeur de la polle. Apres
avoir fait cuire, coupez en 'petits
carrés,

GATEAUX FRANCAIS. —
Prenez une demi-tasse de beurre, 1
tasse de lait doux, 2 tasses de sucre,
3 oeufs, 3 tasses de farine, une plei-
ne cutllerée 3 thé vinaigre et une
demi-cuillerée 3 thé de soda.

GATEAUX A L'EMPOIS DE
BLE-D'INDE (Cornstarch). —
Prenez une tasse de beurre et 2 tas-
ses de sucre et brassez-les en créme,
ajoutez une demi-cuillerée i thé de
soda dissout dans une tasse de lait;
ajoutez ensuite deux tasses de fa-
rine mélée & une tasse d'empois de
blé-d'Inde et une cuillerée a thé de.
créme de tartre. Finalement, met-
tez les blancs de 5 ceufs battus en
neige.

GATEAUX No 1.—Prenez un
oeuf, une cueillerée 3 soupe de su-
cre, 2 cuillerées 3 thé de ctéme de
tartre, une de soda i pite, 2 tasses
de lait doux, 4 tasses de farine et 2
cuillerées i soupe de beurre fondu.
Vous pouvez omettre le sucre si
vous le voulez,

GATEAUX No 2.—Prenez un
oeuf, une tasse de lait,.deux pleines
tasses de sucre, du beurre™ de 1la
grosseur d'un oeuf, 3 tasses de fa.
rine, 2 cuillerées A thé de créme de
tartre, 1 cuillerée a2 thé de soda et
un peu de sel. Vous en avez assez
pour en faire douze,

GATEAUX AU RIZ.—Dans
une chopine de fatine, mettez une
cuillerée 2 thé de sucre, une cuil-
lerée 3 thé de créme de tartre, une
demi-cuillerée 3 thé de soda, faites
passer 3 travets Gn tamis: ajoutez
un oeuf bien battu, une tasse de lait
et une tasse de riz bouilli. Battez.
bien le tout et faites cuire dans un
moule i biscuits.

POUFFES.--Prenez deux oeufs,
2 tasses de farine, 2 tasses de lait,
1 cuillerée 3 the de beurre et une
pincée de sel. Battez bien et faites
cuire dans des moules dans un
fournean trés chaud.

GATEAUX A LA COURSE
POUR LE DEJEUNER. — Pre-
nez une chopine et demie de farine,
un ceuf, 2 cuillerées 3 soupe de su-
cte, une cuillerée & soupe de beuree
fondu, une -cuitlerée 3 thé de créme
de tartre, une demi-cuillerée i thé
de soda et un peu plus d'une demi-

chopine de lait.
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.ROULEAUX A LA FARINE
DE BLE-DYINDE. — Prenez une
petite tasse de sucre, 2 oeufs, ¥4
tasse de beurre, 2 tasses 24 a café
de lait doux, 1 cuillerée 12 3 thé
de créme de tartre, les 34 d'une
cuillerée 3 thé de soda, 1% tasse de
farine de blé, avec assez de farine
de blé-d’'Inde pour faire une bonne
pite, pas trés épaisse. Faites cuire
Kj‘tr rouleaux dans une lechefrite.

ettez-les en premier lieu au four
chaud,

GATEAUX GRILLES A LA
FARINE DE BLE-D'INDE. —
Prenez la moitié d'une chopine de
farine de blé-d’Inde, autant de fa-
rine de blé, 1 chopine 14 de lait
stir, 2 oeufs, une cuillerée 3 thé de
soda et une cnillezée 3 soupe de su-
cre.  Sassez la farine de blé-d'Inde
et de bl¢, et mélangez-les bien dans
le lait slir, Mettez le soda et bras-
sez encore. Au bout de 5 minutes,
ajoutez le sel et le sucre. Quand
vous étes prétes 3 faire cuire, mettez
les. cenfs. La farme de Graham
peut s‘emplover 3 la place de la
_;grine de blé-d’'Inde si on le pré-
¢re.

TOAST A L’AELLEMANDE.
—Battez un ceuf trés légérement.
ajoutez une demi-tasse de lait et
une pincée de sel. Trempez-y des
tranches de pain rassis et faites frire
jusqu’'au brun dans le beurre. Ce
toast est un excellent plat pour le
déjenner, mangé avec du beurre.
C'est aussi un trés bon dessert,
mangé avec de la gelée, des confi-
tures ou quelgue sauce de podding.

GATEAUX SPONGIEUX
AU PAIN.—Prenez une tasse de
pain léger et spongieux, 1 tasse de
sucre, 1 veuf, 14 tasse de beurre, 1
tasse de farine, [ cuillerée i table
de lait, ¥4 de cuillerée i thé de soda,
Mettez des
épices au golr.

GATEAUX SPONGIEUX.—
Prenez 3 oeufs, 2 /3 de tasse de su-
cre, 1 cuillerée 3 thé de créme de
tagtre, 14 cuillerée 4 thé de soda
dans 3 cuillerées i thé d’eau froide
et | tasse de farine. Battez bien et
faites cuire lentement.

ROULEAU A LA GELEE.—
Faites ]a méme chose que pour les
gateaux spongieux. ajoutant |
oeuf, et vous faites cuire en feuilles
sur lesquelles vous mettez de [a ge-
lée. Roulez-les quand ils sont en-
core chauds.

PETITS PAINS D'EPICES
(gingersnaps) .——Prenez 1 tasse de
mélasse, 1 de sucre, 1 oeuf, 1 cuil-
lerée a soupe de vinaigre, 1 cuillerée
i thé de soda, 2 de gingembre, et
du sel. Mettez de la farine pour
rouler et ne roulez pas trop mince.

ERMITES (5 douzaines). —
Prenez 1 tasse 14 de sucre, 1 tasse
de beurre, 2 oeufs, 1 tasse de raisin
de Corinthe ou du raisin haché, 1
cuillerée 3 thé de soda dissous dans
un quatt de tasse de lait doux, 1
cuillerée 3 thé de clou, autant de
cannelle, de [a muscade et de toutes
les épices au gofit. Mettez de la
farine comme pour les petites ga-
lettes au sucre et roulez mince. Sau-
poudrez du sucre dessus.

BISCUITS.— Prenez une tasse
de sucre, 1% tasse de beurre, 14 de
tasse de lait doux, 1 cuillerée a thé
de créme de tartre, 34 cuillerée 3 thé
de soda et un oeuf.

BISCUITS DURS.—Prenez 1
tasse de sucre, 2 tasse de beurre, 2
oeufs, 1 chopine de farine;- assai-
sonnez avec de la muscade, Roulez
trés mince.,

GATEAUX D'EPONGE.— 3
oeufs, | petite tasse de sucre, 2
cuillerées a soupe d'eau, 1 tasse de
farine, 1 petite cuillerée de créme
de tartre. 1 pincée de sel, 14 cuil-
lerée 4 thé de soda: ajoutez juste
avant de mettre au feu, de 1'essenc~
au goft.

GATEAU D'EPONGE A LA
CREME DOQUCE.—2 oeufs cas-
sés dans une tasse 3 thé. Remplis-
sez 1a tasse avec de la créme douce
et battez jusqu’i ce que ce soit clair,
1 tasse de sucre, 1 tasse 14 de fari-
ne, 2 cuillerées 3 thé de poudre i
pétisserie, de I'essence et une pincée
de sel.

PAINS CHAUDS DE TAN-
TE EMELIE.—1 tasse de créme,
ou %% tasse de gras et 75 tasse de
créme, 1 tasse de sucre, 1 oeunf, suf-
fisamment de soda pour adoucir la
créme, suffisamment de farine pour
rouler. Faites cuire dans un four-
neau bien chaud.

BEIGNES. — 4 oeufs, 2 tasses
de sucre, 1 tasse de lait doux, 1
tasse d'eau, 1 tasse de beurre, gros

comme un oeuf de suif de mouton,
4 cuillerées 3 thé de poudre alle-
mande pour une terrinée de farine.

BEIGNES COMMUNS. — 2
oeufs, | tasse V4 de sucre, 3 cuille-
rées de graisse fondue, | tasse de
lait sur, I cuillerée 3 thé de soda,
de la farine avec un peu de poudte
et une pite molle.

GATEAUX GRILLES DELI-
CATS.—Prenez du lait de beurre
ou du lait sir avec 1/3 de lait
doux. 1 ceuf, un peu de sel et une
movyenne cuillerée a thé de soda.
Faites une pate claire avec de la
farine.

BISCUITS AU PAIN RAS-
SIS.—Faites tremper le pain du-
rant !a nuit dans de l'eau froide,
ajoutez assez de farine pour en fai-
re une pite dure, 3 ou 4 oeufs bien
battus, un peu de sel et du soda
si on emploie du pain de boulan-
ger; si c'est du pain de ménage,
mettez une cuillerée 3 thé de pou-
dre & pite au lieu de soda. Faites
cuire sur un gril trés chaud.

GATEAUX AU RIZ GRIL.
LES. — Prenez une pinte de lait,
une tasse de riz bouilli, du beurre
de la grosseur d'un oeuf, du sel, 2
cuillerées 3 thé de soda. 4 oeufs et
de 1a farine pour faire une pite
claire.

GATEAUX GRILLES—Pre-
nez 2 tasses de lait sGr, 3 pleines
cuillerées de beurre fondu, 1 oeuf,
1 cuillerée 3 thé de soda, autant de
sel et de la farine assez pour faire
une pite claire; battez le tont com-
plétement.

GATEAUX AUX NOIX DE
COCO. — Prenez 2 oeufs, 1 tas-
se de sucre, 1 tasse de lait doux, 1
cuillerée & thé de créme de tarte, les
2/3 d’'une cuillerée 3 thé de soda
et 2 pleines tasses de farine. Pour
le dedans: [ tasse de noix de coco
trempées dans ¥ tasse de [ait, 2
cuillerées 2 soupe de sucre et ajou-
tez le blanc d’un oeuf aprés que les
noix de coco sont trempées.

GATEAUX A LA CREME.
Prenez 1 tasse de créme, [ de sucte,
2 oeufs, 1 cuillerée 3 thé de soda et
un peu de sel et 2 petites tasses de
farine.
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PLUM-PUDDING DE NOEL
Une livre de graisse de boeuf, une
demi-livre de sultanas (raisins de
Corinthe), une demi-livre de cut-
peel (mélange de zeste de citron,
d'écorce d'orange, de pelure d’a-
nanas, dabricot séché et d’angéli-
que), une demi-livre de sucre, une
dizaine d'oeunfs, un demi-verre de
brandy, une livre de mie de pain,
le jus de deux citrons, une once
d'épices, une livre de raisin sec,
une livre de fartne., Séchez soigneu-
sement le cut-peel et mélangez le
tout, d'une fagons aussi minutieuse
que possible. Ce mélange une fois
fait, on Je met dans un linge que
V'on serre avec force, on fait un
noeud et on plonge le tout dans
I'ean bouillante pendant & heures.
L'eau doit toujours étre en ébulli-
tion. Au fur et 3 mesure qu'elle
s'évapore, on doit remettre de l'can
bouillante pour remplir le vide.

BISCUITS DE MENAGE. —
Mettez dans une tertine ¥4 1b. de
sucre en poudre, deux
d'oeufs, une cuillerée 3 café d’eau
de fleur d'oranger; travaillez pour
rendre le tout bien mousseux, ajou-
tez 14 1b. de beurre bien frais légé-
rement fondu, trois blancs d'oeufs

jaunes

fouettés bien ferme, et en dernier
liecu 5 onces de farine et 2 onces de
fécule tamisés ensemble; opérez le
mélange avec précaution, beurrez
un moule uni, bas, et poussez au
four, trente minutes de cuissen 3
feu doux: on s'assure de la cuiseon
d'un biscuits en ¥ piguant une ai-
guille 4 broder: s'il est 3 point,
1'aiguille doit en sartir séche.

BEIGNETS SOUFLLES. —
Prenez 3 livres de farine, 4 oeufs
bien frais, 1 chopine de lait, 4
de livre de beurre. Faites une pite
ferme et jetez le beurr fondu aprés
avoir mis lesoeufs dans un tron
pratiqué au milien de la farine.
Etendez la farine sur une planche,
coupez-la avec un coupe-pite et
jetez dans une poéle on bouilfent 3
livres de saindoux,

GOUT D'ANANAS AUX
POMMES.——Placez dans une cais-
se, par couches successives, des lits
de feuillesde sureau ot des pommes,
en recouvrant d’une couche de
feuilles de sureau, puis fermez la
caisse le plus hermétiquement pos-
sible. Au bout d’'un certain temps
derepos, les fruits seront parfumés
et préts a la consommation.

PAIN D'EPICE.—Prenez de la
farine de seigle bien tamisée, et pé-
trissez longtemps avec un pea de
levain et du miel trés chaud, ayant
bouilli. Ajoutez ensuite 3 cette
pite du sucre, de la cannelle, des
zestes de citrons ripés, et, si 'on
désire, de I'anis ou des fruits con-
fits. Aprés avoir jétri de nonvean,
lorsquela pite est bien compacte, on
la laisse monter & une chaleur dou-
ce. Ensuite, on la divise en mor-
ceaux que I'on met dans des moules
de papier ou de métal et que I'on
fait cuire en ayant soin que la pite
ne scit pas trop saisie. ce qui lui
donnerait un mauvais gofit.

MANDARINES AU CARA-
MEL..-——La mandarine est une des
nombreuses espéces d'oranges. Pre-
nez de belles mandarines, enlevez
Vécorce et séparez la chair en tran-
ches. D'autre part, mettez du sn-
cre dans un poélon et faites-le cuire
an caramel. Plongez-y alors vos
tranches de mandarines et laissez-
les bien s'imprégner dua sucre. Re-
tirez-les une a une lorsque le cara-
mel commence & se refroidir, dis-
posez-les sur ine plague ou sur un
plat pour les laisser refroidir com-
plétement et sécher 2 lair.

Incomparable pour TARTES!'!

15% la boile -
suffigant pour 4 Tartes

i Garni

(Pie Fillings)

La tarte au cit: on frais, faite avec la préparation “Meadow-
Sweet”, ou une des autres garnitures de cette marque, cons-
titue un dessert exquis et des plus économigues. Dans une
boite de 15 scus vous aurez assez de garniture, crémeuse et
riche, pour remplir 4 grosses tartes,
Et elles sont si faciles & préparer !

Le mode d’emploi est indiqué sur chaque boite
En vente chez tous les épleiers et marchands généranx.

Insistez pour avoir la marque “MEADOW-SWEET

Refusegz
toutes
imitations

es

1) - ey
=2 “Meadow-Sweet
CITRON, ANANAS, FRAISES. FRAMBOISES, ORANGES, CERISES.

Fabrigué Par Meadow-Sweet Cheese Mfg.Cn. Limited Montreal.

MODE ' D’EMPLOI

GARNITURE DE TARTE AU OI-
TRON ~—Délayez une livre de sucre st=
Ie contenu d'une boite de Garniture de
Tarte au Citron Mcadow-Sweet aveo lo
quart d'une chopine d'eau froide; en-
suite pea & pen 23 chopines d'eam
bouillante, et tournez, en dlminuant
un peu le feu, jusqu'd ce gne le mé-
lange scit épais et transparent, IL.o
qull eat refroidl, 1t eat pré&t & Btre
employé, 8S1 vous voulez obtenir une
garniture exira-riche ajoutez un oeuf
et unea once de beurre au mélange dea
Ingrédients 4 I'eau froide,
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(fonfitures et Marmelades

7{-‘!“___ —a = el i T —a= —w 1‘\2‘%
REMARQUES: — Les confitures sont des fruits destinés a étre gardés pendant un certain temps, au moyen du
sucre. L’opération consiste 3 remplacer I'ean contenue dans les fruits par du sucre, au moyen d'une ¢uisson con-
venable.

Il ne faut jamais laisser refroidir les confitures dans la bassine, qui doit toujours étre en cuivre non étamé, car

il se formerait du vert-de-gris.

Ne quittez pas les confitures quand elles sont sur le feu et ayez une écumoire en

cuivre également pour enlever 'écumie au fur et 3 mesure qu'elle se forme et remuer fréquemment les confitures afin

qu’elles ne briilent pas.
soient entiérement refroidies,

trempez-les dans de 'eau-de-vie, et recouvrez-en la confiture.

més hermétiquement avec du papier un peu fort et ficelés.

GELEE DE POMMES.—Pre-
ngz de préférence des pommes rei-
nettes ou d’Angleterre ou du Cana-
da, pas trop miires. Mettez-les
dans une cassetole étamée aprés les
avoir émincées. Mettez-y de ['eau;
cuisez a couvert jusqu’a ce qu'el-
les solent fondues, Versez-les alors,
en méme temps que le liquide, sur
un ou plosieurs tamis disposés sur
des terrinies; passez ensuite le liqui-
de 3 travers une serviette en la tor-
dant 3 deux personnes; laissezle dé-
poser deux ou trois heures décan-
tez-le ensuite afin de V'obtenir ans-
si pur que possible. Pour chaque
pinte de jus, ajoutez 1 livre de
sucre,

CONFITURE AUX FRAI-
SES. — Faites cuire le méme poids
de sucre que vous avez de fruits;
quand le sucre est & pomt, c'est-a-
dire quand il est bien épais et qu’il
forme de grosses bulles, mettez vos
fraises; laissez bouillir dix minu-
tes; écumez el metteZ en pots.

CONFITURE DE GROSEIL-
LES. — Prenez de préférence de
belles groseilles a gros grains; cou-
pez ces derniéres ¢+ leur laissant
une petit¢ queue, 't moyen d'un
curedent; retirez-en les pépins en
ménageant la peau. Pour 2 livres
de groseilles, mettez 214 livres de
sucre; faites-le fondre sur le fem
dans une chopine d'eau; clarifiez-
le avec du blanc d'oeuf battu dans
un verre d'ean, que vous jetez dans
Ja bassine; remuez bien: écumez et
faités cuire votre sirop 30 minutes,
Quand le sirop est 3 point, mettez-
y vos groseilles et donnez-lenr un
seul bouillon. Retirez-les et met-
tez-les en pots. : .

COMPQOTE DE POMMES.
Coupez les pommes en quatre; pe-
lez-les; Otez les coeurs; mettez-les
dans la casserole avec I'ean et le so-

cre, Au bout de vingt minutes,
gquand les pommes sont tendres, re-
tirez-les; posez-les sur un plat;
laissez encote le sirop pendant sept
i huit minutes sur le feu pour le
faire épaissir, puis versez-le sur les
pommes.

CONFITURES TROP CUI-
TES. — 8i vos confitures sont
trop épaisses, prenez une demi-li-
vre de fruits frais par livre de con-
fiture, et pressez le jus de ces fruits.
Faites-lui donner un bouillon et
écumez, puis meélangez ce jus a vos
confitures trop épaisses, et remet-
tez-les sur le feu en opérant le mé-
lange jusqu'i consistance voulue.

CONFITURE DE RHUBAR-
BE. — Pelez des tiges de rhybarbe
que VOus coupez ensuite en mor-
ceaux 4'un pouce et pesez-les. Met-
tez cuire avec un peu d’eau et aprés
une demi-heure d’é¢bullition, ajou-
tez le sucre, environ les 2-3 du
poids de rhubarbe. La cuisson doit
durer environ une heure a bon fen.
Pour savoir si la confiture est cuite,
on en met une cuillerée dans une
assiette et on incline cette derniére.
La confiture ne doit pas couler.

MONT BLANC AUX FRAL
SES. — Prenez une chopine envi-
ron de créme double, ajoutez deux
blancs d'oeufs en neige et battez
bien jusqu'a ce que votre créme
soit assez ferme pour s2 tenir en
pyramide. Incorporez i cette créme
des fraises des bois qué vous aurez
fait macérer quelque temps dans du
sirop avec un peu de vanille; 1 li-
vre de sucre en poudre, une petite
pincée de poudre de vanille; divi-
sez-la sur un compotier en la mon-
tant aussi haut que possible et dé-

© corez d votre gofit d'une bordure

de fraises.

Mettez les confitures chaudes darfs les pots et laissez-les découvertes jusqu'a ce qu'elles
Taillez alors des ronds de papiers blanc de la grandeur de I'ouverture des pots,
Mettez les pots dans un lieu sec aprés les avoir fer-

CONFITURE DE FIGUES.—
Avec une grosse algullle, piquez
des figues presque miires, mais en-
core fermes et faites-les blanchir,
enl les mettant  V'eau froide. Lots-
qu’elles sont attendries an point de
pouvoir y enfoncer une paille, re-
tirez-les de I'ean bouillante et met-
tez-les 3 sécher sur un linge. Faites
un sirop avec l'équivalent en sucre
du poids des figues et un peu d’ean.
Le sirop une fois cuit 3 point, re-
mettez-v les figues une a une et
laissez-les cuire une demi-heure 32
feu doux. Parfumez 3 la vanille ou
bien au zeste de citrom.

COMPOTE DE PRUNES.—
Mettez dans un chaudron en gra-
nit 2 livres de prunes (sans no-
yaux), recouvrez d'eau téde et las-
sez tremper pendant 2 heures. A-
joutez alors 1 livee de sucte et un
verre de vn et faites cuire pendant
une heure trés doucement.

POUR CUIRE LES FRUITS
SECS. — Lavez les prunes et
les abricots et laissez-les tremper
dans de 1'eaun froide pendant vingt-
quatre heures; puis placez la cas-
serole contenant les fruits plongés
dans l'eau sur le feu jusqu'a ébul-
lition. Laissez bouillotter pendant
troid ou guatre heures et n'ajoutez
le sucre qu'une demi-heure avant de
servir, Le fruit formera presque une
gelée, et mangé avec de la créme, il
constitue un délicieux dessert,

COMPOTE DE POIRES.—
Pelez les poites et laissez-les entid-
res, sans enlever la queue; mettez-
les dans une casserole avec ce qu'il
faut d'eau pour les couvrir; ajou-
tez le sucre. Faites cuire pendant
une heure ou deux heares en veil-
lant & ce que les poires ne briilent
pas et restent bien entidres.
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COMPOTE DE POMMES.—
Coupez les pommes en guafre; pe-
lez-les; Otez les coeurs; mettez-les
dans la casserole avec I'eau et le su-
cre. Au bout de vingt minutes,
quand les pommes sont tendres,
retirezles; posez-les sur un plat;
laissez encore le sirop pendant sept
a huit minutes sur le feu pour le
faire épaissir, puis versez-le sur les
pomimes,

CUISSON DU SUCRE
SUCRE A LA NAPPE. — Le

sucre est cuit & la nappe si l'écumoi-
re, plongée dans le sirop et retirée
de suite, en conserve une couche
minge.

SUCRE AU PETIT LISSE.—
Faites-le clarifier et bouillir jusqu'a
ce qu'il forme un fil entre les doigts
et quil se rompe lorsqu'on écarte
ces derniers.

SUCRE AU GRAND LISSE.
A ce degré, le sucre forme entre les
doigts un fil plus fort que le pré-
cédent.

SUCRE AU PETIT BOULE.
Trempez vos doigts dans 1'eau
pour prendre ensuite du sucre. Re-
mettez-les promprement dans 1'eau
Si, en se refroidissant, le sucre se
roule ct se manie comme la pite, le
sucre est cuit au petit boulé,

Ii est an 'gros boulé’ st le su-
cre roulé entre les doigts est plus
ferme que le précédent.

CLARIFICATION DU 8U-
CRE. — Fouettez un blanc d’oeuf
dans 4 tasse d'cau; mettez dans
cette eau 5 livres de sncre. Faites
bouillir jusqu'i ce que le sucre soit
monté a trois différentes reprises,
en calmant a chaque fois 'ébuili-
tion par un peu d'eau froide. Re-
tirez du feu, laissez reposer et écu-
mez. Remetter un peu d'eau et re-
faites bouillir. FEcumez encore et
passez a 'étamine.

La clarification a été bien con-
duite lorsqu'une cuillerée de ce si-
rop, prise dans la chauditére avant
de le passer, offre une parfaite
transparence.

SUCRE AU CASSE. — I faut
que le sucre qu'on aura roulé dans
les doigts comme 3 la cuisson pré-
cédente se casse net,

SUCRE - AU CARAMEL.—
On lui donne quelques bouillons de
plus que celui au cassé, pour le met-
tre au degré du caramel. Om peut
eclaircir ¢ce sucre en y mettant du
Jus de citron, 1l favt aveir soin

de V'arréter au degré gue nous ve-
nons de dire, sans gnoi il briilerait
et prendrait un goirt désagréable,

CONFITURE DE MENAGE.
Prenez des prunes, des mirabelles,
des péches et des abricots; enlevez
les noyaux, pesez vos fruits, et
mettez une demi livre de sucre par
tivre de fruits. Prenez une bassine
en cuivre non étameée. Versez-y vos

fruits avec le sucre, et laissez cuire .

a feu pas trop vif, jusqu’a ce que
vos confitures tombent en masse de
I'écurnoire et gu’elles solent bien
brillantes. II faut 3 peu prés trois
quarts d'heure de cuisson. Retirez
la bassine du feu, mettez en pots,
et laissez plusieurs jours avant de
les couvrir. Au bout de quatre ou
cing jours, couvrez d'abord avec
un papier trempé dans de 'ean de
vie, puis ensuite avec un second pa-
pier que vous ficelez autour du pot,
3 moins que vous n'ayez des pots
qui ferment hermétiquement,

CONFITURE DE CERISES.
~——Enlevez les queues et le noyaux,
pesez le fruit, et ajoutez une livre
de jus de groseilles. Mettez ensuite
dans la bassine, les cerises, le jus, et
treis quarts de 1 livre de sucre par
livee de fruits et de jus pesés en-
semble. Faites cuire de 25 3 30 mi-
nutes: écumez, retirez Ja bassine du

feu et versez dans des pots, puis

couvrez au bout de quelques jours
comme pour la confiture de ména-
ge.

COMPOTE . D'ABRICOTS.
—Prenez huit ou dix abricots,
coupez-les en deux et laissez-les en-
tiers, en Otant toutefois fes noyaux.
Faites fondre i feu doux un quart
de livre de sucre avec un verre
d'eau: lorsque le sucre est fondu,
placez-y vos abricots, laissez-les
cuire un quart d'heure et mettez-les
dans un comptier, Faites cuire en
suite un moment le sirop pour

qu'il épaississe et versez-le sur les
abricots.

GELEE DE COINGS. — La
gelée de coings se fait comme celle
de pommes, seulement au lienw de
zeste de citron, on met un peu de
vanille en méme temps que le sucre.

CONFITURE D'ECORCE
DE MELON. — 1! faut pour ces
confitures prendre des melons 2
¢corce €paisse. Vous pelez cette
ecorce, et vous la coupez par mor-
ceaux de ia grosseur d'une noix.
Pour une livte d'écorce. mettez une
livre de sucre. Faites fondre ensui-
te le sucre daus une bassine avec un
peu d’eau et 3 feu doux. Lorsque

le sucre est fondu ajoutez I'écorce
du melon et un zeste de citron,
Laissez cuire environ deux heures,
jusqu’a ce gue votre confiture ait
I'aspect d'une gelée, Mettez en
pots, laissez reposer trois ou quatre
jours, couvrez de papier et mettez
dans un endroit sec.

CONFITURES AUX CI-
TROUILLES.—Coupez par pe-
tits morceaux, méme pesanteur de
sucre blanc que de citrouille, faites
un sirop épais dans lequel vous jet-
terez 1a citrouille; on ajoute des
tranches de citron, del’essence on
encore l'écorce de citron, cela fait
d'excellentes confituges trés présen-
tables.

Si vous vous servez de mélasse,
vous mettrez une livre de citronille
pour une chopine de mélasse: les
morceaux doivent étre coupés plus
gros; laissez cuire lentement.

MARMELADE AUX POM-
MES (économique). — Une cho-
pine de pommes tranchées, une livre
de sucre, une chopine d'eau, une
écorce d'orange. Faites bouillir
lentement pour que ¢a devienne trés
épais.

£ MALADES
DESESPERES

REPRENEZ COURAGE !...

La merveillense méthode |
entigrement végétale gu'un
prétre 3 découverie, wous
SaMVEra,

Les vingt traitements de
I'Abbé HAMON,

comyprenant : Diabete, Albu-
mine, Prostate, Rhumatisme,
Anémie, Ve. Solitaire, Nerfs,
Ecrilepsle, Cogueluche, 3Tala-
dies des Fro.mes, Vers intesti-

naux, Diarrhée, Obésité, Para-
iysle, Artério-Sclérose, Bou-
tens, Eztemas, Varices, Hémor-
roldes, Hémorragies, Bronchite

Asthie, Tuberculose, (Coeur
Relns, Fole, Constipation, Ul-
cerez de lestomae, Ulcdres Va- [
riguenx, Eczéma, elc., ete., et §
toutes maladies chroniques ré-
putées ineurables,

AUCUN REGIME
RIEN QUE DES PLANTES |

Braochure explicalive treés Intg-
ressante, francaise ou anglalze en-
voyée graliz et france, sur demaan-
&e, Adressez - .

Laboratoires Botaniques

& Maring
A30, rue Ste-Héléne
MONTREAL, QUE.

Agents demondéy  dans  ehague
comié da paye
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“DIETE DE MALADES
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REMARQUES — Sauf dans les cas extraordinaires, 1a chambre du malade devrait avoir de la lumiére du soleil

tous les jours.

Ne laissez jamais de médicaments, solides ou liquides, découverts dans la chambre du malade, ou 3 la

vue du malade.

En préparant des bananes pour un malade, au lieu de se servir de sucre et de créeme, elles seront plus ap-

pétissantes 51 on se sert du jus d’orange avec le sucre, i Ja place de la créme.

Quelques gouttes d'huile de lavande dans une tasse d'eau chaude fera disparaitre toute odeur désagréable

dans la chambre du malade.

Prenez du sable net et fin, faites-le bien sécher dans une bouilloire sur le poéle; faites un sac de flaneile,
d’environ huit pouces carrés, emplissez de sable sec, cousez bien 'ouverture, et couvrez de coton ou de toile.
Ceci empéchera le sable de passer an travrs et permettra aussi de faire chauffer le sac rapidement en le pla-
cant dans le fourneau oun sur le dessus du poéle. Une fois qu’on s’en sera servi, on ne voudra plus essayer de
se réchauffer les mains ou les pieds avec une bouteille d’eau ou une brique chaude.

ALIMENTATION DES MA-
LADES. — Un grand médecin
américain des temps modernes a
dit; “On peut compter sur les

doigts d'une main les médicaments

communément employés par le
praticien général’’.

De nos jours les médicaments
sont administrés en moins grande
quantité qu'autrefois. Le médecin
smoderne sait que le retour de 1a ma-
-ladie i la santé est un processus na-
turel et donne des remédes plutdt
pour aider la nature que pour opé-
rer la guérison. L’étude des ali-
ments et de leurs effets sur 1'orga-
nisme est d'importance égale a 1'é-
tude des medicaments.

La santé peut étre définie: “Un
esprit sain dans un corps sain”.

Les conditions nécessaires i une
bonne santé sont les suivantes:

1.-—Une alimentation bien en-
tendue.

2.—Une bonne préparation des
alirhents.

3.—Une quantité
d’air et de soleil.

4.— Un entourage favorable.

5.—De I'exercice,

suffisante

6.—Dh repos
7.—Pu sommeil.
8.—Des bains.

On pent assurer avec raison que
toutes les maladies sont amenées
par des erreurs d’alimentation ~—
soit que les principes aient été né-
gligés, soit que les aliments aient €té
mal préparés. Une alimentation
bien entendue devrait étre donnée
déj3 3 1a naissance et 8tre continuée
pendant Fenfance, la jeunesse, 1'a-
- ge mur et 1a vieillesse. Les enfants
sont plus sujets 3 tomber malades
que les adultes; c’est pourquoi 1l
est d’'une grande importance de

donner une attention patiiculiére
3 leur nourriture et a tout ce qui
les concerne.

L’alimentation d’une personne
en bonne santé a déji une grande
importance, mais lorsqu’il. §’agit
d'un ou d'une malade, c'est alors
que le choix et [a préparation de la
nourriture deviennent sérieux.

[’ appétit qui, dans 1'état de san-
té, peut étre un bon guide, est tel-
lement perverti dans la maladie
qu'il n'est pas sage de suivre ses
conseils. Il est préférable de s'en te-
nir aux avis du médecin qui étudie
les symptémes si minutieusement
qu'il peut déterminer ce qui est né-
cessaire au cas particulier.

Les points importants i consi-
dérer dans la nourriture des mala-.
des sont les suivants:

1.—Faire appel au sens de la
vue,

2.—Faire appel au sens du gofit.

3.—Considération de la tempé-
rature.

4. —1 a digestibilité.

5.—I.a valeur nutritive.

6.—L"économie.

Le meilleur moyen de stimuler
I'appétit est d’avoir des aliments
de bonne qualité, bien préparés et
servis d'une facon attrayante.

La maniére dont un repas de
malade est servi a une grande im-
portance et lattention donnée 3
tous les petits détails du service
n'est jamais superflue. La digestion
est grandement influencée par le
goitt, Des aliments de digestion fa-
cile par eux-mémes penvent devenir
indigestes s'ils répugnent au mala-
de.

Quand i la digestibilité des ali-
ments toute personne ayant soin
des malades devront apprendre 3
connaitre la classification des ali-
ments leur valeur en énergie et leur

digestibilité pour étre 3 méme de
déterminer et de régler les rations
nécessaires au malade.

Pour ce qui concerne 1'économie,
en temps de maladie, elle ne devrait
étre considérée que dans les cas
d'absolue nécessité. Lorsqu'ik est
possible de le faire, il faut pourvoir
3 tous les besoins d'un patient.
Méme dans les Familles aux revenus
modestes, il ¥ a toujours moyen de

se priver de choses superflues pout
subvenir aux exigences amenées
par Ia maladie ¢t pour donner a ce-

lui qui souffre tout le confort pod®
sible.

Mais fe confort matériel n'ap-
porterait au pauvre malade que
bien peu de soulagement s'il n'était
aidé et soutenu par le confort mo-
ral qui, fui, est fait de douceur, de
patience. de fermeté, de charité de
la pare de la personne qui le soigne.
Si elle sait joindre i ces belles qua-
lités 'ordre, 'exactitude, la fidéli-
té 3 remplir les ordonpances du mé-
decin, le malade auza confiance en
elle et avoir cette confiance, c'est
étre sur le chemin de la guérison,

ALIMENTS A EVITER

Nous donnons ici les aliments 3
éviter dans certatns cas:-—

INDIGESTION. — Evitez les
aliments riches, comme le bacon, le
iambon, le porc, le veau et le mon-
ton gras. Mangez des patates et des
choux modérément. Pas de conger-
ves vinaigrées, ou aliments trés as-
saisonnés.

BILE. — Beaucoup d'exercice.
Evitez les fruits crus, les aliments

gras et l'alcool. Que les repas
soient légers pendant guelques
Jours.
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AIGREURS, — Voyez i ce que
les intestins Yonctionnent. Prenez
des aliments légers, comme le pois-
son, les oeufs'et les légumes bien
cuits. Evitez le boeuf, le porc, le
bacon, la pitisserie riche ou les sou-
pes bien assaisonnées.

RHUMATISME — Evitez le
potage, les légumes contenant de
I'amidon, comme les patates, la
moutarde, le poivre et tous les con-
dintents, les viandes lourdes com-
me le boeuf et le porc. Buvez beau-
coup d'eau froide et prenez de
I'exercice modérément.

BOISSONS ET BREUVAGES

Toutes les proportions des re-
cettes qui suivent ne sont données
que pour une personne; il faudrait
donc les doubler ou les tripler, s'1l
¥ avait lieu.

EAU DE RIZ — EAU D'CR-
GE PERLE. — Détail: 2 cuille-
rées 3 table de riz, 3 tasses d'eau
fr;)ide, lait ou créme, 1 pincée de
sel,

Placez le 1iz dans une petite pas-
soite et faire couler de I'eau fraiche
dessus. Le faite tremper dans |'eaun
froide 30 minutes, puis le faire
bouillit lentement dans la méme
eau jusqu’i ce gue le riZ soit tendre;
le passer, assaisonner cette eau avec
une pincée de sel, si elle est trop é-
paisse la diluer avec un peu d’eau
bouillante, Servir avec lait ou crg-
me au golt ou du sucre et quelgues
gouttes de jus de citren. 81 l'on
emploie de 'orge, 2 cutellerées i ta-
ble, le faire tremper 4 heures dans
1 pinte d'ean.

EAU ALBUMINEUSE., AVEC
EXTRAIT DE VIANDE.—Dé-
tail: 1 blanc d'ocenf, 4 de cuille-
rée 3 thé d'extrait de viande, 4
tasse d’eau bouillante, 1 pincée de
sel, 1 pincée de céleri,

Faire dissoudre I'extrait de vian-
de dans l'eau bouillante: battre 1é-
gérement le blanc d'ceuf 3 1'aide
d'une fourchetre d’argent, verser
graduellement dessus le  liquide
chaud. Assaisonner et servir.

EAU DE POMMES.—Détail:
1 grosse pomme siire, sucrée, 14
tasse d'eau bouillante, jus de «ci-
tron.

Essuyer la pomme, enlever le
coeur, 1a mettre dans un petit plat
3 gratin, remplir I3 cavité avec du
sucre et [a faire cuire au four avec
assez d’eau pour empécher qu'elle
ne brile. Lorsqu'elle est cuoite la
passer au tamis, ajouter ['eau
bouillante et laisser reposer 20 mi-
nutes, passer cette eaul i travers un

linge fin, ajouter du jus de citron
au golit et servir,

SIROP POCUR BREUVAGES.
Détail: 34 tasse de sucre, 34 tasse
d’eau bouillante, faire bouillir 12
minutes, aprés que le sucre est dis-
sout, faire refroidir et mettre en
bouteille.

LIMONADE AUX OEUFS.
Détail: 1 oeuf, 1 cuillerée i table
de sucre en poudre, ¥4 de tasse
d'ean froide, 2 cuillerées 3 table de
jus de citron, 2 cuillerées a table de
sherry, 2 cuillerées 3 table de glace
pilée.

LIMONADE A LA GRAINE
DE LIN. — Détail; 2 cuillerées 3
table de lin, 2 tasses d’ean bouillan-
te, 2 cuillerées a table de jus de ci-
tron, Sircp.

Laver la graine de lin, la cou-
vrir avec ['eau bouillante et laisser
mijoter 1 heure. La passer 3 tra-
vers une passoire fine, ajouter le
jus de citron et le sirop nécessaire.
Servic chaud ou froid. Souvent
employée pour les maladies de
reins, également bonne pour la
gorge et les bronches.

THE DE BOEUF. —- Prenez 2
livres de boeuf dans la ronde; Stez
tous les petits morceaux de gras,
faites griller sur un feu vif pendant
quatre minutes en tournant cons-
tamment. Coupez par morceaux
d'un pouce carré, battez. plusieurs
fois chaque morceau, puis extra-
vez-en Je jus dans un pressoir pout
la viande. Mettez ce jus dans des
tasses bien chaudes. Assaisonnez aun
gotit et servez tout de suite.

BOUILLON DE POULET.—
Otez la peau et coupez les jointures
du poulet, enlevez tout le gras, cas-
sez les 0s et mettez dans une casse-
role, verser I'eau dessus. Laissez re-
poser une heure, puis faites bouil-
lir tranquillement pendant trois
heures. Coulez le bouillon, faites-
le refroidir, dégraissez-le, assaison-
nez au goit. Vous pouvez le servir
chaud ou froid.

CEREALES

GRUAU D'AVOINE. — Dé-
tail: 1-3 de tasse de farine d’avoine
roulée, 34 de cuillerée 3 thé de sel.

Faire bouillir 'ean avec le sel, v
verser en pluie la farine d'avoine,
faire jeter quelques bouillons, met-
tre la casserole au bain-marie et
cuire 40 minutes 3 1 heure. Servir
chaud avec le sucre et la créme.

g

GRUAU DE FARINE DE
BLE. — Détail: 14 de tasse de fa-
rine de blé, 1 tasse d’ean bouillan-
te, 34 de cnillerée i thé de sel, Pro- .
cédez de 1a méme maniére que ponr
le gruan d’avoine.

GRUAU D'AVOINE POUR
BOIRE. — Détail: 1 euiilerée i ta-
ble de farine d’avoine, 2 tasses de
lait ou d'eau, 1 pincée de sel, 34 de
tasse d’eau froide, sucre au goit.

Faire chauffer le lait ou Veau
avec le sel, lui ajouter, en tournant
toujours, la farine délayée dans 4
de tasse d’eau froide: faire bouillix
10 minutes, wveiller 3 ¢e que le
gruau ne s’attache pas, Servir avec
du sucre au gofit.

Le gruau, guand il est bien pré-
paré, doit étre un peu plus épais
que la créme, et absolument ex-
empt de morceaunz.

N\EVINETTE

:ass.suo'?.?i
A DONNE GRATIS

Les Prix en Argent gue nous avons
donnés §'élévent au montant
ci-haut mentionné.

Nous donnerons encore $500.00

.Ccomme suit.
Jder Prix $100. | 5¢me Prix $40,
2&me Prix Th. | 6éme Prix $30,
3¢me Frix § €0, 7¢me Prix $285,
teme Prix § 50, | 8eme Prix $20_
5 Prix de $10, Chacun en Argent
19 Prixde § 5. Chacun en Argent

Resolver cetie devinette et obtenez un
PRIX EN ARGENT., ! ¥ ahuitfigures &
trpuver i part celle du hibou.

POUVEZ VOUS LES TROUVER:,
IS vouslestrouvez marquezles d un X, decou-
sex la vignetie ¢ eosvoyes-nouyld z,ec un
ﬂpapier sur lequel vous E&crirez: “JTaitrouvé
tautezles figwres etl es af marguées,’” Ecrived
[aussi volre nom et voire adresse. Dansle cas|
4 épalitk | "&oriture et la propreté scront un
pointimportaat. Si votre répoose est juste
noud vousaviserons par le retour de la m LUe,
d':oe condition trés sitnnle & remplir, N'en-
voyex paad’argent, Voud pourrez Etre un des
gagmanis sansdépenser un sou de votre argent.
Envoves volre téponse directemuent i

G0OD HOPE MANUFACTURING COMPANY
Batime Mutua] Life Rue Craig Owest,  MONTREAL
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Succulents —

et tres bons et
sains pour tout
le monde

Les biscuits de Christie sont
reconnus comme les plus purs de
tous les aliments, satisfaisants et
sains pour tous, un produit typi-
que Canadien qui a maintenu
son excellence en Qualité depuis
plus de 70 ans.

Les RBiscuits de Christis us
sont jomais verdus sous %m anire
nom ou auire marque de eommer-
ce.

Achetez les biscuits que vous
connaissez de réputation; an ma-
gasin ou par téléphone, deman~
dez toujours les

!

BlSCllltS de Chrlétle

5mellenw de Lualite de,auw' /853

A_
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(’EST UNE _
ECONOMIE
D'EMPLOYER LA

PEINTURE 100% PURE

Pour peinturer 8 Vextérieur et & V'intérieur. Couvre mieux, dure
plus longterps, eofite moins pour 'onvrage.

“NEU-TONE”

Une peinture & 'huile mate pour décoration de murs & I'intérieur.
Lavable — plus hygiénique que le paplier-tenture,

Peinture a plancher de Senour

Peinture vernie séchant dur, pour planchers intérieurs seulement.
A la durée du fer.

WOOD-LAC

Combinaison de la plus haute qualité de vernis et couleur pour
employer sur planchers, meubles, boiseries, ete.

MARBLE-ITE

Le vernis idéal pour planchers en bois frane. Supporte le traine-
ment des pieds, ne s’éraillera pas ni ne deviendra blane.

Peinture rouge “School House”

(Igne brillante peinture rouge pour granges et batisses de dépen-
ances.

Il y a un produit de peinture et de vernis MARTIN-SENOUR
pour toute surface et pour tout usage.

Ghe MARTIN-SENOUR Go.

LIMITED
FABRICANTS DE PEINTURES ET YERMS

WINNIPEG ¥ TORONTD
VANCOUVER MO NTREAL HALIFA X
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Le manque d’ordre est I'ennemi des tartes, giteaux ou puddings, odeurs, aussi tenez-la bien cou-

de !'économie, et si la ménagere
n'en a pas, le livre de banque court
le risque de ne pas augmentet.

Quelqu'étrange que cela puisse
paraitre, le boeuf peut se conserver
des mois s'il est immergé dans du
lait siir. L’acide lactique détruit
les germes de la putréfaction.

Pour empécher le fromage de
moisit, enveloppez-le dans un lin-
ge qui a été trempé dans le vinai-
gre et tordu aussi sec que possible.
Tenez dans un endroit frais.

Une cuillerée d’alun en poudre
mélé 3 de ]a mine a poéie ordinaire
donnera un beau lustre une fois
brossé, et prend la moitié moins de
travail.

Avant de mertre du lait dans la
casserole, faites bouillir rapidement
quelques cuillerées d'ean {juste as-
sez pour couvrir le fond}, et il ne
britlera pas, quelle gque soit la vio-
lence du feu.

En chauffant un peu le coutean
3 pain, vous pouvez trancher ausst
facilement le pain chand gue s'il
était froid.

" On dit que si on mange du per-
sil avec des oignons ou une salade,

I'odeur de ['cignon n'incommodera ,

pas 'haleine.

Les rideaux de dentelle wusés,
coupés en carrés, font de bons lin-
ges 4 vaisselle.

Si les bouchons de liége sont
trop gros pour les bouteilles, plon-
gez-les dans l'ean trés chaude. Ils
entreront trés facilement et ne lais-
seront pas pénétrer 1'air.

La chaux vive absorbe Ihumi-
dité, aussi il est bon de tenir une
assiette pleine de cette poudre dans
les armoires on coins qui sont hu-
mides. Enlevez et renouvelez Ia
chanx de temps en temps. parce
que, naturellement, elle perd de sa
force.

Un plat d’eau placé dazns un
fourneau chaud ol 1'on fait cuire

les empéchera de briiler.

Dans les endroits ol I'ean con-
tient de la chaux, tenez une écaille
d'huitre dans la bouilloire pour
recevoir les dépdts de chaux.

Ies verres A lait doivent étre la-
vés dans lean froide. Les laver
a I'eau chaunde les obscurcira pour
roujours.

Avez soin de ne pas mettre trop
cle beurre dans les gateaux. Mettez-
en plutdt moins que la quangité
demandée, et vous éviterez plus
d'un mauvais gateau.

En faisane des pitisseries, ajou-
tez le jus d'un citron 3 'e2u pour
mélanger, cela rendra la pitisserie
plus scuple et dtera le godt de la
graisse.

N'achetez jamais de la viande
ayant une teinte rose pile, car clle
n'est pas bonne. La bonne viande
est rouge, avec le gras clair, blanc
et ferme.

St vous voulez couper du beurre
en Morceaux ¢arrés, et 'que vous ne
pouves le faire sans ['émietter, met-
tez un motceanl de papler ciré, dans
lequel le beurre était enveloppé, au-
tour de la lame du couteau. Vous
pourrez alors faire une coupe par-
faitement unie.

Ne laissez jamais une cuiller
dans quoi que ce soit que vous
voulez faire bonillir vite; elle te
de Ta chaleur au liguide.

Pour faire frire du poisson. sau-
poudrez un peu de sel sur Ie fond
de la poéle quand elle est chaude;
or peul ainsi facilement tourner
le poisson sans le briser.

. Faire cuire dans une bouilloire
doubie est quelquefois s1 lent que
les cuisinieres devraient savoir
qu'en mettant une grande cuillerée
de sel dans ['eau du bassin exté-
rient on élévera plus rapidement l1a
température de ce qu'on fait cuire.

toutes les

La farine prend

verte.

81 vous voulez avoir des dump-
lings légers, Grez le couvercle une
dizaine de minutes aprés les avoir
mis.

Pour conserver le beurte bien
longtemps, mettez chaque pain
dans un linge, et tous les pains
dans un grand sac¢, comme un sac
a farine, et attachez le sac. Mettez
le sac dans un baril d'eau forte-
ment salée. Le beurre se conser-
vera vingt ans, s'il ne touche que
le linge. Quand on 1'6te, le beurre
est couvert de sel, lequel s'enleve
facilement.

Pour adoucir du beurre, prenez
une livre de beutre, brassez-y une
pincée de bicarbonate de soude, la-
vez dans du lait doux et ensuite
dans l'eau froide, et wvous serez
surpris de constater la bonne sen-
teur et le bon gotit qui'l a.

CHGOSES A EVITER

NE peinturez pas une surface grais-
seuse,

NE vous servez pas de savons al-
calins ou autres nettoyeurs i
moins d'éponger a fond avec de
I'ean de suite aprés.

NE peinturez pas sur peinture qui
s'écaille: servez-vous d'un grat-
toite ou brosse d’acier pour ['en-
lever.

NE remuez pas la peinture avec un
bois rond:; servez-vous d'une
palette plate de deux pouces de
largeur envircn et remuez com-
me en tournant.

NE gardez pas les pinceaux dans
du pétrole lorsque vous ne vons
en servez pas; tenez-les dans
I'huile de Lin ou dans de 'eau.

NE vous servez pas d'an pincean,
pour la peinture, qui a servi
pour la cire.

N'OUBLIEZ pas de remuer la
peinture de temps en temps, en
Vemployant—ela empéche les
pigments de se déposer et I
peinture se conserve toUjourts a
consistance uniforme.

NE peinturez pas du coté ensoledd-
1é de {a maison. Evwitez sussi de
peinturer en pleine chaleur &'éé,
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CONSEILS PRATIQUES.—Des soins 3 donner az ménage et aux meubles. . :
quotidiens, la bouche, les dents, les yeux, les Ievres, les ongles). Des soins du linge.
nouveaux-nés et des premiéres communiantes.

le parrain et la marraine.

Des prénoms.

DES SOINS A DONNER AU
MENAGE ET AUX MEUBLES.

— Commencer. par nettoyer les
placards ou armoires.  Quand ils
sont bien nettoyés et que toute cho-
8¢ est 3 sa place, les piéces ne sont
pas difficiles & [aire.

ZINC. — Apree lavage, (rotter
avec un linge humide d'huile de
pétrole.

MIROIRS. - - Tissuyez avec un
linge humecté d'alcool ou de thé
faible fait avec les fevilfes qui res-
_ teat.

CABINETS ET EVIERS. —
Nettoyez avec quatre onces de chlo-
rure de chaox dissoute dans un
gallon d'eau.

ARMOIRES A LINGE. —
Aprés les avoir bien necttoyées, ar-
Loacz-les avec du pétrole, de 1a bea-
zine ou de la gazoline pour empé-
cher les mites.

CUIVRE.—Frottez avec du vi-
naigre chaud dans lequel du sel a
tué dissout; finissez avec une huile
A parties égales.

ARTICLES EN CUIR.—Net-
tovez avec du lait chaud, et frottez
ensuite avec un mélange clair de
cire fondue et de térébenthine.

TORCHONS A ESSUYER.—
Faites- en avec plusieurs vieux bas
cousus ensemble; trempez dans
I'huile de charbon et faites sécher
an dehors avant de vous en servir.

CARPETTES TURQUES. —
On peut les laver en les étendant
pur 'herbe cu un plancher net, et
ent les lavant avec une brosse dure
et de l'ean de savon chaude.

CUIVRE JAUNE. — Lavez
dans I'eauv de savon chaude, vous
servant d'un linge trempé dans !'al-
gool.

BOISERIE.—Esguyez avec un
linge doux qui 2 été plongé dans
la gazoline, lequel enlévera Ila

Le baptéme, etc., etc.

graisse, les traces de doigts, la fu-
mice et la poussiére.

l.a cretonne, ou quelque autie
tissu d'¢té, devrait remplacer les
belles ctoffes sur lea oreillers des
canapdés ou divans en 614,

[.e Bébé, son alimentation et ses soins.

MEUBLES EN CANNE QU

OSIER.—Pour nettoyer ot serrer,
ct aussi pour les empécher de se bri-
ser. munillez-les parfaitement avec
de l'eau chaude: Faites-les sécher au
vent ou au soletl.

PLANCHERS.— Faites briller
les planchers en bois dur avec un
tinge en laine plongé dans un mé-
lange compost de deux parties
d'huile de lin bouillie, et une partie

de térchenthine; frottez en suivant
e il du bois.

——

L.a pomme de terre est un légn-
me execllent et vous n'ignorez évi-
demment pas que ['oignon, gui
donne un golGt excellent aux ra-
golts, ¢t permet de délicieuses pu-
rées qui accompagnent 3 la perfec-
tion les cotelettes d'agnean, est un
condiment trés utile.

Mais, vous ne vous doutez peut-
¢tre pas qu'a I'aide des oignons et
des pommes de terre, on peut net-
toyer de nombreux objets et pour-
tant c’est strictement vrai |

Vous savez avec quelle facilité
fes mains laissent des traces dom-
teuses sur le bord des portes peintes
en blanc on en gris-clair.  Lorsque
vos boiseries ont été ainsi maculées,
ne vous alarmez pas. Coupez en
deux upe pomme de terre crue, ct
frottez-en doucement les parties
tachées qui reprendront bientdt lenr
propreté et leur noance primitives.

La prochaine fois que votre fen
sera presque €teint, jetez-y un pen
de sucre granulé, cela produira le
méme effet que {'huile de pétrole,
mais n'est pas du tout dangsreux.

Pour dter des bouteilles les bou-

chons qui ne veulent pas sortir,
trempez un morcean de tissu en

Conseils sur la toilette (soins
L’habillement des
De la naissance.

laine dans l'ean bouillantc et en-
tourez le goulot de la bouteille bien
serré.  Quelques minutes aprés, le
bouchon peut étre retiré.

Un reméde presque infaillible
dans les cas de suffocation est de
lever directernent les bras en I'air.

Plantez une épingle dans le bou-
chon de toute fiole contenant du
poison, et ceci peut éviter de faire
des erreurs fatales lorsqu’on chet-
che un reméde dans I'ubscurité.

Le lait éteindra anssitot et effi-
cacement les flammes de la gazoline
ou de tout autre dérivé du pétrole,
parce qu'il forme une émulsion
avec 'huile.

—

Conservez les vieux gants de
chevreau, et servez-vous des doigts
pour couvrir les bouchons de bon-
teilles en voyage. En les attachant
bien serrés, vous n’avez pas i crain-
dre de fuite.

Toutes les fois qu'il s'agit de
netteyer ou rendre brillant, il est
essentiel d'épousseter toutes les
*fenrtes avant de commencer.

Ne jamais vouloir faire brifier
un piano avec autre chose que
I'huile de lin raffinée, et un linge
EFumecté dans 1'alcool nettoyera le
clavier du piano.

Pour nettoyer la peinture blan-
che, plongez un linge propre dans
I'eau chaude, puis dans le son, et
frottez. Rincez avec de 1'eau claire.

La ménagére ne devrait jamais
mettre de 'ean sur des cadres do-
tés. Ils devraient étre essuyés avec
un linge sec ou un chamois. Ced
s'applique ans¢i 3 tous les articles
en métal on laqués,

Un bon moyen pour nettoyer le
bois dur est de le laver avec une
flanelle propre trempée dans {a té-
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rébenthine, et le frotter ensuite [4-
gérement avec de I'huile de lin
boniike,

—_—

Quand vous battes des meubles
capitonnés dans la maison, met-
tez un linge humide dessus. La
poussidre collera aprés le linge.

Ne tentez pas d'expérience avec
-tous les encaustiques. N'employez
tien que vous ne connaissez pas
sur votre ameublement. Enduire
de vieux meubles est coliteux, et
le vernis s'endommage facilement.

On ignore généralement que
tordre un linge dans I'eau chaude,
et essuver les meubles avant de
mettre 'encaustique, donneront un
magnifique lustre sur lequel jes
doigts ne laisseront pas de traces.

Pour faire briller une grille, dé- -

layez de 1a mine de plomb avec de
la térebenthine et un peu d'eau,
plustdr qu’avec de 1'eau seulement.
Ceci fera briller tout particuliere-
ment [a grille, et I'empéchera de
rouiller.

N'employez jamais de savon-
ponce sur les baignoires ou lava-
bos émaillés. 1l n'y a pas de plus
sfir moyen d'endommager !'émail.
Pourquoi employer le savon? Cela
signifie simplement plus de travail,
et il y a le torchon A lhuile de
pétrole qui est meillenr.

DORURE DES CADRES. —
Passer sur tout fe cadre une éponge
bien imbibée d'un mélange d'eau et
d'alcool.  Avoir la précaution de
ne pas revenir deux fois 3 {a méme
place. Faire sicher en plein soleil.
Une fois sec, passer un foulard de
soie en appuyant fortement sur Jes
endroits brunis.

NETTOYAGE DES BRON-
ZES DORES.-—On prend une pe-
tite brosse douce et 'on frotre hien
les bronzes dogés, flambeaux, pen-
dules ou aurres, avec de 1'eau dans
laquelle on a mis quelques gouttes
d’ammoniaque. “Presque tour de
suite, on voit la dorure redevenic
brillante et comme neuve; on es-
suie avec un linge pour mieux sé-
cher, et I'on expose les objets net-
toyés quelgues instants au soleil.

CIRE POUR CACHETER
LES BOUTEILLES. — Faites
fondre ensemble dans un pot de
terre ou de fonte les substances sui-
vantes: Résine, 500 gr.; cire jaune,
125 gr.; suif, 50 gr. Remuez, avec

un biton, pour rendre le mélange
homogéne, puis ajoutez, pour co-
lorer, de I'ocre ou une couleur en
poudre quelconque, suivant Ia
nuance que vous désirez obtenir,

POUR BLANCHIR L'IVOI-
RE.—Exposcz les objets 4 fa lu-
mi¢re du soleil pendant quelques
jours. apres les avoir enduits d'une
Iégere couche de técébenthine, On
peut aussi les faire tremper dans
I'ean oxigénde, Ces procédis n'altd-
rent en rien 1'ivoire,

NETTOYAGE DU VIEIL
ARGENT.— Savonnez les objets
dans une cau chaude saturée de sa-
vonr notr, et séchez-les dans 1a sciu-
re de bois. Frottez ensuite au
moyen d'un chiffon imprégné de
petrole; on rince A eau chaude et
on donne un dernier coup avec une
peau souple.

PARAPLUIES TACHES DE
BOUE —-Un simple brossage suf-
fira. St cela ne suffit pas. cependant,
frottez les taches avec de I'eau dans
laquelle vous aurez versé quelques
gouttes d'ammoniague, ou bien
avec une infusion de thé trés fort.

POUR SE DEBARRASSER

DES INSECTES. - Les mites
n‘aiment pas le savon et lencre
d'imprimerie,

Les fourmis rouges n'aiment pas
le persil. Elles disparaitront com-
me par magie si on répand des
branches de persil dans leurs lienx
favoris.

Un sachet odorant pour éloi-
grier les miles se compose comme
suit: ¥4 once de clou de girofle,
14 once de muscode et 2 once de
graines de carvi.

$'il ¥ a des mites dans les tapis,
faites bauillir quelques boulettes
de camphre dans l'eau, trempez un
balai propre dans le mélange et ba-
layez le tapis avec le balai mouillé.

[.es souricicr® devraient 8tre
echaudiées et adrées aprés deux ou
trots captures, autrement efles se-
ront pratiquement inutiles.

[.¢ mercure, battu avec le blanc
d'un ocuf et appliqué avec une plu-
me, débareassera bientdt le lit des
punaises, et il reste bon durant des
anndes.

On devrait arroser de térében-
thine les endroits ol se tiennent les
blattes. Elle les détruit souvent et
les chasse toujours.

l.a graine de tourncsol fait un
meilleur appit que le fromage pour
les souricieres.
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et si déprimantes pour le
systéme nerveux des

En prenant immédiatement

Prompt soulagement assuré
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Ayez toujours guelques mor-
ceaux de gomme de camphre dans
votre armoire & linge, cela contri-
buera } conserver le linge blanc.

Les serviettes dotvent étre par-
faitement siches avant d'étre mi-
ses dans Varmoire 3 linge, car la
moisissure peat se former sur elles
et faire naitre fa maladie de 1a peay.

Nempesez pas’ fa woile.  DPour
donner au vitement la rigidité si
désirée. tepassez-le tandis qu'il est
humide, et jusqu’l ce qu'il soit
parfaitement sec.

e meilleur moven dJde conserver
les centres de tabie est de fes en-
rouler autonr d'un rouleau en car-
ton d'environ vingt-sept pouces de
longucur, deux pudces et demi
trois de diamctre, puis envelopper
le tout dans du papier bien ou du
linge bleu pour ks empécher de
jaunir,

Pour donner de 1'éclat au linge
en ¢ repassant, versez guclgues
gouttes d'huile d'olive sur une gue-
nille, passez l¢ fer dessus quand
vous I'Gtez du potle, er les habits
anront un beau lustre, et le fer ne
collera pas sur Pempois.

Un peu de ractne d'iris mis dans
Veau dans laguelle on fait bouillic
de la toile ou de la lingerie fine.
apreés les avoir lavies, leur donnera
une délicieuse odeur de  violertes
apris le repassage.

-

Quand la partie en brins tirés
des centres de table est usée, et que
les centres restent bons, piguez une
rangée d'entre-deux sur les brins
Tirés.

Quand vous achctez des mou-
choirs ou autres articles en toile,
pour vous assurcr qu’ils sont reel-
lement en toile, mouillez Je bout
du doigt ¢t pressez dessus. Si I'eau
pénttre fe mouchoir tont de suite,
c’est de la totle, mais si c’est du co-
ton I'erw pread guelgues sccondes
pour traverser le fil.

Une autorité en Ia matitre dit
que, si du linge 2 éé roussi, on
peut faire disparaitre la chose en
coupant un oignon par la moitié,

et en en frottant la partie roussie
puis en la plongeant dans l'eau
froide,

I.e jus de tomates miires enléve
I'encre et les taches de rouilie du
linge et des mains.

Ugne cuiflerée 3 soupe d'essence
de térébenthine, ajoutée 4 la lessi-
ve, aide puissamment 3 blanchir le
linge.

[amidon bouilli est amélioré
par addition d'un peu de gomme
arabique ou de blanc de baleine,

POQUR L'ENLEVEMENT DES
TACHES

Pour enlever les taches de sang,

plongez-les dans l'can salde, puis

lavez dans de I'eau chaude savon-

neuse, ot finissez en faisant bouiflir.

Pour enfever une tache de grais-
sc sur du papicr peint, tenez durant
quelques instants un morceay de
papict buvard sur {a tache avec un
fer 3 repasser chaud.

[orsque de Vencre a ¢t renver-
st sur le tap's. saturez la tache
aver du vinagre, et mettez au-dessus
Jdecely e poignde de sel ordinaire.
Avee une grande cuiller, grattez ce
que vous avez mis, puis mettez en-
core du vinatgre et du sel sur fa
tache d'encre. Répétez la chose plu-
sieurs fois. et puis rincez a ['ean
claire froide.

De V'eau froide, une cuillerée i
thé d’ammoniaque ¢t du saven en-
leveront la graisse de machine alors
que tous les antres movyens seraient
inefficaces 2 cause de I'écoulement
des couleurs.

-

Pour enlever les taches jaunes
que produit Ieau des robinets en
tombant goutte i goutte dans les
baignoires et éviers, servez-vous de
craie en poudre délavée dans ['am-
mon:aque et frottez avec une vieil-
le brosse 3 dents,

Pour enlever les taches de graisse
ou d'huile des vétements, surtout
des habirs légers des cyclistes et
des touristes, faites une pite avec
un peu de terre a foulon, répandez-
1a sur la partie tachée et faissez sé-

- }:_'5\\

cher tout i fait. Par ce moyen, la
graisse est retirée et absorbée. Puis
prenez une brosse dure, gui enle-
vera rapidement la terre séche, et le
résultat sera agréable et beaucoup
plus satisfaisant qu’avec les autres
méthodes.

On peut enlever les taches sur les
chaussures brunes en les frottant
bien avec une tranche de citron,
puis en appliguant du cirage brun,
alors les taches disparaitront rapi-
dement, et les chaussures paraitront
neuves.

On peut enlever les taches de
sueur en appliquant du jus de ci-
tron et du sel et en laissant Ia tache
exposte av soleil.

La graisse sur le plancher de la
cuisine peut ftre atténuée en ver-
sant de ['huile de charbon dessus
et en ia laissant dix ow quinze mi-

nates; puis frottez avec de 'eau de
“soda"’.

Mélangez de la magnésie cal-
cinée avee de Iz benzine pure, afin
d'aveir une pate a moitié liquide,
puis frottez les glaces avec des chif-
fons de coton recouverts d'un peu
de ce mélange.

BLANCHIMENT DE LA
LAINE.—Pour avoir [z laine d'un
beau blanc, il est nécessaire de ['ex-
poser aux vapeurs du soufre. 1! faut
I’y tenir pendant douze heures;
souvent on est obligé de la dégor-
ger de nouveau et de lui faire subir
I'action d'une autre légére lessive
pour la soufrer une seconde fois.
Ce soufrage par immersion dans
une solution aqueuse d'acide sulfu-
reux donne un blanc moins pur aux
étoffes. Aprés chaque soufrage, il
est indispensable de bien dégorger
les tizsus blanchis 3 grandes eaux
pour les débarrasser de tout ["acide
sulfureux. :

NETTOYAGE DE SOIE DE
CHINE ECRUE. - Faites une
bonne infusion de thé vert, ajoutez
une poignée de racines d'iris et de
violettes, versez le tout sur wvotre
étoffe, Laissez tremper pendant 24
heures, frottez les taches avec une
brosse douce et repassez monillé,
Apres ce lavage, votre sote sera don-
ce et saturée d'un parfum exquis.



DES SOINS DU LINGE EN GENERAL

73

NETTOYAGE DES GANTS.
—Faites une pite en mélangeant 4
once d'ean de javelle, 5 onces de
poudre de savon et 5 onces d'eaun.
Cette pite, mise en flacon, servira
a enduire le morceau de flanelle
dont les gants seront frottés jus-
qu’ad complet nettoyage. On essuie
avec une flanelle séche,

NETTOYAGE DES PLU-
MES BLANCHES.—Plongez les
plumes d’autruche et les boas dans
une eau chaude trés chargée de sa-
von blanc, o on lex laisse quelques
heures. Une deuxizme fois, cette
opétation est faite avec une eau de
savon nouvelle, également chaude.

Ensutte aura lieu un lavage 3
grande eau. Les plumes égouttées
seront soumises 3 ['action des va-
peurs de soufre, puis seconées et sé-
chées. Pour les refriser, on les pro-
méne au-dessus d’un feu de char-
bon de bois,

TACHES DE MOUCHES. —
Frottez simplement 1'étoffe de cou-
leur claire. Si ce moyen est insuffi-
sant, humectez les taches avec de
'alcool ou de I'éther et frottez dou-
cement avec un morccau de flanelle
blanche jusqu’d disparution.

NETTOYAGE des VOILET-
TES BLANCHES. — Lavez bien
12 voilette avec de 'ean additionnée
de savon blanc, puis passez-la dans
une eau additionnée d'un peu de
blen de blanchisseuse. Empesez et
battez entre les deuxr mains.

POUR NETTOYER [es COLS
EN CELLULOIDE.—Lorsque le
savon est impuissant a nettoyer les
taches de transpiration, de rouille,
etc., produites sur le celluloide, on
pourra employer le procédé sui-
vant: prendre un chiffon de flanelle
et le moniller d'ammoniaqune éten-
due d’eau: frotter ['objet 2 net-
toyer dont les taches disparaitront
vite.

POUR LAVER LES TOILES
CIREES.— Employez simplement
de l'ean chaude, ou de 1'ean et du
lait, jamaiz de brosse ni de savon,
Lavez avec une flanelle propre, sur
un aussi large espace que possible.
Essuyez en frottant avec force an
moyen de flanelle séche ou d'un
chiffon de laine grossiére. '

POUR NETTOYER TAPIS
ET CARPETTES.—Pour remet-
tre en bon érat ume carpette qui a
#té lavée fréquemment, faites chauf-
fer de I'huile douce, trempez une

flanelle dans cette huile, frottez-en
avee force la surface du tapis, afin
qu’il reprenne toute sa souplesse.

Pour l'entretien des tapis et des
carpettes de lLinoléum ou de toile
ciree, il est indispensable d'em-
pioyer des morceaux de lame, drap
cu flanelle, on quelque piece trico-
tée usée et trés douce,

Pour empécher les mites d’atta-
quer le feutre 3 Fintérienr du piano,
suspendez-y un petit sac de mons-
seline contenant environ 10 centins
de gomme camphrée. I."huile de ce-
dre est également bonne. Plongez
une plume o une petite brosse dans
Fhuile et touchez-en les autres par-
ties de feutre ou de lainage 3 vue.

VETEMENTS caoutchoutés.--
Pour assouplir les vétements caout-
choutés qui ont été longtemps sans
usage, plongez-les dans de I'eau de
plute additionnée de 2 p.c. dam-
moniaque ordinaire, et aprés un sé-
jour plus ou moins prolongé, fai-
tes-les sécher & ['air. Pour enlever
les taches blanchitres qui persistent
apres 'enlévement de la bone, fai-
tes une application de vinaigre qui
suffira pour rendre 3 Ia coulenr son
aspect primitif,

TACHES D'HUILE SUR LA
SOIE.——Si la tache est ancienne,
on la rafralchira en y ajoutant une
nouvelle goutte d’huile et on lais-
serz I'étofle 8" imbiber pendant quel-
ques heures ,puis on [avera avec
une flanelle et de 'essence de téré-
benthine. 81 la tache est récente, cela
n'en ira que mienx. Un mélange 'de
125 gr. de térébenthine et de 15
gr. d'éther sulfurique est preféra-
ble encore a V'essence de térében-
thine pure.

BLANCHISSAGE DU LINGE
FIN.—Le linge fin, tel que chemi-
ses, jupons, cols, manches, etc., ne
doit pas &tre soumis i 'action de
1a lessive; on doit seulement le faire
bouillir plas ou moins dans de I'ean
et du savon blanc, puis le savonner
avec ce méme savon.

Pour faire de l'empois qui ne
colle pas, brassez une pincée de bo-
rax dans de I'eau bonillante et ajou-
{)elz 3 empois quelgues gounttes de

e,

LA BROSSE A HABITS. —
Employez pour vos véternents une
vulgaire brosse de chiendent qui les
débarrassera fort bien de la pous-
siere sans les user; elle-méme, par
exemple, s'usera et demandera 3

étre remplacée de temps 2 autre.

LA SALLE DE COUTURE

Un bouchon de licge est un ex-
pédient simple quand on a besoin
d’un étui pour les ciseaux.

S1. guand vous lisez ou cousez
i la lampe, vous mettez une feuille
de papier blanc sous la lampe, une
lumiére bien plus forte se répandra
dans toute Ia piéce,

Pour faire un ourlet sur une nap-
pe. retirez 'aiaguille de votre ma-
chine 2 coudre, et faites passer
Vétoffe par linstrument 3 ourler
le plus érroit.

—

Avyez toujours un morceau de
papier de verte dans le tiroir de
votre machine pour les aiguilles ru-
des ou ¢moussées: une lime adou-
cira aussi promptement une aiguiile
ou une patte de verre (ou un mot-
ceau de verre), en les ouvrant et les
fermant vite, comme 5i on essayazt
de couper le verre.

Passez d'abord le savon sur ['é-
toffe. Pour faire de Ia broderie &
oeiliets, mettez un morcean de sa-
von sous le tissu et faites que le
poingon passe 4 travers. Le savon
donne plus de rigidité i ['étoffe, et
on peut faire un bien meilleur oeil-
let. St vous n'avez pas de poingon,
une fourchette 3 noix le remplacera
avantageusement. °

Faites bouillir les formes de bou-
tons avant de les couvrir de tissu
lavable. Ceci empéchera de sortir
les couleurs qu'elles ont et évitera

" I'ennui de les recouvrir chagque fols

que la robe est lavée.

Quand voire machine a coudre
est dure et qu'elle a besoin d'étre
huilée et nettoyée, mettez de "huile
de charbon dans votre burette 3
I'huile, et huilez toutes les parties
mobiles que vous pouvez attein-
dre: puis cousez vivement, en vous
servant d'nn morceau de linge inu-
tile, pour distribuer I'huile. Prenez
un linge doux qui ne laissera pas
d'effilures (une vieille peaun de cha-
mois ou une éponge sont préféra-
bles} ot essuyez tout le surplas
d'huile. Vous serez surpris de cons-
tater qgue votre machine va beau-
coup micux. Quand elle a besoin
d'érre huilée de nouvean, servez-
vous d'une bonne huile & machine
3 coudre comme avant.

-
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EAU DE TOILETTE.—Hy-
giénique et de parfum agréable,
Y'eau de toilette, composée d'aprés
les données ci-aprés, blanchit la
pean: Mélangez 4 once de boraz,
le jus de deux citrons, quelques
gouttes d'essence de violette et
d’héliotrope, et la quantité d'alcool
suffisante pour compléter une cho-
pine. La recette est, on le voit, sim-
ple et facile & employer, ¢t n'est pa
bien coiiteuse. -

- CONTRE LA TRANSPIRA-
TION DES PIEDS.— Introduire
un peu de tanin dans les bas et
chaussures. Au bout de guelques
jours, graduellement, et sans dan-
ger pour la santé, la peau se resser-
rera et on verra la transpiration
s'atténuer et la mauvaise odeur dis-
paraitre, 11 est dangereux d’arréter
brusquement [a transpiration des

pieds.

HYGIENE DE LA GHEVE-
LURE. — Les cheveux doivent,
comme les dents, étre I'cbjet de

* goins constants. Rien n'est plus
contraire i Ia santé des cheveux que
fes coiffures lourdes et chaundes; les
personnes qui veulent conserver
leurs cheveux ne doivent donc por-
ter ni bonnets pendant la nuit, ni
ealottes pendant le jour. D'aillenrs,
I'usage de ces coiffutes prédispose
aux rhumes. Chaque fois gue cela
sera possible, les cheveux seront te-
nus courts; ils seront chaque jour
peignés et brossés, mais on repous-
serz 'usage du peigne fin qui irrite
le coir chevelu. Les peignes et les
brosses seront fréquemment net-
toyés, & 'eau additionnée d'un peun
d'acide phénique, De temps en
temps, on fera nne friction avec un
liquide a base d’alcool & 45 degrés,
additionné de guelques gouttes
d’ammoniaque, et qu'o naromatise
de 5 i 6 gouttes d’essence de géra-
nium, de rose ou de lavande.

LE SQIN DES CHEVEUX.—
Pour vous assurer une bonne che-
welure, observez les régles suivan-
tes: «

Les cheveux doivent étre tenus
propres, étre peignés régulierement
et brossés vigoureusement.

~ Evitez les conlenrs, teintures, et
servez-vous toujours d'une bonne
brosse. Pour garder les soies raides
et solides, lavez la brosse dans de
P'ean tiéde contenant quelques
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gouttes d'ammonizque. Suspendez,
pour faire sécher, dans un endroit
chaud.

Pour en faire la toilette, em-
ployez 1a brillantine. Elle conserve
les cheveux mous et aide lear crois-
sance. Faites-la en faisant bouillir
une once de praines de coing dans
1 12 chopine d'eau jusqu'i ce qu'el-
le soit réduite de moitié. Coulez et
mettez en bouteille. Parfumez avec
["esscnce désirée.

Lavez les cheveux de temps 3
autre avec une bonne préparation,
En voici une: Versez une pinte
d'eaun bonillante sur une poignée de
romatin; ajoutez un morceay
d'ammoeniaque de Ia grossenr d'one
noix. Laissez reposer pour refroi-
dir; quand elle sera coulée, elle sera
prétre & employer.

Les pellicules, 3 la longue, rui-
nent les plas belles chevelures. On
peut s'en débarrasser en mettant,
chaqoe soir, de I'huile d’amandes
sur les <heveur. Frictionnez bien,
et, le lendemain matin, rincez les
cheveux avec du savon et de I'zau.
La brillantine contribue aussi 3
empécher les pellicules.

EAU CONTRE LA CHUTE
DES CHEVEUX., — Voici deux
recettes gqui donnent de bons résul-
tats contre la chute des chevenx;

1o Frictions sur Ia téte avec lini-
ment formé de:

Huile d’amandes douces, 2/3
d'once et trés peu d’lodure de po-
tassiurn,

20 Mémes frictions avec une so-
lution formée d’alcool i 60 degrés
contenant trés peu de teinture de
cantharides.

PATE POUR BLANCHIR
ET ADOUCIR LES MAINS.-—-
On peut se servir de Ia pite d’a-
marndes.

Mais nous conseillons d'em-
ployer le procédé suivant. ‘

Faire cuire 3 Iean quelques pom-
mes de terre blanches et farinenses,
les peler, puis les écraser et délayer
la farine ainsi obtenue dans de
I'eau additionnée de lait,

NETTOYAGE DES MAINS.
—Lorsque vous aurez touché des
substances fortement odotantes, la-
vez-vous les mains avec de ’eag de
moutarde ponr faire disparaitre
toute odenr.

POUR DISSIPER L'CDEUR
D'AIL ET D'OIGNON. — Si e
café ne suffit pas, michez Ju persil
pendant quelques minutes et ava-
fez-le. Un remeéde encore plus sfir
est de manger des féves. crues.

L'HALEINE FETIDE.——Café
torréfié, Y4 once; sucrre, 34 once;
charbon végétal, 14 cnce; vanille,
14 once. ' .

Polvérisez finernent au mortier
chacune de ces substances, puis mé-
langez-les et triturez avec une
quantité suffisante de mucilage de
gomme arabigue, pour former une
pite épaisse. Divisez en pastilles
d'un gr. environ et laissez sécher.

DENTIFRICE DESINFEC-
TANT.—Faites fondre 24 gr, de
sel marin dans 125 gr. d’ean-de-
vie et 125 gr. d'ean de menthe,
Tenir en flacon bien bouchs,

RECETTES CONTRE LES
TACHES DE ROUSSEUR. —
Prendre I'écume chaude qumi e
trouve dans le tamis au moment de
Ia traite des vaches et s'en laver le
visage et laisser sécher. Ne se laver
la Agure que le lendemain.

Se laver Ia figure avec de l'ean
de plnie dans laquelle on a fait

bouillir une poignée de cendres dé
bois.

SAYON TRES ADOUCIS-
SANT. — Faites fondre 2 fen
doux, avec unme minime quantité
d’eau, du bon savon ordinaire et
ajoutez peu 3 peu, et en malaxant,
un tiers d'amidon en poudre. Lors-
que-le mélange est parfait, pétrissez
cette pite sur un marbre avec une
quantité d’amidon égale  la pre-
midre et quelques gouttes d’essence
parfumée. Divisez la pite, mettez
dans des moules de ferblanc et lais-
sez sécher le temps voulu,

ECORCES D'ORANGES. —
vilses dans le récipient qui contient
Teau de violette, elles communi-
guent 3 cette eau un parfum agréa-
ble et 1a rendenit favorable 3 1a frat-
cheur de 1a pean. Desséchées au

fonr, elles sont d’excellents allume-

feux en hiver. Enfin, avec le Zeste
seul, macéré dans de I'ean-de-vie
ou du cognac, on fait une liquent
agréable,
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Des soins quotidiens.—De la Bouche.—Des Dents,—~Des Yeux.—Des Lévres.—Des Ongles.—

Les soins quotidiens.

Le cabinet de toilette doit étre pour la femme le
sanctuaire mystérieux et agréable ob elle parfait en
secret sa beauté, ses charmes et tous les agriments de
sa jolie personne. _

C'est pour toute élégante un véritable plaisir que
d’y passer chaque jour le temps indispensable aux
soins st minutieux d'hygkne et de beauté: ablutions,
bains, lotions générales ou intimes, coiffure et tous
les menus détails accessoires qui, tout en |'embeliissant
journellement, lut permettront de conserver jusqu’a
un ige trés avancé tous les avantages et toutes les
séductions de la jeunesse et de la fraicheur.

Nous vous donnons ici une idée assez exacte de
tous les soins les plus pratiques et les plus utiles pour
I'hygiéne générale et pour la santé et la beauté.

Nous vous recommandons cependant avant tout
de ne pas encombrer votre cabinef de totlette ou votre
saite de bain d'une quantité de meubles, de ficles et
d'ustensiles aussi inutiles qu'embarrassants de fagon
3 avoir tout de suite et pratiquement sous la main le
flacon, le pot, I'éponge, le linge on l'accessoire dont
vous avez immédiatement besoin,

Le cabinet de toilette est de toutes les pitces de I'ap-
partement celle o doit présider 'ordre le plus parfait
et la plus méticuleuse propreté.

Donc: 1o Dés le matin et au saut du lit, prenez
un grand bain, une douche ou une lotion générale sur
tout le corps, avec de I'ean tiede de préférence.

70 Aprés le bain, la douche ou le tub, opérez une
réaction un peu vive par une friction sur le corps au
gant de crin ou de flanelle.

-3¢ Enveloppez-vous d'un grand peignoir, dé-
nouez vos cheveux pour les aérer et procédez a la
toilette des pieds et de leurs ongles.

4o Faites les ablutions du visage et du cou avec un
_peu de savon et de l'eau titde, dans Iaquelle vous met-
trez un petit filet d’Eau de To lerte.

50 Nettoyez-vous les gencives et les dents avec une
brosse un peu dure, trempée dans un dentifrice; frottez
avec la brosse vigoureusement et dans tous les sens et
rincez-vous Ia bouche avec de {'ean.

60 Procédez 3 la toilette de la chevelure, peignez-la,
ornez-la 3 votre fantaisie ou suivant les caprices de
fa mode: mais prenez bien pour les cheveux les pré-
cautions que nous vous recommanderons plus loin.

70 Prenez soin du nez, des oreilles; brossez et
peignez les cils et les sourcils, passez-y une brosse
légérement.

8o Lavez les yeux i l'eau tiede.

90 Procédez 3 la toilette compléte du visage et
du cou.

100 Lavez les mains et les bras et faites la toilette
des ongles, en employant les produits spéciaux qui
les entretiennent souples, solides et en parfait état.

Un dernier coup d'ceil & votre miroir et vous pou-
vez terminer votre toifette.

Nous n'avons pas la prétention d'imposer la géné-
ralité de ces soins A toutes les dames quelles qu’elles
soient, mais elles en prendront chacune ce qui leur
conviendra le mieux.

Si les soins du visage ou des yeux sont faits, par
exemple, avant ou apres ceux des ongles, peu nous
importe, pourv que toutes nos fectrices comprennent
bien gue la plupart de c¢s traitements sont absolument
indi;pensables pour 'hygi¢ne de la femme et pour
lui conserver sa triomphante beauté.

Toutes les dames peuvent d'aillenrs barfaitement
approprier ¢es soins au milieu dans lequel elles se
trouvent et 2 leur état de fortune; la dépense er Ia
peine sont minimes en regard des avantages qui en
résultent pour elles. '

La bouche et les dents.

La bouche, avec ses dents belles et saines, est |'un
des miroirs de Ia santé et le plus bel ornement du
visage. Mi-close par deux levres vermeilies, efle laisse
apercevoir une double rangée de petles bien conservées,
formant comme une grenade savoureuse, que 'on vom-
drait ne jamais se lasser de mordre.

Mais, hélas, rien aussi de plus vilain que des dents
jaunes et noirdtres, déchaussées et mal entretennes,
rien de plus nuisible pour l'estomac et la santé em
général.

Une seule dent jaunie ou ébréchée dépare le plus
joli visage, et pourrait-on sourite gentiment avec une
bouche édentée, des dents noires ou des lévres gercées
et mal faires 7 Aussi doit-on prendre les plus grands
soins d'hygiéne et de propreté pour conserver la bou-
che et les dents dans le plus parfait état de beauté
et de santé.

! n'est pas de vilaine femme avec de helles dents,
a d't Jean-Jacques Rousseau, '

Tout d'abord, 1a mise en état de la bouche s'impese
et doit #tre faite par un bon dentiste, i ['aide des
moyens mécaniques indiqués par son art. La revision
devra en étre répétée chaque année.

-



76 ‘ LE GUIDE DE LA MENAGERE

Des lavages a ]a brosse matin et soir, et aprés chaque
repas sont indispensables 3 ['hygitne de la bouche,
et au maintien constant de la pureté de I'haleine; il
est d'absolue nécessité de procéder 2 ces lavages pour
combattre l'influence ficheuse de I'alimentation sur
le systéme dentaire, car il reste tonjours aprés avoir
mangé, des débris d’aliments dans les interstices des
dents; ces débris se décomposent facilement sous |'ac-
tion des microbes, se déposent i Ia surface de ['émail,
s'y attachent et forment le tartre qui cause & [ui seul
la moitié des déchaussements des dents, et la plupart
des inflammations de la bouche.

Il est donc d'un intérét capital d'enlever le tartre
dentaire, et tous les corps -étrangers qui se déposent
sur I'émail, de rendre celui-ci brillant et net, de purifier
I'halcine, en aseptisant la bouche: d'empécher ainsi
les multiples affections de Ia cavité buccale; en un
mot, de conserver de belles dents, avec une bouche
saine, trésor inappreciable pour chacun,

Se servir d’'une brosse 3 dents hygiénique ne s'écra-
sant pas, ne prenant pas de mauvaise odeur, et ne
perdant aucune de ses soies. :

Les yeux,

Les yeux sont la partie 1a plus expressive et 1a plus
charmante du visage. Rien dans [a femme n'est plus
séduisant, rien n'est plus attirant que de beaux yeux,
encadrés de “blanches paupitres ombragées de longs
cils et surmontés de fins et soyeux sourcils.

Que serait la plus jolie figure sans ces deux attray-
antes prunelles, véritable miroir de 1'ime, dont elles
interprétent les sentiments et legs pensées les plus
secrétes? Ce sont elles qui communiquent au visage
I'expression et Ia vivacité,

S'ts sont la partie la plus ravissante du visage, les
yeux en sont aussi la plus fragile: nous devons don¢
y apporter le plus de soins et d'attention pour les con-
server sains et beaux le plus longtemps possible.

Pour avoir de beaux yeux. il faut que Ie globe en
soit pur, chitoyant, avec des prunelles ayant les feux,
I'éclat et e scintillerment d'un beau diamant noir; il
faut que ce globe soit enchassé dans des paupitres bien
blanches et bien nettes, bordées de longs cils et soyeux,
et surmontées d'une arcade de sourcils 3 1a teinte nette
et bien en rapport avec celle des cheveux,

Nous conseilions d’éviter aux yeux toute fatigue,
lumiére vive ou trop prolongée, veillies fatigantes,
lectures assidues dang des livres aux caractires trop
petits.

Ne pas se frotter les yeux a tout propos, et surtont
éviter les pleurs, qui abiment et vieillissent les yenx
et le visage.

Pour rendre Ie globe de I'oeil pur, limpide et trans-
parent, faites, matin et soir, des lavages avec une dif-
fusion tidde d’ean de bluets ou d’ean boriquée. Ces
lavages réussissent merveillensement guand le globe
de 1'oeil est sujet 3 des rougeurs ou stri¢ de petites
veines; quand les paupieres soat fatiguées, boursouf-

flées ou collées le matin au réveil, rien n’est plus utile
pour conserver une bonne vue: rien ne donne des
résultats meilleurs contre 1a fatigue des nerfs des yeux
et des paupiéres; rien ne rend le globe de 1'oeil aussi
clair, aussi limpide, exémpt de toutes taches et de
toutes rougeurs. '

Les lévres.

Ies lévres doivent étre d'une belle couleur pourpre,
fermes, sans gercures ni crevasses et complétement in-
demnes de tous ces fards ou pites qui donnent au vi-
sage ['apparence d'un maquillage de poupée.

Les soins a4 y apporter pour les conserver belles.
vives et tendres, sont cependant fort simples; il suffit
de les frotter chague jour avec une tranche mince de
citron, en avant bien soin d’éviter 1a glycérine qui
irrite les mugueuses, les desséche, et leur enléve leur
belle conleur naturelle.

Il ne faut jamais vous mordre les Ievres si vous
voulez éviter les gerqures; quand vous devez les expo-
ser 3 la bise, au froid ou au vent, il ne faut pas les
humecter avec la langue, car ceci provoque également
les crevasses et les gerqures; frottez-les toujours avant
de sortir avec un petit biton de raisin ou de beurre
de cacao.

Les ongles.

Les ongles termineqt et complétent 12 beauté de la
main, et I'on ne saurait prendre trop de soins et de
précautions pour conserver en bel état cette gentille
partie de notre personne. .

Les ongles doivent étre bien taillés, roses, briliants,
propres et sans tache.

On se servira pour leur entretien de lavages savon-
neux avec ume brosse pas trop dure, mais nettoyant
bien. Ne pas oublier que les ongles, méme légérement
“en denil”, rectlent habituellement de nombreux mi-
crobes.

Les ongles seront bien taillés en amande ou en ovale
tous les huit ou dix jours; pour la taille, il est bon
de les plonger préalablement pendant quelques minu-
tes dans un bain d'eau tiéde, qui les ramollira et faci-
litera cette opération..

On ne doit les tailler nt trop longs ni trop courts,
et employer pour cela Ia lime et non des ciseaux, qui
peuvent produire des éclats.

Ii ne faut pas couper les chairs qui débordent en-
suite sur les cOtés, mais les user 3 [2 lime ou a Ia
plerre ponce.

Quant aux petites peaux qui adhérent i 1a base de
I'ongle, il est bon de les détacher tous les trois ou qua-
tre jours avec une petite curette en bois ou en ivoire,
et de dégager nettement la racine de l'ongle; ceci évite
les petites papilles qui se forment aux extrémités des
doigts et sont si génantes et si douloureuses.
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Conseils concernant les petits ouvrages d’agrément, le chiffrage du linge de maison, le repassage
du linge fin et 'habillement des nouveaux-nés et des premiéres communiantes.

Petits ouvrages d’agrément.

Un conseil: si vous pensez ne pas avoir beaucoup
.de temps 3 y consacrer, n'entrepreneZ Pas bn travail
de longue haleine, vous vous en fatiguerez et il resteta
inachevé; mieux vaut faire un ou plusieurs petits

ouvrages que vous terminerez au moins en partie.

Puis ne prenez point d’ouvrages encombrants qui
seront ennuyelx 2 transporter, car bien souvent ils se
proménent beaucoup, et 3 quoi bon se charger inuti-
lement.

Certains ouvrages trés importants se font par par-
ties, ainsi I'on met trés bien dans un petit sac un carré
de broderie anglaise, de filet brodé, de dentelle en
lacets, et lorsque l'on a réuni tous ces carrés avec des
bandes ou des rectangles, on obtient des travaux vrai-
ment jolis.

Dans 12 catégorie des ouvrages, on peut placer les
accessoires de 1a table, les dessous de carafes, de bou-
teiiles, de compotiers, de raviers, les fonds d'assiettes,
de corbeilles 2 pain, les chemins de table qui mainte-
nant sont volontiers remplacés par des napperons ou
milieux de table ronds on carrés.

Tous ces objets se font en toile, en granité blanc
‘brodés en coron brillant blanc, ce qui plait mieux gue
les couleurs si jolies et si réussies solent-elles; du reste,
e blanc s'harmonise toujours avec tout, tandis qu'en
coulenr le service doit étre complet., Cependant, on
peut fort bien broder en fantaisie des fonds de plateau,
car ¢e sont des accessoires qui servent plutdt pour les
thés, les goiiters, etc.

Dans un tout autre ordre d’idées, on peut faire de
fort jolis ouvrages qui servent & embellir la toilette
des grandes personnes et des enfants. Faut-il citer les
petits cols droits ou rabattus, les cols qui se continuent
par un rabat 3 une ou plusieurs pointes, et ce sont
aussi des cols plats dans le genre de ceux gue por-
taient nos grand méres, sans omettre ces charmants
petits plastrons ou des gaimpes enjolivées de broderie
ou de dentelle; tout cela se fait surtout en broderie
ajourée, en broderie pleine ou plumetis.

Pour les enfants, les cols ronds de différentes gran-
deurs sont toujours trés appréciés, ils habillent si bien
et sont si seyants pres des gentils mineis qu’ils égaient
de leur fraicheur. )

1.a broderie est un travail que I'on peut 2isément
préparer soi-meéme, sur le tissu taillé dans la forme
voulue on dessine ou mieux on imprime ce que ['on
doit broder en se servant d'un calgue ou d'un poncis
Fait d’aprés le dessin lui-méme; si "on ne tient compte

que du prix du tissu, ce qui n'est jamais bien dispen-
dienx, on ne grévera pas seasiblement son budget,
tandis que 1'achat de ces jolies choses toutes prépatées
colite assez cher dans les matsons spéciales pour qu’on
veuille réaliser 1'économie de les composer de toutes
piéces. .

Comment doit-on chiffrer le linge dg maison?

Depu's quelques annédes déja on apprécie beaucoup
fes monegrammes ou, pour nous expliquer plus clai-
rement, on aime les lertres enlacées, et cela aussi bien
aux draps, aux nappes et aux serviettes gue sur les
chemises et les mouchoirs.

Toutefois, certaines lettres se prétent moins bien
que d’autres % étre enlacées et on peut aussi disposer
tout simplement les deux chiffres 'un i c8té de I'autre.

Les draps de dessus se chiffrent au miliew de Ia par-
t'e rabattue 3 12 pouces ou 16 pouces de 1'ourlet, les
pieds des lettres étant placés du <6té de ['ourlet qui a
de 3 pouces ¥4 i 3 pouces ¥ de large. Quand c'est
un monogramme, 1} faut qu'il soit assez important.
Entre deux lettres plactes cbte a cOte on laisse 2 pou-,
ces Y x 314 d'écart. .

Les draps de dessus sont seulement marqués au
point de vue de ['ordre, ce sont des petites lettres
simples placées au coin, prés de 'ourlet du haut; on
marque aussi les draps de dessous aux pieds.

Les taies d'oreiller ont des chiffres assortis 3 ceux
des draps, mais de plus petites dimensions; on les
brode soit au milieu, soit dans les coins opposés, de
sorte que l'on a six taies chiffrées a dr01te et Six i
gauche par douzaine.

Cect s'entend naturellement pour le bean hnge bro-
dé, mais lorsque Pon se contente de lettres faites au
point 4 la croix, en coton rouge, les marques sont pla-
cées moins en évidence.

Les draps sont marqués avec des lettres un peu
grandes: majuscules, en anglaxse ou en gothique, et
on les met prés de Vourlet au miliew ou sur le coté.

L.es taies d oreiller marguées au point i la croix ont
ou des lettres dans le méme genre que les draps ou des
lettres toutes simples, celles-ci se placent au bas et &
droite de la taie d’oreilier sur le dessus, 3 moins que
T'on ne préfére marguer les lettres en dessous prés des
boutonnitres, Les deux maniéres sont bien.

Draps et taies d’oreiller ont des chiffres semblables
de hauteurs différentes: il en est de méme pour les
nappes et les serviettes, les mémes services ont des
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lettres de méme forme, mais pas de méme grandeur
aux serviettes qu'a la nappe. .

La nappe d'un beau service se brodera an milien ou
aux places d'honneur, c'est-a-dire que dans ce cas, il
¥ a un chiffre devant la maitresse de maison, et un
vis-3-vis d’elle. Avec 'usage des chemins de table,
une belle brodetie au milien étant superflue =n se con-
tentait d'un chiffre fort simple placé datis I'angle gau-
che prés de 'ourlet, mais les cheming de table se faisant
moins, on revient aux jolis chiffres brodés.

Pour les serviettes, les goiits sont également par-
tagés, tandis que d'aucunes veulent les chiffrer au mi-
lien, d’altres préférent mettre la marque en angle ou
simplement en ligne droite au bas de la serviette.

Les serviettes marquées au peint i [a croix en coton
rouge ont des letires assez petites gque I'on met en haut
de 1a serviette et & gauche. Il en est de méme pour
les nappes: mises 3 1a méme place, les lettres sont un
peu plus grandes et ¢'est tout,

Les serviettes de toilette en tissu éponge ont de trés
grandes lettres de fantaisie faites an coton rouge ou,
an contraire, de toutes petites marques dans le coin.

It est presque superflu de dire que les torchons de

- ¢uisine, les serviettes d'office sont marqués dans le

coin i gauche au-dessous de l'attache, il est bon de

mettre du reste deux attaches aux coins contrariés,
cela pour tout le linge qui doit étre accroché,

Les tabliers spnt également marqués dans le coin a
gauche.

LY

Quelques conseils pour repasser le linge fin,

Vous connaissez toutes, en bonnes ménagéres que
vous 8tes, les différentes maniéres de repasser le linge.
Cependant, il est des cas ot vous demeurez embarras-
sées, qu'il s'agisse de guipure, de bonnets ou de
sojeries,

C'est afin de vous éwviter de commettre de ficheuses
erreurs (ue je vais vous donner les quelques conseils
classiques suivants, Avant tout, je vous dirai qu'il
vous faut trois fers, soit: un fer ordinaire, un fer 2
cogues et un fer i tuyauter. Naturellement, il vous
faudra également la planche 3 repasser que vous pos-
sédez toutes et une planche & pied pour les manches.
Enfin, pour les bonnets de nourrices, les gros bouil-
lonnés, les bonnets de bébé, etc. .. un champignon
bas et rond vous sera nécessaire.

Je ne donte point que vous ne possédiez déj3 ces
divers ustensiles indspensables dans tout ménage qui
repasse toyt au moins son linge fin.,

Pour obtenir un repassage égal, il faut d’abord
étendre le linge et aplatir les plis avec l1a main. Ne
tirez jamais d’'un cbté et de I'autre et ne travaillez
pas en biais, :

Le fer ne doit pas étre trop. chaud et il faut avoir
soin, avant de s'en servir, de le passer sur un morceau
de cire enveloppé dans de la toile.

Les mousselines, toiles, linon uni, se repassent a
'emdroit. YLes tissus brodés, 3 'envers. Ies tabliers,
chemises, volants, ¢t en général tout ce qui est froncé,

.

se repasse en allant de droite 4 gauche. Les rideaux
ow stores incrustés de motifs se travaillent & 'envers
pour les motifs puis 4 I'endroit pour le fond. la
guipure, la laine, le tulle, se repassent 3 I'envers.

Quanet aun linge de corps, étant plus fin et orné de
broderies ou de dentelles, i1 demande des soins tout
spéciaux. Sauf pour les jupons et les costumes on ne
I'amidonne pas.

Les bonnets se commencent par le fond, 3 I'envers.
H ne faut pas sécher aussitdt, mais au cont¥ire aller
rapidement de droite & gauche et de haut en bas afin
d’obtenir un séchage complet mais lent.

Quant aux chemises et aux cols amidonnés, ils se
repassent avec une-flanelle posée 3 'endroit.  Aprés
avoir donné le coup d¢ fer, on soultve la flaneile pour

"la* poser plus loin en faisant blen attent'on qu'tt a'y

ait pas de plis. Lorsque la roile est 3 demi séche, on
enléve la fanelle et on peut poser le fer 3 méme. Pour
obtenir un peu de glagage, on pourra ajouter du borax
dans 'amidon,

Les jupes et les corsages amidonnés devront étre
repassés humides, (il ne faut pas confondre humide
e{ mouilié), le fer trés chaud est promené rapidement.

Les jupons, chemisettes, rideaux ordinaires, etc., se
travaillent 3 Uenvers.

Quant aux jupons, on les commencera par la cein-
ture, envers et endroit, puis on enfilera le jupon sur
ia planche, a Venvers, et on repassera les volants. On
continuera ensuite jusqu’au bas du jupon et s'il y a
des plis au volant on les commencera i l'endroit pour
les achever 2 I'envers. '

Pour ce qui est des jupes, on les repassera de la
méme fagon, ou peu s'en faut, que les jupons. Sila
robe a des plis, on repassera d'abord !'étoffe, pour
s'attarder ensuite aux plis, aprés les avoir monillés
légérement. &1 la jupe est plissée en travers, on com-
mencera a !'endroit, de bas en haut, en soulevant les
piis, de facon & faire entrer le fer dans les profondeurs.
Aprés avoir rabattu ces plis,- on repassera le dessus.

Les jupes de toile se repassent 3 l'envers et 4 'en-
droit, mais lorsque celles-ci comprennent des brode-
ries, on repasse Seulement ces parties 3 [envers en
ayant soin de mettre une laine entre elles et le fer.

Led chemisettes demandent des soins tomt particu-
liers pour étre blanchies ¢'une fagon parfaite. Aptis
les avoir empesées i l'aide de gomme arabique ou
d'eau de riz. on les étendra sur la planche i repasser
et aprés avoir retourné les manches 2 I'endro’t. on
commencera par les poignets 3 ['envers. Aprés les
poignets, viendront les manches pour lesquelles on se
servira de la planche a manches dont je vous ai parlé
plus-haut, Quant aux fronces, on ne peut guére les
repasser sans se servir du fer 4 coques. Le col se re-
passe & {'envers, puis 3 U'endroit. On continue ainsi
par le dos-et on termine par les devants, toujours 2
I'envers et ensuite & I'endroit, Toutes les parties bro-
déeg se travaillent 3 'envers et ensuite a 'endroit, ef
s’il v a des volants ceux-ci devront étre fa'ts en der-
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mier. Enfin, s'il y a de [a dentelle, on emploiera [e
fer 3 tuyauter en veillant 2 ce que cette dentelle reste
constamment humide. Si, durant ces opérations, vo-
tre fer venait 3 s'attacher, vous n’auriez qu’a le passer
sur du sel gris que vous aurez placé, au préalable, sur
un <arton et prés de vous. De méme, #i les plis mal-
encontreny viennent 3 se former, il faudra les décoller
aussitdt i I'aide d’un coupe-papier ou d’un couteau
aon pointu et dont on utilisera le c6té non tranchant.

Quant au linge de maison et au linge de table, leur
tepassage est une chose assez simple et que vous con-
naissez certainement toutes, La difficults, pour les
débutantes, consiste surtout i savoir de quelle fagon
on doit plier chaque espéce de linge. Mais, en pre-
nant comme exemple du linge blanchi i Pextérienr
vous arriverez trés rapidement & acquérir I'habitude
de plier d’un.facon correcte les torchons, les serviettes,
les tabliers, les draps et tout le linge en général.

L’entretien des plumes.

Nous avons tout avantage 3 ne pas confier nos plu-
mes 2 nettoyer ou 3 friser au teinturier qui, trop sou-
vent, les abime. En les nettoyant, en les refrisant
nous-mémes, nous réaliserons nne double économie.

, Nous aurons tout intérét, si nous nous y décidons,
i ne pas attendre qu’elles sofent trop défraichies. Dés
qu'une plume blanche s’empoussitre et tourne au gris,
préparons dans un récipient de I'eau tiéde dans laguelle

nous couperons par petits morceaux du véritable savon
de castille, Lorsqu'il sera dissout, nous placerons le

~ liquide sur le feu jusqu' ce qu’il soit chaud au point

qu'on n'y puisse tenir le doigt. Alors, nous y jette-
rons la plume et I'y laisserons pendant une demi-
journée. De temps en temps, nous Pagiterons dang
Peau.

Au sortir du bain, pour sécher la plume, nous
I'étendrons, en couchant les brins dans leur sens, entre
deux morceaux de flanelle.

Lorsque 12 plume est trés sale, avant de procéder 3
son savonnage, on la saupoudre légérement de chlo-
rure de chaux et on la laisse ainsi pendant une heure
et demie ou deux heures,

Si P'on désire avoir une plume d’un trés beau blanc,
oz saupoudre les denx flanelles entre lesquelles elle
séchera d'un peu de poudre de talc. Avant de friser
la plume on la secoue énergiquement pour faire tom-
ber l'excés de poudre. Pour le repassage, chauffer
légérement une lame de couteau, puis prendre chague
barbe de la plume l'une aprés 'autre, et les passer
entre le pouce et la lame (do ¢6té non coupant, nata-
rellement), en tirant légérement sur la plume. La
frisure se reformera d'elle-méme. DPour faire gonfler
Ie duvet, tout de suite aprés le séchage, nous pourrons
passer trés rapidement la plnme au-dessus d’une flam-
me ne prodnisant aucune fumée, et assez loili du few
pour ne pas griller le duvet.
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Vu le grand nombre de nos catalogues, qui sont en-
voyds sur demande, {1 faut mentionner lesguels vous dé-
#lrex, ot I est {ras important de donner sa profession ou
#on cocupatlon, en demandant ces eatslogues.
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Comment S'ebilnt les premires commuiantes
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Lorsgue les enfants font d’abord une communion
privée, ils portent un costume ordinaire courant: pour
la premiire commumon solennelle les fillettes sont en
blanc, les garconnets en drap noit.

La robe des jrunes fillettes est classique et elle ne
différe d'année en annde que par quelques détails d'une
importance secondaire.

La plus grande simplicité doit présider 3 sa confec-
tion: il est de trés mauvais ton de surcharger d’orne-
ments, de fantaisies multiples cette toilette dont la
beauté principale est surtout 1a discretion.

Les seules recherches gui soient admises consistent
4 adopter un tissu fin, souple, de belle qualité, une
mousseline I¢gére, d'un beau blanc bleuté 3 fils régu-
Hers, et 2 soigner le travail des points, des plis et de
toutes les combinaisons de [a décoration classique de
la lingerie.

I.es broderies anglaises ou au plumetis seront pros-
crites de {a toilette, de méme que toutes fes espéces de
guipuimes vraies ou fausses, & moins cependant qu'il
ne s'agisse de valenciennes, cette dentelle entrant dans
la Lingerie.

Les plis par la diversité de leur largeur et de leur
dimension, fournissent un des principaux motifs de
Ia décoration. :

La jupe et le corsage tiennent ensemble et sont réu-
nis 2 la taifle par une bande de mousseline qui dis-
parait sous la ceinture de faille blanche noude. Les
manches sont droites, serrfes par un haut poignet 3
petits plis.

La totlette de premiére communion repose sar une
robe de dessous en percale, en satinette, en simili ou
en satin souple. Le corsage de cette robe est échancré
en arrondi du haut souligné au bord d'ume petite
dentelle, avec manches longues et plates,

Chemise et pantalon sont simples, en fine percale
festonnée on ornée de dentelle: si le temps est froid,
on mettra 3 I'enfant une combinaison de jersey blanc
qui 'enveloppera entiérement ¢t la préservera des re-
froidissements souvent 3 craindre avec cette toilette
légere, '

Bas de filoselle blancs, souliers blancs, gants de pean
blancs compléteront cet ensemble. Le voile est de
méme tissu gue la robe, les coins sont arrondis et le
bord ‘encadré d'un picot ger ou d'un fin ruché de
tulle blanc. Si !'enfant potte Ja couronne, celle-ci em-
boite le voile,

La coiffure doit étre ont ne peut plus simple, i
faut éviter tout ce qui vise & la recherche et 3 l'effer.
Les bandeaux conviennent bien pour ce jour-ia, ils
s'harmonisent i la grice virginale de cette blancheur,

Les nattes, catogans, boucles, méches ondulées sont
rassembides 4 la nuque, lides d'un noend de ruban
blanc. Le voile tient 3 la coiffure par des épingles
a téte de perle, qu'on aura soin de choisir trés fines,
les grosses épingles nourrice sont prétentieuses et sans
godir.

les garonnets porteront le complet veston classi-
que en drap noir avec culotte courte ou pantalon long.
Le gilet est en piqué blanc ou en drap noir, le col droit
3 coins cassés ou plat et arrondi; cravate de batiste
blanche. Les souliers sont en chevreau avec bouts
vernis, cape en feutre noir ou canotier de paille
blanche. Trés souvent, les pensionnats, écoles, col-
teges, etc., ont un ‘'uniforme”. Il est bon, alors, de
s'y conformer rigoureusement.

Les cadeaux de premiére communion.

POUR PETITES FILLES, - On pent offrir le
collicr de perles fines 3 double rang qui contient Iz
médaitle ou la croix.

Une longue chaine sautoir avec perles, une dou-
zaine d'épingles ¢n or 3 tétes de perles, destinées a
fixer les plis du voile et de la ceinture.

L'n chapelet en or, en petles, un joli coeur, une
croix enrichie de perles, de turquoises.

Une bague en perles, une dizaine en perles ou une
ou deux perles de prix qui seront gardées dans 1'écrin
de I'enfant. Ces perles, ajoutées & d’autres, lui cons-
titueront, lorsqu'elle sera jeune femme, un collier dont
chaque morceau sera un doux souvenir. -

Comme cadeaux plus simples, on peut donner un
chapelet avec perles de nacre, une chaine d’or, ude
montre, croix d'or, de nacre, médaille commémora-
tive, bijoux pieux,

On peut ¢galement offrir des chapelets en pierre de
couleur, corail, rose ou rouge. turquoise, {apis, grenat.

1

Comme cadeaux luxueux, 'auméniére 3 maillons
d’or enrichie de perles, "aumdniere d'argent frangée
de perles avec fermoir artistement ciselé; viennent en-
sutte: 'anmonitre en daim blanc avec fermoir et ap-
plication d'argent, "auméniére simple en sole, en sa-
tin, avec garniture de ruban, dentelle, passementerie,
peries.

POUR PETITS GARCONS.—Une montre, une
chaine, des boutons de manchettes:- épingle de cra-
vate, téte de canne, de parapluie, trousse en or ou
argent, porte-monnale, porte-cartes, médaille, croix,
missel, brassard, bronze pieux, livre, mouchoirs, etc.
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La parure de Ia jeune meére et du bébé.

L2 jeune fernme est étendue dans son grand lit et
coquettement parée. '

Les draps sont brodés ou festonnés, 1'oreifler garni
de dentelie avee son chiffre au coin; Ia toilette de lit,
en batiste blanche et souple entourée de valenciennes,
de dentelles légéres et mousseuses, avec ruban de cow
rose ou bleu., A son bras, ou i son doigt, brille un
bijou, cadean que [e mari aimable fait d'ordinaire
Ia jeune maman 3 chaque accroissement de la famille.
Une trés jolie coutume consiste a assortir la coulenr
des robans de 1a parure de la jeune mére i la couleur

du bercean de bébé.
Le rose symbolise [a petite fille.
Le bleu symbolise le petit garcon.

Le créme est employé également pour 'un et 'autre.
C'est la nuance qui prime actuellement.

Comment on prépare la layette.

Rien n'est plus doux pour une jeune maman que
de préparer elle-méme ia {ayette de son bébé. Clest
ene facon de s'occuper déji de son bien-étre et elle
trouve dans ce premier travail one satisfaction exquise.

Ces travaux de couture ont 'avantage immense de
remplir les longues journées sédentaires de la future
maman et d'y mettre toute a jole de I'espérance. Les
grand'mamans, les jeunes tantes, les futures marraines
s'emplotent bien volontiers aussi a cette préparation
du petit trousseau, domt nous allons détailler ici {a
confection. ' '

Le maillot,

Le maiilot est destiné & préserver {'enfant du froid
et, en méme temps, il est disposé de telle sorte quon
puisse rapidement le changer lorsqu'il est mouillé afin
de le tenir dans un état de propreté pour le plus grand
bien de son état général et de son épiderne si délicat,
#f facilement irritable.

1e premier linge. celui qui est directement en ¢on-
tact avec la pean, doit étre en vieille toile fine, asson-
plie par de nombreuses lessives, telles que nos mamans
et belles-mamans en ont dans leurs vieilles grandes
armoires. Le second doit étre en tissu plus épais;
c'est lui qui est destiné 3 préserver le maillot, en sorte
que, pour un enfant que 'on surveille bien on peut
n'avoir i changer que les deux premiers linges. Les
deux premierg linges ont une forme de triangle dont
la base entoure la taille de Penfant, tandis que la
pointe passe entre les jambes et est rantenée en avant

i la ceinture. La troisieme piéce est une flanelle.
Pour le premier ige, ¢'est un rectangle dans lequel on
enroule l'enfant 3 partir de la taille; on en replie
Vextremité inférieure vers le bas, gde facon que les
pieds ne touchent pas le tout. Au bout de six semai-
nes, on remplace cette troisieme pidce par la colotte
anglaise qui se teplie entre les deux jambes de "enfant
parfaitement libres.

Cette couche-culotte est employée parfois dia le
premier ige, mais son usage est imprudent i 'enfant
ne demeure point dans une piéce trés réguliérement
chaufiée,

Parfois cette troisizme piéce est double, elle se com-
pose d'un lange de feutre cu de toile surmonté d'un
lange de faneile.

Les langes.

Les langes sont en toile fine, en tissu ceil de perdrix
ou oeil de mouche. Si le tissu est trés mince, on ke
taille en carré de 32 pouces sur 31 pouces pour qu'es
le pliant en triangle on ait une double épaissenr. Lozs-
qu'on ne les replie pas. on les taille en 48 pouces de
lorig sur 32 pouces de large. Généralement on les
onrle; mais certaines mamans, redoutant la rudesse
de 'ourlet pour la peau de 'enfant, festonnent les
langes 2 larges points. Il faut avoir environ six dom-
zaines de ces langes, mais, naturellement, ce nombse
peut étre modifié d'aprés les circonstances, c'est 3 la
jeune meére 3 le fixer suivant la facilité des lavages.

Les langes en tissu éponge doivent étre de belle qua-
lité. Ce serait une écoromies mal entendue que de lms
choisir de qualité inférienre. Le triangle doit avoir
une base de 74 pouces et un cdté de 22 pouces. On
ne {es ourle pas, on les brode tout autour d'un cardos

de fil.

Les langes en molleton seront en belle laine blan-
che trés pure, d'une longueur de 48 pouces sur 37
pouces de large et bordés dun galon de percale
blanche.

A lintérieur de ce molleton de laine on place soit
un carre de feutre, soit une couche de toile destinée
3 préserver le molleton de laine de toute humidité.

Les brassiéres.

Pour habiller I'enfant, il faut trois brassieres. La
premiére qui doit étre en contact avec 1'épiderme st
délicat, est en toile fine, on toile nsagée ou batiste. QOn
peut la fatre unie ou garnie a 'encolure ¢t aux poi-
gnets d'une minuscule dentelle valenciennes le plus
souvent — ou d'un feston & toutes petites dents.



22 - LE GUIDE DE LA MENAGERE

La seconde brassidre est en flanelle, elle est bordée
au cou et aux manches d'un petit feston, pas plus que
la premidre brassidre, la seconde ne doit avoir de
boutons, ni de cordons, elles gont assez amples pour
s¢ croiser derriére. Les coutures rabattues au point
croisé, '

La troisitme brassidre, au contraire, est fermée par
un bouton plat placé en haut, elle doit étre assez am-
ple pour pouvoir se croiser dans le dos: cette troisie-
me brassiére se fait en pigné blanc.

Ces brassiéres se font peu cornées, puisqu'elles cons-
tituent encore un vétement de dessous et sont recou-
vertes par fe jackson. .

Les manches des brassiéres bien faites sont coupées
en forme pour laisser au coude son libre jeu: les em-
manchures sont larges pour laisser i {'épaule son dé-
veloppement normal. Les brassiéres sont préparées
sur trois tailles: ler, 2me et 3éme dges.

Ceintures et bandes.

Pour socutenic fe corps de I'enfant on emploie une
ceinture de flanelle. La plus simple est une bande
droite coupée dans le sens de [a lisitre, mais il est
préférable de tailier la ceinture en forme de fagon 2
prendre bien exactement le corps sans faire de plis
en s'enroufant. La ceinture a 534 pouces environ de
large. Au bout de quelques mois, on met a 'enfant
un petit corset qui est fait d’une bande de coutal se
fermant par des croisées.

L]
Fichus et bavettes, -

Le petit fichu de baptiste entourant le cou et croisé
sur la poitrine du bébé e préserve bien du froid et, st
quelgues gouttes de lait tombent, on peut le changer
aisément. ¢c qui évite toute mauvaise odeur. les ba-
vettes se font en piqué, c'est le tissu le plus simple
et le plus pratique. Il les faut pea garnis, mais d'une
blancheur éclatante; ils peuvent étre entourés d'unm
feston, d'une dentelfe. Les bavettes riches de den-
telles, de batiste brodée, etc., sont généralement dou-
blées d'une sous-bavette en piqué. On peut les faire
rondes, carrées, rectangulaires. Une forme trés pra-
tique est celle de la bavette-corselet qui se ferme der-
riére par une ceinture et supprime ainsi I'emploi de
V'épingle angiaise. 11 faut avour deux donzaines de
bavettes et une douzaine de ficbus.

Bas et chaussons.

Les bas sont en laine, 1a forme la plus pratigue est
1a forme droite sans talons. Il importe qu'ils ne dé-
passent pas le genou afin de ne pas #tre mouillés, ce
qui obligerait 4 en changer trop souvent. Il n'est pas
nécessaire de faire des bas pour les longueunrs succes-
sives de la jambe du bébé qui grandit, if est préférable
de les faire un peu plus longs et de les replier vers le
haut.

Les chaussons se font sur mille modéles plus co-
quets, plus compliqués les uns que les autres, Son-
geons d’abord i les faire chauds. Ceux en belle laine
tricotée sont les meilleurs. Tous les modeles, méme

les plus ¢légants doivent étre doublés i Y'intériewr d'un
tricot de laine.

Le Jackson, la robe.

‘Ce vitement se fait en flanelle, en brillanté, en
finette, en percale, I'amplenr de la jupe est amassé“ay
corsage par des plis plats piqués donnant le maintien
d'un petit corset, On le festonne aux épaulettes et
dans le bas. On le ferme derriére par des cordons.
i1 faut environ six jacksons dans une layette biep
fournie. Deux en flanelle, deux en brillanté, deux en
percale. .

Les robes sont montantes avec manches longues;
¢lles sont coulissées 3 ia taille et fixées derriére par de.
petits pans formant ceinture; les manches sont ser-
rées au poignet par de petits cordons. Les robes ordi-
naires se font en piqué, en flanelle, en molleton, basin,
percale, batiste, suivant la saison, les trés élégantes
sent en hnon brodé, en mousseline, en laize de den-
telle transparentées sur un dessous de taffetas ou de
percaline. .

La robe de baptéme, qui est la robe la plus riche
du trousseau de l'enfant, est en nansouk, coupée d'en-
tre-deux de broderie, ‘de dentelle, de guipure. Les
robes brodées 3 méme avec ourlets & jour sont coupées
droites, tandis que les robes travaillées avec des petits
plis, des incrustations’de dentelle, des entre-deux réu-
nis par des points & jour, sort tailiées en forme. Les
garnitures peuvent étre encadrées d'une berthe de den-
teile ou de broderie- avec petit moeud papillon anx
épauis. l.es rubans sont en satin blanc et se placent
devant & petites oreitles, celul de gauche descend sur
Ia jupe en deux pans fixés au bas par deux autres
choux de ruban.

Peliszes,

Les pelisses simples sont en lainage cachemire, cste
de cheval, drap, flanelle, piqué, garnies d'un feston,
d'un volant ou d'une denteile. Les pelisses, pour
étre bien coupées et pratiques, doivent étre taillées
ainsi. Le corps de la pelisse fait une robe dont le
corsage se ferme par derriére; la jupe est fendue par
devant. Le collet est mobile et surmonté d’un autre
petit coilet.

Bonnets.

Les bébés ne portent plus guére le bonnet; guel-
quefois, pour la nuit, on lenr met de légers bonnets
de mousseline,

La literie de bébeé.

Les taies et les draps qui garnissent le berceau seront
en toile, de préférence; on pept les faire unis, brodés
ou festonnés, suivant I'élégance de la layette. Les
draps se font sans couture, les orettlers sont de forme
arrondie dans fe haut, Leg draps ont une dimension
maoyenne de 41 pouces sur 49 pouces; fes taies de 16
sur 19 pouces. La couverture peut #tre en laine nei-
geuse, tricotée i a main om en gros molleton.

On préférera le blanc 3 toute autre coulenr, Iui
seul résiste anx blanchissagés réitérés,
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De la naissance, des prénoms, des parrains et
marraines, du baptéme,
La naissance.

Comment appeler nos bébés?

Avant la paissance de l'enfant, il est d'usage de
<hoisir 3 1'avance les prénoms qut le désigneront.

La mode mainterant nous laisse beaucoup de la-
titude en ce choix.

1l v a quelque dix ans, I'adoption d'un prénom
£tait chose beaucoup plus compliguée.

On ne se contentait pks d'un nom simple et cou-
rant, 1l faliait du nouveau, de I'original; et, sans se
préoccuper de savoir si Je nom choisi convenait au
furur- her:txer on adoptait une appeliation qui ne
cadrait ni avec ses aptitudes ni avec sa position.

Actuellement on se régle pour choisir le prénom -

de U'enfant sur ses goiits. ses sympathies personnel-
les, sa parente en s'en rapportant moins i la histe des
noms 2 la mode et un peu plus a ses preferences On
s'affranchit de plus en plus du terrible “qu'en dira-
r-on’ et I'on vit un peu pour soi.

Prénoms Modernes.

POUR NOS FILLES.—Adrienne, Alice, Aline,
Annette, Anita, Anne, Almz, Aimée, Andrée, Alber-
te, Albertine, Antoinette, Antonia, Antonine, Albi-
na. Armande, Armandine, Agnés, Adecle, Agathe,
Aurélie, Amélie, Angele. -

Blanche, Blandine, Berthe, Béatrice, Bibianne,
Bella, Bérénice, Bernadette.

Clorinthe, Carmen, Charlotte, Christine, Chris-
tiane, Camille, Cécile, Corinne, Caroline, Claire. Cla-
ra, Céline, Claudine, Catherine, Clothilde, Colette,
Clémence, Clémentine, Colombe.

Denise, Diane, Dorothée, Dorilla, Dolorés, Délia,
Dominique.

Emma, Elizabeth, Elise, Eugénie, Eulalie, Euphé-
mie, Esther, Estelle, Eva,

Francoise, Francine, Flore, Flavie, Florence, Fa-
‘biola, Fernande, Frédéricque.

Gaétane, Gabrielle, Genevieve, Gertrude, Germame.
Gervaise, Gilberte, Georgine, Georgette, Giséle, Gilda,
Ghislaine, Gillette.

Heélene, Henriette, Hermance, Héva, Hermine, Heé-
loise, Huberte.

Ida, Iréne, Isabelle, Isanre, Imelda.

Jacqueline, Jeanne, Jéhanpe, Josette, Jenny, Jule,
Julienne, Juliette, Joséphine, Justine, Jeannine.

Laure. Luce, Luc’e, Lucienne, Léonie, Léontine,
1 éona, Léa, Louise, Loretra, Laurette, Ludivine, 1é-
.da, Laetitia, Louise,

Marie, Mariette, Marinette, Madeleine, Magdelai-
na, Marthe, Martine, Michelle, Micheline, Micaéla,
Mélan‘e, Monique, Marcelle, Marguerite,

Nicette, Nicole.

Olivine, Octavie, Odette, Odile, Olivette.

Pauline. Pierrette, Paulette, Paule. Phylis.

Reine, Rose, Rosine, Rosita, Rosalie, Renee, Rol-
lande, Roberte, Ruth, Reégine.

Sabine, Simonne, Solange, Sévérine, Sidonie, So-
phie, Suzanne, Suzette.

Thérése, Théodora, Thats,

Ubaldine, Ursule.

Valentine, Véronique, Victoire, Virgine, Valérie,
Vivianne,

Wilhelmine.

Yvette, Yvonne.

Kaviére,

POUR NOS GARCONS.—Alain, Albert, Alban,
André, Antonin, Antoine, Adrien, Achiile, Armand,
Arthur, Alfred, Auguste, Auréle, Arnold, Arsine,
Aubert.

Bernard, Bertrand, Bruno, Bernoit.

Charles, Camiile, Conrad Christian, Claude, Cle-
ment, Cyrille.

Donat, Dents, Damien, Dominique, David.

Edmond, Edouard, Emery, Elzéar, Edyar, Emile,
Euscbe, Eugéne.

Fabien, Fernand, Félicien, Flavien, Francois, Fré-
déric, Ferdinand,

Gaspard, Gaston, Gaétan, Gilles, Guy, Georges,
Gabriel, Gérard, Germain, Gilbert, Guillaume, Gus-
tave, {ontrand.

Hector, Henri, Hubert, Hugues, Honoré, Horace,
Homer.

Irénée, Isidore.

Jean, Jacques, Joel, Julien, Joseph, Justin, José.

Laurent, i.ouis, Lucien, Léon, Léandre.

Marcel, Maurice, Michel, Marc, Marcelin, Martin,
Maxime.

Nérée, Norbert, Narcisse, Nicolas.

Owide, Octave. Omer, Olivier.

Pierre, Paul, Patrice, Pascal, Paulin, Philippe.

Rémi, Raoul, Robert, Romain. Rosario, Rosaire,
Raymond. Réginald, Roch. Roger, Réal.

Sabin, Simon, Sévérin, Sylvain.

Théodore, Thomas.

Ubald, Urbain, Ulric.

Vincent, Vigtor, Valentin, Valére,

Willam, Wilfrid, Wilkbred.

Xavier.

Yves, Yvan, Yvon.

Parmm les noms composés, il faut remarquer: An-
ne-Matie, Marfe- Antoinette, Marie-Thérese, Marie- |
Louise. Marie-Rose, Marie-Ange, Marie-Madeleine,
Marie-Paule.

Les prénoms des jumeaux.

Souvent, pour les jumeaux. on choisit des prénoms
allant ensemble, tels que Jean et Jacques, Pierre et
Paul, Marie ¢t Magdeleine, Marie et Jeanne.

BMais cette maniere est tout i fait du domaine de
la fantaisie, elle n'est nullement obligatoire.

Ce qui regle le choix des prénoms.

11 est d'usage de donner & l'enfant le prénom de
sa marraine, st ¢'est une fille, celut du parrain, si c'est
un gar¢on. Lorsqgue ces noms sont ridicules ou sur-
ranés. il est de bon ton que le parrain et la marraine,
topt en acceptant cet honneur, fassent comprendre 3
la jeune mére qu'ils ne seront nullement blessés si
leur filleul ne porte point leur nom.
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Souvent aussi on y z2joute celui des gtands-parcnts.
celui d'un ascendant célebre ou d'un saint qu'on ho-
nore spécialement. A ces noms choisis par politesse
ou par obligation, on joint le prénom adopté pour
désigner couramment 'enfant.

Les prénoms choisis sont inscrits dans I'ordre in-
digué. C'est le premler qui devient le nom de 1'en-
fant. On a renoncé 3 cette ancienne coutume dotant
lenfant de noms unposmbles, rappelant les ajieux jus-
qu’3 la troisiéme generat:on. On s¢ contente de deux
ou trois prénoms.

Les princes, les descendants de haute lignée, les
grands d'Espagne ont seuls une succession de noms
occupant souvent plus de 1a moitié de 1'acte.

Dans de vieilles familles, il est d'usage que tous
les premiers nés aient le méme prénom.

Choix du parrain et de la marraine.

I.a promesse faite devant le prétre, est une chose
grave et il faut que le parrain et 1a marraine envisa-
gent sériensement leurs futurs devoirs et les acceptent
en toute connaissance de cause et en toute liberte.

Une pression exercée sur leur décision les affran-
chirait, -en quelque sorte, des engagements pris mal-
gré eux.

Offrir le titre de parram i un ami trés riche fait
aisément passer pour un calculatenr et wn homme
avigé.

Un supérieur ne demande guire ce service i un in-
férieur.

II arrive parfois qu'on offre sol-méme d’étre par-
rain de l'enfant; ce cas se présente surtout lorsqu’on
est supérieur en grade et en fortune aux parents du
nouveau-né. Mais il faut s’arranger de fagon, en fai-
sant cette proposition, i laisser une porte de sortie
aux parents que cette offre ne charmerait point,

On - dit: ''Si vous n'avez personne en vue pour le
choix d’un parrain, Je serais fort heureux de rem-
plit ce 1dle”. .

Si on ne désire point votre parrainage, on s'e¢xcu-
sera par ces mots: “"Vous étes vraiment trop aimable,
Que ne nous avez-vous pag prévenus il v a quelques
mois, mais nous sommes engagés,” etc.

L'Eglise exige sept ans révolus pour les parrains
ou marraines, mais elle admet des exceptions 3 con-
dition que les jeunes enfants aient des répondants.
Le frére et la soeur penvent #tre parrain ou marraine
de leur frére cu soeur. En Alsace, ét dans quelques
autres provinces, il est une ancienne coutume qui con-
siste & donner & I'enfant deux parrains et deux mar-
raines. Cette mode est exceptionnelle, et le mieux
est partout, pour tous les actes extérieurs de la vie,
de se conformer aux coutumes du pays que l'on ha-
bite.

C’est aux grands-parents gue revient I'honneur du
parrainage des premier-nés: grand'pére patetnel et
grand'mere materhelle, pour le premier enfant; grand’
pere maternel et grand'mére paternelle pour le second.

Quelquefois les grands'parents, trop dgés, refu-
sent d’accepter une charge, que la mort prochaine les
empéchera, sans doute, de tenit. En ce cas, avec leur
assentiment, on a recours i d'autres parrains et mar-
raines,

Pour fixer ce choix, on doit d’abord tenir compte
de trois conditions essennelles de I'dge, de la fortune
et de l'affection dee parrains et marraines, Ceux-ci
devant remplacer les parents, ils faut qu'ils soient as-
sez jeunes pour pouvoir au besoin remplir les enga-
gements qu'ils ont contractés, de méme, il est bon de
choisir des parraing et marraines qui pnissent, par
leur fortune, leur position, leurs refations, étre pour

I'enfant un appui et dont P'affection assume cette
lourde tiche.

1l est tres difficile de refuser l’honneur quon vous
offre, en vous confiant la direction et la charge d'un
enfant qui vient de naitre; c'est pour cefte raison
qu ‘il faut agic avec beaucoup de arconspectxon et
n’offrir le titre de parrain et de marraine qu'apres
avoir officiensement fait consulter les intéressés. On
leur évite, ainsi, Yennui de se récuser par un refus
brutal, ou d’accepter par faiblesse et par crainte de
vous. blesser;

Comment on présente le parrain et
Ja marraine.

Une fois [a demande acceptée par le parrain et la
marrainé, il ne reste plus gu'd réunir Commére et
Compére. Bien entendun, on aura soin, avant de les
réunir, de les renseigner 1'un sut l'auntre. Cette en-
trevue auta lieu chez la future jeune mére, i un diner
ou pendant une visite. La présentation du parrain
peut étre aussi faite chez la marraine, alors c'est le
pére de I'enfant qui présente.

Cette premiére formalité remplie, le parrairr doit
une visite 3 la martaine ainsi qu'aux patents de son

'futur filleul.

Comment on offre les cadeaux.

s sont envoyés avant et aprés la naissance de
I'enfant. Le parrain fait chiffrer les objets d'argen-
terie et la marraine fait broder les vétements de bap-
téme. Les boites, les vitements sont enrubannés de
rose et de bleu. Une coutume plus actuelle consiste
& supprimer ces nuances et 3 adopter uniformément
le satin blanc. La carte du donateur est jointe i
I'envoi. La livraison est faite par le magasin. Si l'en-
fant ne vit que quelques semaines, les cadeaux res-
tent & la mére,

A h‘mére.

Beancoup de personnes croient qu'il est de la bien-
séance d'offrir 4 1a jeune mére un bouguet de fleurs.
a la premiére visite. Il est nécessaire de les détrom-
per. On n’apporte pas de fleurs aux jennes mamans.
Les cadeaux 3 faire. cadeaux simples, sont les pré-
sents faits de nos propres mains et ils sont Iégion:
brassidres, chemises, bavettes enjolivées de dentelles et
de broderies, sur lesguelles se détache en un fin plu-
metis en zigzag, le nom de "Bébé”, petits chaussons
mousseux en laine soyeuse rose ou bleue, bonnet a en-
tre-deux de dentelle, couverture de berceau, de voiture,
petite corbeille & compartiments pour classer [a pou-
dre, I'éponge, la brosse aux poils souples, le moise,
tout enrubanné de dentelle et de satin et servant 2
transporter I'enfant d'une piéce 2 une autre. On ne
donne jamais d'objets en laine rouge, grise ou <a-
chou. Ces couleurs ttés peu salissantes, sont téser-
vées aux layettes de bienfaisance.

Le parrain offre un scuvenir 3 Ia jeune maman.
Lorsqu'il est suffisamment intime, il envoie un bijou,
1:;ne broche généralement en or avec rubis ou émerau-

e, .

S’ est moins intime, il adresse des bonbons con-
tenus dans une tzés belle bonbonnitére en argent, en
métal, en verrerie artistique.

. - A la marraine.

Pour un baptéme tout 3 fait modeste, le parrais
donne un panier de bonbons, une belle jardiniere, un
vase garni de fleurs. Il faut que le contenn ait une
certaine valeur si I'on ne fait pas d'autres cadeaux.



LE GUIDE DE LA MENAGERE . 85

'on désire offrir un autre présent, on fixera son choix
sur un bijou, un éventail d’art, une dentelle précieu-
se. On peut donner, dans un coffret parfumé, nne
demi-douzaine de mouchoirs de dentelle.

Cadeaux offerts par la marraine a son filleul.

Quelques jours avant la cérémonie, la marraine en-
voie i son filleul les cadeaux classiques qu'elle 1ui des-
tine et qui sont: la robe, la pelisse, la capote, qui ser-
viront i la cérémonte du baptéme.

Décrire, ici, les différents modéles des objets don-
nés par la marraine serait nous entrainer dans une
énumération longue et fastidieuse. Qu'il nous suffise
de dire que, tous les jours, de nouvelles magnificences
sont créées pour fes toilettes de nos-bébés. Les den-
telles les plus ténues, les mousselines les plus aérien-
nes, les broderies les plus fines et les plus travaillées
entrent dans la confection de Ia robe du baptéme.
Cette robe se compose, le plus souvent, d'un tablier
rayé de groupes de plis fins, d'entredenx valencien-
nes et de points riches ou de points 3 jour.

Les pelisses sont en soie, en faille, en gros satin,
en surah, en velonrs, garnies de dentelles de prix:
venise,, irffande, bruges, etc., etc. Elles se doublent
de soie cuatée trés légere.

Les pelisses moins élégantes se font en cachemire
fin brodé au passé ou, pour I'été, en piqué blanc gar-
nies de broderies anglaises et de points anglais.

Le .petit bonnet se compose d’entredeux de valen- .

clennes; une grosse ruche de valenamncs, coupée de
petits choux de fin ruban cométe blanc, 1'entoure.

Les robes de laine, les pelisses de couleur, les cape-
lines de laine peuvent s'offrir. Tout dépend de la
position de la marraine et de 1a jeune mére.

Si la marraine veut faire un cadean plus somp-
tueux i son filleul, elle v joindra une chaine et une
médaille d'or sur laguelle sera gravée la date de fa
cérémornie. -

Devoirs des parrains et des marraines,

Les parrains et les marraines contractent entre eux
une sorte d’alliance spiritueile.

Ils ne peuvent se marier sans dispense de lEgllse.
De méme Ie parrain ne peut, sans dispense, épouser
sa filleule, le filleul sa marzaine, le pére de 'enfant
ne peut éponser la marraine, la mére de 1'enfant son
parrain.

Que de parrains et de marraines s'engagent i la lé-
gére dans cette vore. Que de parents choisissent sans
réflexion ceux qui doivent les remplacer prés de leur
cher enfant,

IIs doivent, a I'enfant qu’ils ont tenu sur les fonds
baptismaux, zide et protection, toute leur vie durant,
non seulement an point de vue spiritnel, mais aussi
.au point de vue matériel.

Iis doivent i leur filleul un cadeaw au jour de I'an,
3 I'évoque de la premigre communion et du mariage,
d'un succés anx examens, etc,

Devoirs des filleuls.

A'son -tour Je filleul est tenu, envers eux, 3 la plus
déférente affection. Il leur doit une visite au moins
deux fois par an, et doit leur faire” part immédiate-
ment, par lettre ou par visite, des évenements impor-
tants de sa vie, de ses projets, de ses espérances.

Lorsque le parrain est un membre de la famille,
on ne Fappelle guére "pat‘fi‘iﬁ”‘ ‘mais simplement

“‘grand’pere”’ ou “oncle” ou “cousin”’, de méme, pour
une marraine. Il est de meilleur ton de dire de la fa-

mille “monsient’ que ‘'mon parrain’’, 3 moins que ce
dernier ne vous le demande formellement,

Lorsque le fillenl écrit a son parrain ou i sa mat-
raine, il peut mettre en téte de sa lettre: Mons1eur
et cher parrain, Madame et chére marrame et non

“Mon cher parrain” ou ‘Ma chére marraine”

Les devoirs des filleuls et des parrains et ‘marrai-
nes, ainsi compris, constitueront au nouveau-né une
sorte de famille ol il pourra trouver appui, protec-
tion et affection. >

L’ondoiement.

L’ondoiement est un véritable baptéme réduit au
strict nécessaire, il a la valeur essentielle du sacrement;
c'est la simple action de verser l'eau sur la téte de
Penfant, ajournant les cérémonies.

Le jour du baptéme. — Le cortége.

Le jour du baptéme, le parfain, en redingote ou en
jaquette, va prendre la marraine chez elle en voiture.
On se rend ensuite chez !a jeune mére. La marraine
est vétue d'une élégante toilette de ville, coiffée d'un
chapeau coquet. S'il fait froid, les hommes gardent
leur pardessus, les femmes leur jaguette. A certains
baptemes tres mondains, les hommes portent 'habit:
c'ect une exception.

L’enfant est présenté generalement par la garde-
malade, 1a nourrice cu une bonne, et accompagné du
parrain et de la marraine, du pére et de quelques amis.

Dans la voiture, le pere, la garde-malade ou Ia
nourrice, avec l'enfant dans les bras. occupent les
places du fond; le parrain et la marraine occupent les
places de devant.

La cérémonie.

-On a eu soin de se rendre auparavant a 1"église pour
fixer I'heure et le jour de la cérémonie. Cette céré-
monie a lien vers trois heures. Le prétre commence
par dresser 'acte sur le registre paroissial en y men-
tionnant les noms de famille du pére et de [a mére
de l'enfant, ainsi que tous leurs prénoms et de plos
les prénoms de 'enfant, ainsi que la date de sa nais-
sance, et de plus, les noms et tous les prénoms des
parrains et matraines ainsi que les domiciles de tous
ceux qui sont mentionnés dans cet acte, Cela fait,
on procéde i la cérémonie proprement dite, composée
de pridres, d'exorcismes d'onction et d’interrogations.

Le rituel prescrit de répondre ""Oui’’, tout court
et non 'Oui, monsienr”, comme 1a politesse semble-
rait Uexiger.

Toutes les rcponses sont 1nd1quecs par I'assistant
du prétre, il 0’y a donc pas lieu de s’inquiéter si on ne
les sait exactement.

Quant le prétre récite le Credo en franqais, le par-
rain et la marraine le récite avec lui

Lors des onctions, on devra découvrir largement
Ia poitrine de 'enfant. Au moment précis du bap-
téme, il faut enlever le bonnet. A cet instant, le
parrain et la marraine doivent étendre la main droite
dégantée sur le front de I'enfant,

Aprés le baptéme, le sacristain présente un cierge
allumé fournt par I'église, que le parrain et la mar-
raine tiennent emsemble pendant une courte priére
du prétre.

Pour terminer, 1'officant d’abord, puis le parrain
et la marraine et le pere de V'enfant apposent leur si-
gnature sur ['acte préparé. Le pére peut, en outre,
désigner quelques personnes de 'assistance qui dési-
reralenit signer.
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Evitez toujours toute brusquerie avec les bébés.

N'essayez pas de les faire tenir debout avant quel-
ques mois, parce que les muscles de leuts jambes ne
sont pas assez forts.

Et surtout, ne ficelez pas votre enfant Sur un cous-
sin, sous prétexte que son dos n'est pas assez fort.
Les muscles de 1a colonne vertébrale sont comme ceux
des bras et des jambes; ils ne se fortifient que par
I'exercice. Avec le coussin, vous empéchez les mou-
vements, donc vous affaiblissez au lieu de fortifier.

Que jamais, du reste, ni sur vos bras, ni dans son
lit, ni dans sa petite voiture, ['enfant ne se trouve les
jambes replides, fléchies, sans avoir toute la place né-
cessaire pour les étendre entiérement,

Il faut aussi veiller i1 ce que, aprés le savonnage,
les linges de l'enfant solent parfaitement bien rincés
d I'eau pure; en effet, le pen de savon gui reste guel-
quefois dans 'éroffe suffit 3 amener des rongeurs et
une désagréable inflammation de la peau.

DOIT-ON OCCUPER LE BEBE? — Clest an
lit que le tout petit bébé doit passer la plus grande
partie de son temps; pour lui, en effet. la vie se résu-
me encore en deux choses, manger et dormir. Au
bout de quelques semaines seulement, il va acquérir
des notions sur le monde qui n'est pas [ui, il com-
rmencera a §'y intéresser et 3 ['étudier.

C’est & ce moment que les meéres prudentes et sen-
sées s'ingénieront 3 écarter tout <e (Ui peut exercer

une ficheuse influence sur le délicat systéme nerveux -

de leur enfant. Elles éviteront les impressions brus-
ques, les sons aigus ou bruyants, les lumitres vives.
Elles ne permettront pas que leur bébé passe succes-
sivement sur les bras de plusieurs personnes qui vont
ticher de captiver sa petite attention par tous les
moyens et qui vont tour i tour s'efforcer de lui ar-
racher un sourire. L'enfant n'est pas un jouet.

PROMENADE. — 1i est bon, quand il fait une
température douce et qu'il n'y a ni pluie ni vent,
d’accorder aux nouveaux-nés une petite promenade
quotidienne. Ils s’en trouvent bien, absorbent avec
profit I'air pur et dorment paisiblement, sans songer
aux beautés de 1a nature; ils ne sont, du reste, pas 13
pour cefa.

LIT. — Une simple paillasse en balle d’avoine est
tout ce qu’il faut pour une couchette d'enfant; cest
suffisamment mou, c'est sain et, vu son bon marché,
peut se renouveler fréquemment.—Deux petits draps,
une couverture de laine, et st ‘T'on veut, un léger édre-
don, un petit coussin de crin peu épais, cest 13 tout
le nécessaire. Les rideaux, qui aident peut-étre 'en-
fant 3 s'endormir, empéchent ['air de se rencuveler
autour de lui; ils ne sont don¢ pas hygiéniques. 1l
est préférable d’assombrir la pitce d'une autre fagon.

Et maintenant, jeunes mamans, ne betcez jamais
vos bébés; cette mode ancienne est heureusement en
train de se perdre, car elle est nuisible 2 estomac et
au cerveau délicat et fréle de 1'enfant.

SOMMEIL. — Ce n'est pas seuiement dans les
tout premiers jours que les bébés n'ont d'autre devoir
que de manger et dormir; pendant tout le cours de la

L —w e e
w " . —y

premiére année, le sommeil est encore nécessaire du-
rant toute la nuit, cela va sans dire, mais 3 différentes
reprises“pendant le jour, surtout aprés le repas, pour
que I'important travail de la digestion se fasse le plus
reguherement possible. Les mamans se souviendront
que, méme de jour, Ieur enfant devra passer plus
d’'heures en dormant qu'en demeurant éveillé,

ALLAITEMENT. — Le moyen d’éviter la diat-
thée et les®autres maladies est de nourrir le bébé au
sein et réguliérement, 2 heures fixes.

Nous savons que la meilleure nourritnre pour les
nourrissons, ¢’est le*lait maternel, 'aliment par excel-
lence préparé pour eux par les soins de la nature. ]I
contient tous les éléments nécessaires 3 l'accroissement
et 1] est trés léger A I'estornac.

On doit considérer comme normal +I'allaitement
par ia mére. Rappelons-en rapidement ies traits prin-
cipaux,

L'enfant doit, au début; etre mis alt sein toutes les
deux heur®& pendant le jour et deux fois pendant la

-nuit; dés qu’il a Ia force de téter énergiquement, la sé-
crétion angmente et on peut alors donner les repas
d'abord de 2% heures en 234 heures et une fols ‘sen-
lement pendant la Auit; plus tard, on les éloignera
encore. ]l est nécessaire que les seins soient 3 chaque
repas bien vidés, si ce n’est pas par Penfant, tout au
moins 3 la téterelle, sinon on s’expose 3 des engorge-
ments et 3 des abces, trés donlourenx.

Aprés chaque tétée, nettoyez avec de l'eau fraiche
et un petit chiffon la bouche de l'enfant, en ayant soin
de passer partout, méme entre les gencives et les joues
et sous la langue. -Lavez les bouts de sein ave de
I'eau fraiche zdditionnée d'eau-de-vie. pour les en-,
durcir et éviter les crevasses.

PETITS GLOUTONS. — Bien des bébés sont
assez gloutons, avalent vite et beaucoup: il en résuite
que feur estomac est surchargé et que pour un rien ils
rejettent brusquement ure ou deux gorgées de fait
liquide, tel qu'ils vienneht de I'avaler. La mére aura
donc soin de ne pas laisser l'enfant boize trop vite ni
trop longtemps. Elle le déposera ensuite doucement
dans son petit 11t sans le bercer, ni le porter ¢a et 13, et
bientdt if s'endormira tfanquillement.

It faut savoir que beaucoup d’enfants avalent une
certaine quantité d'air en prenant le sein ou le bibe-
ron; quand on les couche aprés le repas, cet air resté
dans 'estomac les géne, fes gonfle, les fait crier et les
empéche de s'endormir.

Pour éviter cet inconvénient, il faut, une fois le re-
pas terminé (et méme quelquefois au milien du re-
pas), tenir un petit moment l'enfant dans la position
verticale: au bout de pen d'instants, U'air dégluti s'é-
chappe sous forme d'un ou deux renvois bruyants et
on peut alors mettre son bébé au lit.

NOURRITURE. — Plus l'enfant grandit- et
prend mieux ses repas, plus on peut augmenter sa' ra-
tion habituelle et plus on doit gussi éldigner les repas:
on ne les donne plus que de 3 heures en 3 heures pen-
dant le jour.
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Vers 7 4 8 mois, on ne donne plus § manger pen-
dant la nuit, mais par contre on satrangera 3 donner
tard le dernier repas du soir et un peu plus tét le pre-
mier repas du matin. .

BOUTEILLE QU BIBERON. — La bouteille et
son bout de caoutchouc doivent étre 1'objet de soins
de propreté les plus minutieux. 8Sitdt gue U'enfant a
pris son repas, on doit les laver 3 I'eau de soude chaun-
de et les laisser ensuite dans un vase plein d’eau {rai-
che. La tétine de caoutchouc aura la forme d'un
doigt de gant, on la retournera fréquemment pour
que l'intérieur soit toujours parfaitement propre. Le
trou par lequel le liquide sort ne doit pas étre trop pe-
tit, aufrement I'enfant §'épuise & téter, ni trop gros,
car l'enfant boit trop vite, risque de s'étouffer ou de
s'indigérer. Il doit boire tranquillement , également,
sans se distraire; il sera bon, quand lenfant est tout
petit, de lui Ster de temps en temps la bouteille un
instant pour le laisser respirer et se reposer. Nous le
recommandons au chapitre des petits gloutons.

Si I'on refroidit 1a bouteille dans de 'eau, prendre
grand scin d'en agiter le contenu, les couches supé-
rieures étant les derniéres 3 se refroidir et 'enfant se
bralant souvent 3 la premitre gorgée.

Ne jamais consetver les restes d'un repas, mais au
contraire {aver immédiatement a2 bouteille pour évi-
ter les mauvaises fermentations.

Sevrage.

Ne sevrez jamais un enfant an commencement de
I'été, Sevrez le bébé en lui donnant du lait de vache,
tout d'abord une fois par jour et ensuite plus souvent
Jusqu'd ce qu'il soit complétement sevré.

L

Bébés nourris au biberon.—Lait de vache

Le meilleur lait pour les bébés nourris au biberon
est du bon lait de vache, frais qui n’a pas éré écrémé,
préparé suivant les instructions du médecin ou de la
mantere indiquée plus loin.

L'on ne devrait jamais donner aux bébés trés jeu-
nes du lait de vache sans y mettre de 'ean, vu que ce
lait contient plus de caseum et moins de matiére gras-
se que le Iait de fa meére. Le caseum gue renferme le
lait de vache, uné fois qu’il a été intfoduit dans 1'es-
tomac de 'enfant, forme de gros caillots, qui sont
plus difficiles & digérer que les caillots de moindre
grosseur que forme le lait de la mére. Par conséquent,
lorsqu'en necurrit un bébé au biberon, il faut mettre
de l'eau bouillie dans le lait de la vache, afin de di-
minuver la quantité de caseum et fractionner les caii-
lots en petits fragments de maniére que P'enfant puis-
se digérer le fait plus facilement. Lorsque le lait est
ainsi dilué, la proportion de c¢réme et de sucre qu’il
contient naturellement est réduite et par conséquent il
fant y ajouter un peu de créme et de sucrz pour com-
penser cette réduction,

-

Tenez le lait frais.

Les raisons pour lesquelles 1l est nécessaire de diluer
le lait de vache ayant été expliquées. II faut main.
tenant indiquer comment la nourriture devrait étre
préparée; comment elle devrait étre donnée et com-
ment 'on doit 8’y prendre pour tentr le lait, les suces

et les biberons nets, de maniere que l'enfant ait un
aliment pur, propre et .facifement digestible, conve-
nant 1 ses besolns et a son ige.

Si vous voulez avoir du bon lait, approvisionnez-
vous chez un laitier dont les bidons, la voiture et le
cheval paraissent propres. Si vous savez ol les va-
ches du laitier sont tenues, inspectez ['¢table et exa-
minez-les et voyez si elles sont propres; ou encore
adressez-vous au département d'hygiéne pour obtenir
des renseignements concernant votre fournisseur.
Tenez votre lait dans un seau muni d'un couvercle.
Vovez & ce que le seau soit bien lavé, nettoyé et tour-
né sans dessus dessous lorsqu'il n'est pas en usage.
Tenez toujours le seau fermé lorsqu’il contieant du
lait. Tenez le bord du couvercle aussi propre que le
scean. Qardez le lait dans un endroit frais, car au-
trement il surira et rendra l'enfant malade. Si vous
n’avez pas de glace, enveloppez le seau d’un linge im-
bibé d'eau froide. 1.'eau, 3 mesure qu'elle s'évapore-
ra, tiendra le lait frais, mais si la chose est possible,
tenez votre lait directement sur la glace ou dans de
I'eau glacée,

Comment nourrir les bébés au biberon.

11 y a2 deux maniéres de nourrir un bébé au biberon:
(1) suivant le poids en livres de I'enfant {(c'est la
meilleure mamere) et (2) suivant 1'dge de l'enfant
(c'est la maniére [a plus commune), La raison pour
laguelle le premier de ces modes d'alimentation est le
meilleur, ¢'est qu'il existe un rapport entre le poids du
bébé et la capacité de son estomac, St le bébé est pe-
tit, il 2 un petit estomac et n'a besoin que de peu de
nourriture; s'il est gros, il a un plus grand estomac et
a besoin de plus de nourriture.

Alimentation sulvant le pqids du bébé.

Si le bébé est nounrri suivant son ige, son aliment
devrait étre préparé d’aprés les régles suivantes ou
conformément aunx instructions d'un médecin.

Pour préparer 'aliment, procurez-vous deux bou-
teilles d’une pinte et deux bouchons en caqutchoug,
dont vous vouns servirez alternativement tous les
deux jours. Lavez la bouteille dont vous devez faire
usage dans de l'eau additionnée de bicarbonate de
soude (une cuillerée 3 thé de soude dissoute dans de
I'ean} avec une brosse & long manche, nettoyez-la
comme il faut et rincez-la bien dans de ['ean chaude
2 ou 3 fois,

Pour un enfant 4gé de moins de 3 mots, mett:z ¥4
d'une chopine de lait, ¥4 chopine d’eau et une cuille-
rée 3 soupe de sucre. Donnez au bébé 2 onces de ce
breuvage toutes Ies 2 heures le jour lorsqu'il est éveil-

1. Donnez-lui pas plus de 3 portions de 2 onces
chacune durant la nuit.

Pour un enfant de 3 3 9 mois, mettez 1% cho-
pine de 1ait, 14 chopine d’ean ¢t une cuillerée & soupe
de sucre, Donnez au bébé 3 i 4 conces de ce breuvage
toutes les 274 ou 3 heures lorsqu'il est éveilk. Don-
nez-lui la méme portion pas plus de deux fois durant
iz muit.
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Pour un enfant de 9 mois 2 [ an, mettez 134 cho-
pine de lait, ¥4 de chopine d'eau et 124 cuillerée 3
soupe de sacre. Donnez au bébé 6 i 8 onces de ce
breuvage toutes les 3 heures duyrant le jour. Ne lui
«lonnez pas plus d’une portion pendant 1a nuit.

Le lait, {'eau et le sucre, avec l'addition de créme,
81 e médecin ou la garde-malade conseille Ia chose,
.devraient étre mis dans le seau 3 lait et le tout devrait
étre chauffé jusqu'an .point d'ébullition, puis versé
dans la bouteille propre, et refroidi immédiatement;
une fois le liquide refroidi, la bouteille devra étre
bouchée avec un bouchon en caoutchouc et placée
dans un endroit frais. Cette nourriture devrait étre
fraichement préparée tous les jours. Tout ce qui
reste du breuvage devrait #tre jeté.

Comment nettoyer les biberons.

Pour allaiter un bébé artificiellement, procurez-
vous au moins deux biberons. Servez-vous de bibe-
rons ronds avec fonds concave, ils sont plus faciles 3
nettoyer. Pour nettoyer un biberon, rincez-le bien
tout d'abord avec de I'eau froide, puis mettez dedans
un peu de soda a laver, et d’ean chaude, frottez-le fort
avec une brosse en fil métallique et rincez-le de nowu-
vean avec de l'eau plusicurs fois; ensuite emplissez-le
d’ean, ajoutez un morceau de soda  laver de la gros-
seur d'un pois et laissez cette ean dans le biberon. Au
‘moment de faire boire 'enfant, rejetez-la et remplis-
sez la bouteille de lait. Ne laissez jamais de lait dans
le biberon aprés les allaitements. Ne vous aervez ja-
mais d'un biberon avec un long tube eq caoutchouc.

Sommeil.—Lit.

Ne couchez jamais un bébé sur um oreiller en plu-
mes ni dans un lit ot il y a une piéce d’étoffe caont-
choutée ou une toile cirée, car cela a pour effet d'é-
chauffer Ie dos et Ia téte de 'enfant. Lorsque vous
sortez le bébé d'un pareil lit, ses vétements sont im-
bibés de sueur et 1'enfant est exposé 3 prendre le rhu-
1me. .

Le meilleur lit pour un enfant est celui dont Ia pail-
lasse est faite de mousse de mer ou de fibres recouverte
-de toile 3 fromage. L'on peut se procurer ces subs-
tances 3 n'importe quel magasin de meubles moyen-
nant quelgues sous et I’on peut avoir de la toile & fro-
mage 2 nt'importe quel magasin de merceries moyen-
nant 3 ou 4 sous la verge.

Cette paiilasse peut toujours étre tenue propre,
fraighe et confortable. Elle tend i rendre l'enfant
fort et vigoureux et & l'exempter des thumes. lors-
qu'elle est souillée, il suffit de changer les fibresiou fa
mousse, de laver [a toile et de faire une antre paillasse
.de méme genre ol 'on couchera l'enfant, .

Pour les enfants qui tombent malades pendant
1'été, ce genre de Ht est hautement recommands.

Pas de bercement.—Sommes,

Accoutumez 'enfant i s’endormir de bonne heure
sans le bercer.” Vovyez 2 ce qu'il fasse un somme le
matin et un somme dans 'aprés-midi. Quand ['en-
fant dort, il ne faut pas le tenir an sein ou Ini [aisser

le biberon, ne le réveillez jamais pour quelque raison
Que ce soit. ’

Laissez le bébé pleurer,

_Les enfants pleurent souvent lorsqu’on les couche.
Si on les laisse en paix, si on ne les prend pas dans les
bras et si on ne leur parle pas, ils ne tarderont pas i
s'endormir. Les enfants, en pleurant développent
leurs poumons. _Si on laissait les enfants en paix
lorsqu’ils pleurent, au lien de les secouer, de les dor-
lotzer et de chercher 3 les apaiser, ils s’en trouveraient
beaucoup mienx, Il n'y a pas 3 craindre qu'un bébé
se fasse du mal & force de pleurer.

Laissez le bébé en paix.

Lorsque le bébé est éveillé, ne I'habituez pas 3 se
faire prendre par s2 mére ou par d'autres enfanes. En
prenant constamment l'enfant tous les jours, en le
passant d'un bras 3 l'antre, I'on n'arrive qu' le ren-
dre de mauvaise humeur, méchant et malade. Vous
n'zimeriez pas, n'est-ce pas, qu’une personne beau-
coup plus grande 2t plus forte que vous vous prenne
dans ses bras, vous secoue ¢t vous bouscule pendant
plusieurs beures, tons les jours. Clest ce qui arrive
trop fréquemment 2 'enfant. Un bébé aime 3 jouer
tout seul. Par conséquent, laissez 1'enfant en paix,
avec quelqu'un pour le garder, mais non pas pour le
prendre dans ses btas ou le promener.

Bains.

" Le bébé devrait étre baigné tous les matins régulie-

rement, 3 heure fixe, dans de 'eau de 1 ou 2 degrés
plus chaude que son corps. Si vous n’avez pas de
thermométre, constatez 2 température de ['eau en ¥
plonggant votre visage, et ston pas en y mettant le
bras ou la main, Il vaut mieux mettre l'enfant dans
le bain ou fa cuve. Si I'ean n'est ni trop froide ni
trop chaude, Penfant aimera toujours 2 se baigner.
La raison pour laguelle les enfants ont quelgue fois
de [a répugnance 3 prendre un bain, c’est parce que
I'eau est trop froide ou trop chaude. La peaun des bé-
bés est trés sensible. En été, un bain peut étre donné
fe soir anssi bien que dans la matinée.

Soins a donner aux bébés durant les chaleurs.

4
Quant aux soins 2 donner aux bébés, aux moyens
de prévenir la diarrhée, les autres maladies et méme
1a mort, le bureau d’hygiéne recommande que les re-
gles suivantes solent suivies: .

Air.

Un bébé a besoin d'air pur lorsqu’il est éveillé et
lorsqu’il dort, tant le jour que la nuit. Par conse-
guent, ne tenez pas un bébe dans une chambre gwt
sent le renfermé. Sortez 'enfant de bon matin, alors
que l'air est exempt de poussiere. Ne tenez pas le
bébé dans une chambre fermée ou dans une piece ot
vous blanchissez le linge ou dans laquelle vous faites
ia cuisine. Une grande chaleur affaiblit 'enfant,

Tenez votré maison propre et bien-aérée. Lorsque
le temps est t#2s chaud, tenez les portes et les fenétres
ouvertes le jouf et la nuit. Laissez toujours une fe-
nétre ouverte dans T chambre ot couche le bébé. Te-
nez les fenétres ouvértes la nuit, si le bébé est malade.
Tenez le bébé dehors les nuits od il fait trés chand.
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Ne laissez pas d’ean sale ou de couches souillées dans

-1a chambre. Ces choses-1d empoisonnent 1'air et sont
préjudiciables aux bébés. Si votre évier ou votre cave
sentent mauvais, nettoyez 1’évier et aérez la cave. 5i
cela ne fait pas disparaitre la maunvaise odeur, adres-
sez-vous au département d’hygiéne, qui vous indi-
quera les mesures & prendre pour obvier i la chose.

Nourriture et eau, suralimentation:

Diarrhée.

Le premier devoir d'une mére est d'allaiter son en-
fant. La meilleure nourriture pour un bébé de moins
d'un an est le lait de sa mére. Presque toutes les méres

pourront allaiter leur bébé si on leur indique ce qu'el-

les doivent faire avant la naissance de ['enfant. Si
une femme prend de I'exercice, si elle évite tout ce qui
peut la fatiguer et si elle se masse les seins et les ma-
melons avant que Penfant vienne au monde, elle pour-
ra presque invariablement allaiter son bébé. Toutes
les méres devraient allaiter leur enfant.

Une des principales causes de maladie chez les bé-
bés est l'exces d’alimentation. La suralimeatation
provoque souvent la diarrhée, de longugs maladies et
la mort. La diarrhée ne provient pas de la dentition,
mais elle est due 3 ce que le bébé est nourri trop abon-
damment et i des intervalles trop rapprochés, qu'il
ne boit pas assez d'eau, qu'il n’a pas aséez de som-
meil et qu'on Ie prend trop souvent dans les bras.

La bonne d’enfant.

La bonne d'enfant sera choisie de catactére gai et
doux; on aura scin, pendant les premiers temps de
son séjour, de veiller avec vigilance sur les premiers
rapports de la jeune bonne et de l'enfant. Aa bout
de quelques mots, lorsqu’on aura acquis la conviction
que la jeune fille est sérieuse, on pourra se départir de
sa surveillance. .

La bonne d’enfant aura un langage correct, ses.ex-
pressions seront courantes, sinon: choisies. On ne
saurait tolérer ni paroles triviales ni formules gros-
siéres.

Si 1a bonne 2 3 se plaindre de I'enfant, elle le ré-
primandera doucement; elle pourra le punir, I'arzéter
dans ses jeux, mais elle ne devra jamais le frapper.

Elle sera toujours trés polie: elle exigera qu on le
soit avec elle. :

La mére n'infligera jamais 4 la bonne un blame
devant le bébé. Si ce dernier rappotte i juste titre
une faute de sa bonne, on ne donnera pas raisen 2

I'enfant devant la domestique,

On exigera d’elle une surveillance constante pen-
dant les promenades, et on ne lui donnera point d'au-
‘tres travaux 3 faire en méme temps.

I1 ne faudra pas tolérer qu'une bonne interroge les
enfants sur les faits et gestes de leurs parents. On
veillera aussi & ce que les enfants n’acceptent pas et ne
sollicitent pas de cadeaux, de friandises des bonnes,
car quelques-unes, grice 3 ces complaisances, achétent
le silence et la comphclte ‘des enfants.

{Suite de la page 97)

MARIAGES.—Les cartes de f:ure part doivent
étre envoyées environ trois semaines avant le maria-
ge. Sion répond i un faire-part par un cadeau de no-
ces, il devra étre envoyé dans la semaine qui précéde le
mariage. 51 'on est en termes intimes avec la fiancée,
on peut Iui rendre visite pour [ui présenter ses sQu-
haits et voir le troussean, quelques jours avant le ma-
riage. mais il vaut toujours mieux attendre une in-
vitation spéciale i cet effet. On n'a pas 2 répondre
aux cartes d’'une fiancée, marquées “P.P.C."

La différence d'dge compte peu dans une union ma-
trimoniale. Ce sont les qualités, le caractere, le phy-
sique sympathique, qui seuls doivent entrer en ligne
de compte. Il v a d'excellents ménages et parfai-
tement heureux, malgré des d!ﬂ’erences d'dge assez
étonnantes.

PRESENTATIONS.—Les perésentations se font
toujours du plus modeste an plus élevé en dignité,
nous savons déji que I'dge confére 1a plus baute di-
gnité, Ainsi, on ptésente un jeune homme 2 un
vieillard, un homme 3 une femme, un individu ordi-
naire 3 un personnage de marque. Clest la persenne
présentée qui est nommée la premidre. Un homme
dita: J'ai I'honneur de vous présenter etc. .. entre
femmes on dit simplement: Je vous présente Mada-

e "X, On peut aussi quelques fois supprimer la
formule et dire seulement: Monsieur C. puis en se re-
tournant. vers celui-ci: Monsieur A. Pour réponse i
la présentation, on peut se contenter de §'inclimer ou
dire: Je suis bien aise de faire votre connaissance.

Il est extrémement de mauvais gofit de présenter un
invité 3 son arrivée i pius d'une personne, Mais s'il
arrivait qu'on eut parmi ses invités une personne étran-
gére n'ayant aucunes relations dans Ia ville, alors on

-pourrait la présenter 3 tous les invités. Quand les cit-

constances nous forcent i nous présenter nous-mé-
nies, on dit: Madame ou mademoiselle X. "et non pas
Marie X". On ne dit pas non plus en présentant
une veuve: Madame veuve X, mais "Madame X" qui
est veuve. Une jeune.fille ne se {éve pas quand on luf
présente un monsieur, ni ne tend 1z main; elle sourit et
salue gracieusement. A moins qu'elle ne soit chez
elle, alors elle doit se lever,

Une femme doit se lever, quand une autre femme
lui est présentée, 3 moins que cette derniére lui soit
beaucoup plus jeune. Clest une gracieuseté cepen-
dant pour une femme plus igée de tendre la main i une
jeune personne qui lui est présentée.  Dans sa propre
maison, ufnle dame deit toujours tendre la matn, en
guise de salutation et bienvenue i tous ceux qui pas-
sent le seutl de sa porte. Un homme bien élevé ne
prend pas l'initiative de la poignée de main, il doit
actendre que la dame lui tende la sienne, alors il la
prend légerement mais fermement dans sa main droite
dégantée et la secoue un moment. St une dame ac-
compagne un monsieur, et que celui-ci rencontre un
i:ml tous deux doivent lever leurs chapeaux pour sa-
uer,

En générale une femme est absolument maitresse de
reconnaitre ou de me pas reconnaitre les messieurs
qu'elle rencontre. Donc, tant qu'elle n'a pas salué, un
homme bien élevé ne doit pas saluer. Un homme
doit se découvrir et garder son chapeau dans la main
quand il parle 3 une dame, tant qu'on ne 1'a pas prié
de se couvrir.
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LES LITHINES -DU DR GUSTIN

Acide Urlqne, thumaetismes, Gontte, Malodies du Fole,
de la Vosale, de la 1'oun, de I'Estomac et de 1'Intcatin.

la bouteille, et gul nssure une exceflente dipsstion.

Une bolte de Lithinds contient 12 paguets suffigants
pour faire 12 grossesa bouteilles d'un litre.

SONT SOUVERAINS CONTRE

Font une excellente boisson

Ne cotitant que 5 cents

Déticieuse en tout temps
PRODUIT DE FIRANCE
n vente dans toutes Ies pharmacies

I'rix 80c franco poar poste sar
réceptlon du prix.

La Cie Canndienne des Apences
Modernes

45, rue Onturto Est, 345

Montréal,

CRC APGULES

; | Sactivution

5 Grippe, ®hume,
Al Taus, Grounchite,
i Laeyngyte, Wais
< Gor e, Latioe-
14| tianm dr Voix, &
+ 4 pressiom,Asthmre.

(‘ Lnr)urllpllﬁt'fllﬂﬂ
Produit Entsami-
aue & 1"etat nai-
ﬂl sant, Creosete,
|j. ' Eurplyptof, Tévé-
i pene, Cinnomon,
Pins Naritimees.

.06

[ ——hy
Igagien — Sbenired.

SGOENE

4

BT

NOS POUMONS

La Criosote est venue au sccours de la médecine le
Jone ot celle-ci 2'est apergue gu'vile drait o plus puis-
gant des Antiseplinues puimonalres,

Iien de plus prissant #'a 68 trouvé depuis. Aidde des
Balsmimiguey, ols quils se tronvent dana les Cresobéne,
Hon'est pas possible dAntizeptiecr mieux veos FPou-
mons Laea

CRESOBENE

ne dotvent jamals étre compredes & un remade ordinaire
oy des Fotr Webolics, los #humes: eles sont incontes- .
Galilement s plos pazissiiuls Anfiseptigues ot ernrici-
dow des Veoles Nespirdtoires: el détuisent Tes flermes
frfectionr e cos dangerenses madoadies. telles e 1V fn-
Jiwenze, In Grippe, ot préviennent les Complicalions
Fulmapuires toujours  redoptables, Demandaz notre
brochure (freatuite,

“SANTE des POUMONS”

VOUS ¥ oArenveren eoiament priparer chez vous avee ddes CRESORL.
K, st forlement grane infusion de the, un op't, un “tiar.
waTivnee ", une chation Deutifrice™ ou cortnent en 'Inbhaler” les
mpeurs BALSAMIQUES. hnposible de traiter vos POUMUNS Vo3
VIHES HESPUEUTINRER neny ot 0 mesillenr miarche, CUESD-
RENE ches tons les pharasciens ou per ia poste $1.00

STANDAHD PRODUCTS CO.. 1566, rue Saint-Denis, MONTREAL

Madame, Mademoiselle,
ESSAYEZ MON

Joarnal mensuel de Broderie et Musique ¢f vous ne ponrrez plus vous
Chague mnmois, it vous appoerte Ix y

Voud, vos Bébéa, votre Eglise, votre Maison,

Et leg dernidres nonvegutés nmusicales — 23 conts PAR AN,

RAOUL

3770 (ancien 642) St-Denis,

en passer.

dermifre nouveanté  poor

VENNAT

MONTREAL

TEl, EST 08223265

VOULEZ-VOUS
VIVRE EN SANTE ?

. Prait, t ratiom-
nel eb acientifique
de tous les élats

4'afaiblist a4 rent
général de 'orgs-
A [nismia pur loa

Tablettes
Spéciales
du
Dr R.-C.
: Laurier

INDICATIONS: Anémiss du Sang ot du
Sy:zteme nerveux, Convalsscences diver-
geg. tsiles aque svites de Prsumanie,
Grippe, Fievra Llyphoide, Rhumatisme,
Grossests, etc., sic. Débilita, Déprasston,
Faiblesse, FATIGUES, Naurasthénia at
Niyroser, SURMENAGES fonctionnels #f
orgeniques du Coeur,

vou! Vol EPROUYER CETTE
JHE DE VIVRE gu'un étet organique
stable et suin peut meyl causer et main-
terit?  Doner & votre pavyre machine
himaing sa petite dose de médicaments
néveseaires,  Ponnexlul sa YRAIE MIX.
TERE pour aszurer son parfait fonction-
nement, sop pain quotidien pour réparer
94 vie ecellulaire, coserrer mea réuerves,
empécher ta rouville si Muaure. Mes "TA-
BLETTES SPECIALES"™ coafitnment ces
Eléments essentiels, cos temédes néces
anires. Blles sont & 13 fois TONIQUES,
STIMULANTES et CARPIAQUES, Eiles
vepondent & un besoin organique nou-
ven, ortd par des conditions de vie non-
velles, vie intence ef rapide, Jlles vont
volg tenir en SANTE et en jennesse,
CLONIATE COMME UN BEAU  JOUR
IVETE™. Elleg vout zugmenter votre ren-
flewent, votre capurilé de teavail. Contre
iz Futigne et le surwenage, slles sont
g wftiracitd réellemeont murprenante.
Ut suntle essai v vons convaincre de
:t"'lrs quatités aupdricures ot inconteata-
e,

Venle ; 11948, Viaitation, Wontréal.
ar malle, sur commanids mequittée, en-
vl franco assurd,

Prix 1 $1.00 le flacon, & pour $5.00.
{Broits d'autaur raservés),

DOURGUOIY

CETTE LANGUEUR o

cet &tat de faiblesse ot de dé-
pression gui vous prive de ia
joie de vivre?

L’Histo - fer Garnier

egt le tonigue par exceilence,
qui veus rendra vos forces
épuisfes.

$1.25 la bouteille

Exigez-le de wvotre pharmacien
ou venez ou t&léphonez aux

Pharmacies Fodeles
GOYER

184-882
Ste-Catherine Est

EST 4275-4949-5268-4698
Montréal, - Qué



http://Hhum.es

| HEDEGINE PUARNACE DONESTIOUE |

+REMARQUE: — Il y- a quelquefois du bon dans les remédes dits de ‘bonne femme'".
trouvons-nous pas de pratiques absurdes ou re
leur conception des choses de Ia médecine!

Cependant, combien ne

grettables dans la thérapeutique simpliste des ignorants et dans

. . * . - - s et A “ .
Si les remedes prétendus populaites sont parfois efficaces, c’est qu’ils se ressentent de leurs origines. En

effet, Ja médecine des vieilles commeéres est

continuellement.”

A l'expérience, i ['imstinct, 3
Yempirisme (ou méthode des gué-
risseurs et charlatans sans théorie
gcientifigue), il faut ajouter le ha-
gard des découvertes qui dota la
médecine de nouveaux médica-
ments; par exemple, guand on ent
constaté que les éponges calcinées
qu'on employait pour guérir le
goitre contenaient de l'icde, on
pensia avec raison que ce dernfer
ftait la cause de la guérison: de
méme on découvrit que le fer était
efficace contre l'anémie, le soufre
pour la peau, etc.

Parmi les remides de bonne
fernme, en voici quelques-uns qui
valent les meilleures prescriptions
médicales: Avez-vous un rhume?
Une commére du voisinage vous
ordonnera une bonne transpiration
par une infusion de bourrache ou
.de houx. C'est simple et peu coll-
tenx et ¢a réuscit presqne toujours.
Mme Chose vous recommandera
de faire bouillir denx cifrcns cou-
pés en tranches minces dans une
demi-pinte de réglisse et un pen de
sucre, Cela encqore est excellent
Toussez-vous? Prenez une cuifle-
rée 3 café de glycérine dans de la
bonne créme, ou encore usez ¢'in-
fusion d’hyscpe ou de lierre terres-
tre, au bescin mélangés, ~

Avez-vous des engelures? Mme
Une Telle vous dira de vous badt-
geonner avec de ['alcool camphre
et du laudanum en parties égales
pounr calmer vos souffrances et vos
démangeaisons. Pour les crevasses.
elle vous indiquera la glycérine
mélangée 3 1'huile d’olive, une cuil-
lerée de chacune: gt ce sera encore
trés bon.

——

Ces dames vous affirmeront aus-
8i que la tisane de bluets employee
en lotions ou l'infusion de fleurs
de sureau sont excellentes pour les
yeux et les paupiéres; gu'un mal
de dents on de gorge est justifiable

de gargarismes de feuilles de ron-
ces ou de tétes de pavot.

Si vous avez mal i Voreille, sa-
chez encore que ['huile de camo-
mille ou d'amandes doucer ticde
sera du plus bienfaisant effet.

Vos digestions sont-elles lentes?
L'infusion chaude de tilleul ou de
menthe aprés fes repas vous fera le
plus grand bien.

Vos reins sont-ils donloureux
ot malades? Prenez une pomme,
coupez-la en quartiers minces, ver-
sez dessus de l'ean chaude, laissez
infuser pendant deux heures, su-
crez et buvez.

Pour empécher les marques

‘bleues de se produire, frottez la

partie blessée avec de I'hnile douce,
puis avec de 1'essence de térében-
tine. Aucune trace ne révéle le mal.

Pour le croup, les méres de-
vraient se rappeler que c'est nne af-
fection trés dangerense du lagynx.
Un médecin doit étre appelé aunssi-
tot qu'il ¥ a des signes d'une atta-
que dangereuse. En attendant,
donnez une cuillerée 3 thé de vin
d’ipecacuana pour produire le vo-
missement.

——

La contraction des doigts et le
détour des pouces dans les paumes
des mains sont des signes de con-
valsions. On peut quelquefois en
écarter les attaques an moyen d'an
émétique on d’'un bain chand. Si
I'enfant a été sujet avx convul-
sions, faites venir le médecin,

—_ T
Avaler aussitdt un cenf cru sera
généralement un bon 1moyen de
faire descendre une aréte de poissan
que 1'on ne peut sortir de la gorge.

Un bon reméde pour les briilu.
tes et les plaies, est de mélanger un

. un rejeton degénéré de la science primitive de nos ancétres pro-
fessionnels, et ces remédes se retrouvent dans les ouvrages de médecines grecs, latins ou arabes.
que le mot de Pascal est tonjours juste:

C’est ainsi

“L'humanité est un méme homme qui subsiste taujours et apprend

poids égal d’huile d’olive et de vin
rouge natutel, et mettre ces subs-
tances sur le few, mais a une cha-
leur modirée, jusqu'a ce que [e
tout soit réduit de moitié. Mettez
en flacon bien bouché.

Contre les piqlires de mousti-
ques, prenez vn peu de cendre de
cigare ou de cigarette, posez-la i
I'endroit douloureux, et i l'aide
d'une goutte d’eau, délayez-la en
frictionnant. La douleur ne tardera
pas  disparaitre.

Si les linges sont collés i une
plaie, n’essayez pas de les arracher,
mais humectez-les avec de P'huile
d'olive douce.

Une cuillerée 3 thé de glycérine,
donnée dans un verre 2 vin de lait
chaud, arrétera une grave quinte
de toux.

Le blanc d'un oeuf, étendu sur
une britlure, soulagera aussitoe.

Contre le mal de dents, une peti-
te quantité de soda dissout dans un
verre 3 vin d'eau: Tremper un
morceau d'ouate dans cette solu-
tion et le mettre dans la cavité; se
rincer la bouche avec ce qui reste
dans le verre.

Contre les verrues, employer de
I'eau et du carbonate de soude,
aprés avoir lavé les verrues, les lais-
ser deux minutes sans les essuyer,
Disparaissent en quelques jours,

Tout cela est excellent, seule-
ment, il fant faire une sélection;
tous les remédes de bonne femme
ne peuvent étre acceptés en bloc,
loin de [a.
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SANTE des ENFANTS

Il est admis et reconnu que les en-
fants Forts, Vigoureux, bien Déve-
loppés ont cent fois plus de chance de
réussir dans leur classe et pius tard
dans la voie qu'ils se seront choisie.
Etant bien Constitués, ces enfants
sont plus actifs, plus énergiques, don-
nent un rendement supérieur,

La Santé, en plus d'étre le plus
précieux héritage qme les parents se
doivent de Iéguer 3 leurs enfants, est
Ia clef du succes dans toutes les sphé-
res de |'activité humaine. L'

OVONOL

4 base d'extrait de foie de morue, de
jaunes d’ceufs, d’iode, des hypophos-
phites composés., (sans alcool) est la
préparation tout indiguée aux En-
fants Chérifs, Scrofuleux, Amaigri,
Déprimes, Pdles, Pleurards, Pares-

SeUx, efg,
Pemandos-pons notre brochure [llustrée Gratulta

“SANTE des ENFANTS”

voug ¥ trouvereg rdea reneeignemsents remarguables
aui permettront que Uon cesse de dite que nos
méres canulienniea ne savent pad soigoer leurs wn-
fantn,

(VRNOL $1.00 partout on par 1a poste.

COMPAGNIE CHIMIQUE FRANCO-AMERICAINE
1570 St-Denls, Montréal.

corps humain ensemble,

Un cerveau intelligent, alerte, coordonné, et un foie

inactif et paresseux se trouvent rarement dans le méme

f

Et vraiment, un estomac tourmenté par Tindigestion
et des douleurs gazeuses existe rarement avec un brillant
et joyeux état d’esprit dans un corps sain.

Si ce sont 1a vos troubles

Ne manquez pas de prendre les

Tablettes de Chamberlain

r

RRETEZY

CETTE TOUX.

qui peut vous conduire

ala
tuberculose,

Le Sirop Pulmonaire du
Dr Montet

vous en débarrassera rapide-
ment, car c’eat le remidde par
excellence contre Ies toux, rhu-
mes, bronchites aigu&s ou chro-
nigures.

$1.25 Ia bouteille

Erxigez-le da votrs pharmaclen
ou venez oy téliphonez aux

Pharmacies Modéles
GOYER

184-682
Ste-Catherine Est

EST 4273-4940-3265-4608

Montréal, - Qué

LINIMENT

RACINE

Bien recommandé

pour
RHUMATISME

et .
EMPLOI GENERAL

des familles, dans les

Donnant un soulagement rapide et agréa- _
ble de I'indigestion, des douleurs gazeusgs, . pharmacies

bile et tipati A
ile et constipation. . NATIONAIL DRUG &

zsc | CHEMICAL Co.,

Vendues et recommandées partout.

MONTREAL
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GUERIR LE RHUME DE
CERVEAU

On met dans un vase plas pro-
fond que large une cuillerée i café
de camphre en poudre; on le rem-
plit & moitié d'eau bouillante, et
I'on verse sur lui un cornet de pa-
pier.

Le sommet du cornet est déchi-
ré au point qu'il soit possible d'y
enfoncer le nez. On respire alors,
pendant cihg @ dix minutes, les va-
peurs d'eau chargées de camphre.

Ces inhalations doivent étre ré-
pétées toutes les quatre ou cing
heures.

LES AMYGDALES

L'augmentation de volume des
amygdales s'accompagne presque
toujours de végétations adénoides.
Cependant on trouve des cas de vé-
gétations adénoides sans augmen-
tation de volume des amygdales.
Des attaques répétées d'amygdalite
aigué conduisent & "augmentation
de volume des amygdales. Des
amygdales malades, compliquées
de végérations adénoides, ne chan-
gent pas le caractére des végétations
mais les aggravent; c'est pourquoi
il faut les enlever en méme temps
que les wvégétations adénoides.
Tout autre traitement chez les jen-
nes enfants est inutile. Pratiquée
par des mains expertes, 1'opération
devient sans danger.

Les parents peuvent craindre
P'opération, mais s'ils songent an
soulagement qu'elle procure 3 lear
enfant matlade et s'ils se rendent
compte qu’elle lur eniéve un obs-
tacle gui entrave sérieusement sa
croissance et son développement,
toute hésitation doit tomber puis-
que ces considérations leur eerant
une pleine compensation de leurs
heures J'anxidté. Les amygdales
malades sont une grande cause de
mauvaise santé. tant chez I'enfant
que chez adulte.

TRANSPIRATION DES
PIEDS

Par les temps de chaleur, la
transpiration des pleds s'accentue
et donne lieu i des fermentations
malodorantes qu'i! est facile de
faire disparaitre. Et puisque les
honmmes sont surtout sujets i cette
désagréable sudation, nous envisa-
geons le traitement principalement
pour le sexe fort. Mais ce traite-
ment convient aussi parfaitement
aux femmes. -

Pour faire disparaitre les désa-
gréments de la sueur des pieds, 1]
est nécessaire de suivre exactement
dans ses moindres détails, la mé-

thode expétimentée recommandée
ici,

Commencer par prendre, le soir,
un bain de pieds chaud et bien sa-
vonneux. Bien essuyer. Puis ensui-
te, laisser tremper les pieds pen-
dant cing minutes dans 2 pintes
d'eau froide renfermant5 i 6 cuil-

“lerées a bouche de formol, Au bout

de cing minutes, retirer les pieds
du bain, les laisser sécher 2 l'air
sans les essuyer, de fagon i ce que
Ie' formol exerce son actton désodo-
rative sur les glandes sudoripares.

Avoir soin aussi d'humecter les
chanssettes et les semelles des
chaussures avec [a méme solution.

Faire ce traitement d'abord tous
les quatre jours, puis tous les six
jours. Toute odeur disparaitra;
I'épiderme se raffermira mieux
qu'avec les poudres généralement
employées 3 cet effet. C'est un trai-
tement peu colitenx, efficace 871l est
minutieusemnent exécuté.

CONTRE LES ENGELURES

Faites bouilfic dans 2 pintes
d'eau un pied entier de céleri coupé
en menus morceaux, laissez rédui-
re presque de moitié.

Plongez la partic du corps at-

teinte d'engelure dans cette edt et
efforcez-vous de supporter ce bain
3 une température trés élevée, la
plus possible. .

Le lendemain, les engelures
commengantes auront disparu. les
autres seront bien adoucies et un
second bain, le lendemain, en aura
raison.

Bien entendu, ceci n'est pas pour
les engelures qui sont uicérées.

COUPURES ET BLESSURES
FAITES PAR DES INSTRU-
MENTS TRANCHANTS

Le meilleur pansement i faire
de suite au blessé consiste dans des
compresses dans 7 onces d’huile
d'olive dans laquelle on a fait ma-
cérer une bonne poignée de fleurs
de mélilot séchées & I'ombre. Lais-
ser towjours les fleurs dans huile.
On a soin de mettre quelcues fleurs
sous la compresse imbibée qu'il
fautr renouveler jusqu'd parfaite
guérison: cile se fait attendre au
plus sept & huit jours, ¢t souvent
moins, .

Ce remide, lopatemps expéri-
menté, a guéri des plrits pour fes-
qublles on avait épuise en vatn Lous
les remédes.

Le

Sirop Contant

Au Lactophosphate de chaux, Créosote, Glycérine et
Codéine, contre les affections pulmonaires, Rhumes obs-
tinés-Bronchites-Catarrhe-Asthme. . .

Prix du flocon: $1.00

LE RESTAURATELR CANADIEN

Pour rendre aux cheveux leur couleur naturelle,
Prix du flocon: $0.50

Commandes par la poste expédiées le jour méme de
leur réception

Prescriptions des médecines et recettes de famille
préparées avec soin et exactitude.

-~ JOS. CONTANT. PH.D.

Maison fondée en 1833
231, rue Notre-Dame, Est, -

MONTREAL

Coin Bonsecours
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Premiéres choses a faire,

Soyez calme. Mandez immédiatement un méde-
cin.. Faites transporter le patient dans un endroit
tranquille et aéré. Eloignez les curieux,

Maniez le patient avec délicatesse. Placez-le dans
une position cpnfortable. Que le corps soit au nivean
de 1a tére, 3 moins qu'il n'y ait des blessures a Ia téte,
dans ce cas ¢levez la téte. Détachez le col et la cein-
ture,

Si le patient vomit, placez-le sur le ¢6té, la téte en
bas.

§'il saigne, arrétez de suite le saignement. {Voir
Saignement). .

Pansez et recouvrez toute blessure immédiatement.
{ Voir Blessures}.

Chocs nerveux.

Les chocs sérieux se manifestent par [e refroidisse-
ment du corps. paleur de la figure, pouls faiblz, pau-
pi¢res 3 demi-fermées, respiration irrégulidre, queique-
fois insensibilité.

Mandez imr v Jiatement un médecin.  Couchez le
blessé sur I Jos, de tout son long, la téte basse, Dé.
gagez ses ve.ments. :

Réchauffez e patient avec des couvertures, hiver
ou {té,

Mettez autour du patient des briques, des piertes
chaudes, ou des bouteilles d'ezu chaude et appliquez
des emplitres de moutarde & la plante des pieds et
aux poignets, Frictionnez les bras et les jambes.

871l est conscient, donnez-lui des breuvages chauds;
thé, café, ou lzit.

Ne donner d'alcool que sur 'ordre du médecin,

Saignements,

Saignements de légéres blessures.—Recouvrir de
coton absorbant ou de gaze antiseptique. Bandez
serré.

Saignemenis des Veines.-——Le sang est rouge foncé,
coule en abondance de 1a blessure, mais sans jets,

Couchez le patient, desserrez ses vétements, jarre-
tieres ou ceintures. Soulevez la partie blessée. St la
blessure est grave, pressez fort sur cette blessure avec
un dur tampon de gaze ou de coton propre.. Appli-
quez de la glace. Si cela n'arréte pas le saignement,
faites un bandage pris de la blessure, mais du cdté le
plus éloigné du coeur.

En arrétant le sang par compression, rappelez-vous
que le sang des veines va vers e coeur et que celui des
artéres vient du coeund.

Satgnement des Artéres.—Le sang est rouge clair,
il sort par jets. :

Dans ce cas qui est bien dangereux, agissez promp-
tement et appelez un médecin. -

Couchez le blessé. Coupez les vétements et met-
tez les blessures 3 découvert. .

Soulevez le membre blessf. Pressez avec le pouce
ou le doigt recouvert de gaze chirurgicale ou d'une
toile propre sur la blessure, ou i I'intérienr. Rem-
placez cela avec de la gaze entassée dans Ia blessure
avec un bandage serté.

Si l'artere passe sur nn os, pressez-le avec les daigts.

| CONMENT SOIGNER LES MALADES

== “. ™

Si le saignement n'arréte pas, comprimez les arté-
res avec un bandage serré pres de la blessure, mais en-
tre fe coeur et la blessure.

Quand le saignement est arrété donnez des breuva-
ges chauds, thé, café ou lait.

Quand le saignement a cessé, couvrez la blessure
tout de suite avec de [a gaze chirurgicale propre on du
cotor absorbant et un bandage. Des tampons mal-
propres (sont pires qu'ancun} et peuvent causer us
empoisonnement du sang. Le pattent doit étre tenu

. absolument tranguille.

Si un handage a été placé serrant le membre, Te re-
ficher légérement ahn de rétablir la circulation du
sang.

Fvanouissement causé par saignement,.—I1 arrive
parfois que ['évanouissement arréte le saignement.
Quoiqu'il arrive, arrétez d'abord le saignement.

Couchez le patient, la téte plus basse que le corps.
Les membres doivent étre soulevés. Appliguez de la
chaleur.

Quand il revient 2 lui, faites attention i tout sai-
gnement qui se reproduit. Donnez des breuvages
chauds. ’

Satgnements des alvéoles dentaires.—Mettez de 1a
‘glace dans 1a cavité ou un tampon de coton tenu §0-
lide en fermant les michoires. Si cela ne réussit pas,
saturez le coton d'une forte solution d’alun ou de sel.

Saignements de nez.—Couchez le patient., Elevez
Tes bras au-dessus de la téte, Mettez de Ia glace on
de Veau froide sur le front, le nez et en atriére du cou.

Que le patient renifle une solution d'une cuillerée
3 dessert d'alun ou de se! dans une chopine d'ean. Si
cela ne réussit pas, bourrez les parines avec de petites
bandes de gaze ou de coton pressés et enfoncez les
bien au fond,

Le malade ne devra pas se mouncher durant ple-
sieurs heures.

Ce qu’ll faut éviter dans les saignements.

Ne pas emplovyer d'ean tidde pour arréter les saigne-
ments, Cela ne fait que les augmenter. Se servir de
glace, d'ean 2 fa glace on d'ean aussi chaude qu'elie
peut &tre endurée,

Ne pas appliquer de fils d'araignée, de tabac, de
boue ou d’autres astringents pour arréter Jes saigne-
ments.

Ne pas donner de stimulants aux personnes qui sai-
gnent. '

Ne pas laisser de bandages serrés plas longtemps
qu'il ne faut,

Ne pas appliquer de pansements ou de bandages ¢
ce n'est ceux chirurgicalement propres décrits dang ces
pages. :

Blessures.

Premiers soins aux blessés.—Counchez le malade
dans une position confortable. Arrétez le saigne-
ment. {Voir Saignements}. Combattre le choc s'il
ven a. {Voir Chocs). Mandez immédiatement le
médecin,

Un point vital est de couvrir Ia blessure aussi vite
que possible. Cela préviendra la contamination par
fe contact avec les vétements ou autres substances.
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C'est ce qu’on a fait pour les blessures d’armes i feu.

Le point principal c'est que les articles servant 3
«couvrir la blessure soient chirurgicalement propres.
Tel est le cag pour tous les articles 3 pansements re-
<commandés dang ce livre,

Il est plus prudent, rigle générale, d’envelopper
temporairement la blessure avec les saletés qui s'y
trouvent que d'y toucher avec des mains malpropres.

Les saletés, morceaux de verre, ou de vétements,
éclats de bois, hamegons, épingles ou épines doivent
étre enlevés avec des pinces stérilisées dans du savon-
nage fait de savon antiseptique. $'il est impossible
de rendre les mains chirurgicalement propres en les
Javant avec du savon antiseptique, couvrez les doigts
avec de la gaze chirurgicalement propre avant de tou-
cher 1a blessure.

Contusions.—Si elles sont légéres, pressez-les fer-
mement avec de la gaze chirurgicalement propre ou du
coton absorbant imbibé d'ean froide. Changez sou-
vent. Si elles sont graves, employez de I'cau chau-
de de la méme maniére et appelez un chirurgien. En-
tretenez la cHaleur avec des couvertures séches, des ap-
plications chaudes, et du thé ou du café chaunds.

Echardes.—Pour enlever une écharde avec le plus
de succés. prenez un canif ordinaire rendu chirurgi-
calement propte en le passant i l'eau bouillante ou
antiseptisée et exposé plusieurs fois 3 Ia flamme. Faites
pénétrer la pointe de la lame sous {"écharde. Pressez
1a lame contre I'écharde avec le pouce et tirez-la.

Conseils pour panser les blessures.

Appelez un médecin, Ne touchez pas la blessure
avec des mains nues et malpropres. Arrétez les sai-
gnements. Ne remuez pas les caillots de sang. En-
levez les substances étrangéres quand cest facile. Ne
recherchez pas une balle. Ne vous lavez pas les mains
simplement avec de I'ean, quand bien méme elle serait
pure. Réunissez les lévres de la blessure. Recouvrez
la blessure aussi vite que possible, n'employant que
les tissus antiseptiques pour les premiers soins. Eaites
reposer le membre dans une écharpe ou dans des éclis-
ses. Le repos est essentiel pour la guérison des bles-
sures,

Entorses.

Entorse 3 Ia jointure, Douleur intense et enflure
rapide. .

Les entorses sont souvent plus graves qu‘on se ['i-
magine. Un médecin doit étre consulté dans tous les
cas.
'Le plus important ¢’est un repos absolu. Touchez
le moins possible &4 une entorse.

Entorse de la cheuille ou du pted.—Enlevez la par-
tie malade dans de la gaze on dans une serviette et la
baigner dans un sean d’ean chaude, ajoutez de l'ean
sussi chaude qu'elle pent étre endurée, de temps en
temps, de-vingt a trente minutes. Ensuite bandez le
membre également serré et tenez-le soulevé.

Entorse du Poignet.—Enveloppez-le comme pour
I'entorse de la cheville et appliquez-y de I'eau chau-
de durant ure demi-heure. Ensuite bandez et éclissez
puis mettez ep écharpe.

Briilures.—Engelures.

Par le feu ou par un liguide.—Transportez le bles-
sé dans un endroit str. Si la britlure est grave, 2ppe-
fez vn médecin. Enlevez les vétements sur la briila-
re. Faites sortir I'ean des ampoules en les percant en
bas, sur le coté, avec la pointe d'une aiguille, qui a été
flambée plusieurs fols, ou lavée dans une solution an-

tiseptique. Recouvrez les briilures tel qu'indiqué
plus bas.

Légeres bralures.—Appliquez une solution de so-
da a pate commun (bicarbonate de soude): faites un
dissolvant dans 1'eau avec autant de soda qu’elle pent
en dissoudre. Recouvrez de gaze propre.

Graves brilures.——Enlevez les vétements en défai-
sant les coutures ou en les coupant; si les vétements
collent autour de la partie brilée, humectez avec de
I'eau chaude ou de I'huile. Si la brilure est érendue,

‘empressez-vous d'en panser une partie a la fois. Em-

péchez 1'air de pénétrer en couvrant les surfaces.

Transportez le blessé dans un endroit frais, appli-
quez de 'huile douce, du pétrolatum phéniqué, du
saindoux, ‘de U'huile d'olive. .

A défapt d’huile, saupoudrez les parties brilées
avee de 'empois ou de la farine. 81 vous n'avez pas
autre chose i votre portée, mettez de [a terre ou de la
glaise humide.

Recouvrez les britlures aussi rapidement que pos-
sible. l.es meilleures maniéres d'appliquer les huiles
est de tremper de la gaze dans 'huile et de la placer
sur la surface briilée. La vaseline ou autte graisse
doivent étre répandues en couches épaisses sur la gaze,
Recouvrez le pansement de gaze avec des épaisseurs de
coton absorbant, et attachez le tout d'une maniére
assez Jiche, avec un bandage triangulaire cu autre.

Coups de soleil.—Couvrez de soda 3 pite, de vase-
line ou d'huile. Bandez avec du linge.

Parties geldes.——Frictionnez les parties gelées avec
de la neige ou des morceaux de glace, ou bien mettez-
les dans un bain froid. Puis frictionnez avec un linge
trempé dans de ['eau chaude, du whiskey ou de I'al-
cool.

Corps étrangers dans l'aeil, le nez, Poreille

Corps étrangers duns 'oefl —Ne frottez pas 'oeil.
Laissez-le fermé et laissez les larmes s'accumuler afin
de transporter le corps étranger dans un coin de 1'oeil.
Ne vous servez pas de mouchoir, essayez d’abord de
I'enlever avec un morceau de gaze chirurgicalement
propre.  S§'i1l n'est pas possible d'enlever le corps de
I'cetl, on peut se moucher de 12 narine située du méme
cOté, ce qui est souvent efficace.

Si le corps étranger est sous 1a paupiére, soulevez la
paupitre, et avec un morceau de gaze propre ou de
coton absorbant au bour d'une allumette. il peut étre
enlevi. '

Que le corps soit enlevé ou non, laissez couler dang
I'oeil quelques gouttes d'une huile végétable (huile
de Ricin, huile douce, etc.}, fermez l'oell et appliquez
un linge mou bien propre, comme bandage.

Corps étranges dans le nez.—Se moucher fort, te-
nant la narine opposée fermée, excitez les éternue-
ments.

Que le patient prenne une pleine respiration, en-
suite, donnez-lut des coups secs entre les épaules.

Chez un enfant, I'obst—iction peut étre enlevée em
lui soufflant dans la narine opposée ou dans la bou-
che.

Corps étrangers dans Uoretfle—Pour un soulage-
ment immédiat, l[aissez tomber. quelques gouttes
d'huile chaude dans Poreille.

Nessayez jamais de vous servir de broche, d'ai-
guilles ou d'épingles. Appelez un médecin.

Les insectes vivants sortiront ordinairement de {'o-
reille si elle est tournée du c6té d'une forte lumiére,
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LECONS D'ETIQUETTE |

DANSE.—Si l'on accompagne une personne a un
bal, it ne faut pas danser avec elle toute la soirée, eX-
cepté dans le cas ou assistant & un bal public on se
trouverait étrangers tous deux sans connaitre per-
sonne, -Cependant un cavalier qui améne une dame
1 une danse, doit s'assurer qu'elle a un partenaite pour
chaque Janse avant de se choisir une danséuse et s’il
la voit seule, il doit immédiatement aller la retrou-
ver. [l doit 'amener au souper et naturellement la
reconduire chez elle.

DEBUTS.—IH n'est pas du tour nécessaire dans
une famille de fortune moyenne de donner aucune
féte de cérémonic pour {es débuts des jeunes filles de la
maison 11 est beaucoup plus sensé de Taisser les
jeunes filles débuter modestement. en fes mettant a
méme de recevoir et de fatre des visites avee leur mere,
d’accepter des invitations gui feur sont fattes, ot d'in-
viter leurs amics ¢t amis 3 des thés de Uapres-mdi. ou
3 de petites sauteries qu'elles organisent, a des pacties
de cartes, a des “lunchs” etc,

DEUILS —~Pour les regles du denil on a fair un

code viritable dont les formalités souffrent beaucoup
d'exceptions. 1} cst certain gque des considérations

d’état, de santé, d'économie obligent 3 les modiier
considérablement, en ce gni touche les formes et les
¢toffes.

Quant aux couleurs, ciles restent imniuables, car
ce sont clles. le notr d'abord. puis les grs ot Jes vio-
lets qui sont les signes manifeste du dewl. Toe blane,
considéré comme grandissime dewil dans les hautes
classes, ne s'est pas encore imposé 2 la généealité, sauf,
pour les cnfants et ausst pour la cravade d'homme.

Ce dont 1l faur bien se persuader, cest que e deutl
n'a pas de portie religivuse, nt aucune intention de
piété envers les défunts. Le deuil est une marque
conventionnelle. fixée par 'usage. au moyen de la-
quelle on avertit ses semblables que l'on vient de
perdre quelqu’un, qu'on désire par conséquent le res-
pect d'une peine’ plus ou moins considérable dont le
chor trés récent est indiqué par le crépe. et dont ['éloi-
gnement ameéne peu 4 peu la reprise des étoffes nioins
funébres, plus brillantes, plus demi teintes — transi-
tion entre la toiletfe de deuil et Ia mise ordinatre.

Nos Canadiennes si pleines de respect pour les
morts, auralent tort de crowre quelles offensent de
chéres mémoires en s¢ libérant d'une foule de prati-
ques qui n'ont absolument rien de religicux: nous le
leur affirmons: la preuve, c'est que les pecles, les dia-
mants sont deuil: que le blanc, ia plus gracicuse des
parures. est deuil: qu'on suit Ia mode, quon se pare,
sans offenscr les convenances. I'homme se contente
bien d'un crépe au chapeau et d'un brassard
pourquoi la femme seratt-elle condamnle 3 des ajus-
temenis plus compliqués que de 1aison ?

Un mari doit porter le denil de sa femme peadant
tn an et demi: mais au bout d'une anndée le deuil pent
étre cons'dérablement atténué.  Pour le plre ou la
mere, le dewil est d'une année ct de six mois pour un
frére ou wne socur, Le premier deuil pour l'homme
est tout en noir. au bout de trois mots. pour un frére

ou une soeur, on peut porter du gris, avec crépe et
brassard; mals la cravate noire est toujours de ri-
gueur. '

Aprés les trois premiers mois de deuil, une veuve
peut parfaitement rendre visite 3 des amis intimes,
sans cérémonie. La plus longue période de deuil,
pour une jeune veuve est fimitée 3 deux ans. Pour na
homme, un deuil de famille n'impose pas 'obligatio 1
de se renfermer chez fui. Il ne peut pas assister i des
bals, ou 2 des danses mais il peut faire des visites et
accepter des invitations 3 de petites réunions, si le
cocur lui en dit,

MARIAGE ET DEUIL.—Aptés quatre mois du
deml. méme d'une meére, on peut assister 3 une messe
de mariage, mais on ne prendra part ni an lunch ni i
aucunce réjounissance.

Pendant les six premiers mois d'un grand deuil.

*on doit s'absienit de toutes réunions sociales. Quand

une femme en deutl mari son enfant, elle rompt le
deuil pour vingt-quatre beures, et peut porter du
gris ou u valet. mais reprend ses habits de deuil Je
lendemain.

PARENTS DU MARL—La femme porte le
deuil des parents de son mari, comme des siens pro-
Dres.

Une fiancée ne prend pas le deuil de la mére de son
fiance, mais au fendemain e son mariage, elle prend
le denil de celle qui aurait été sa belle-mére, au degré
on ce deutl en est arrivé.

LES ENFANTS.—On fait porter le deuil en
blanc aux enfants au-dessous de sept ans.

QUELQUES NOTES.—Unc jeune fille peut
porter sa bague de fiancailles méme dans un deuil sé-
vire, mais celfe-13 sculement,

On ne saurait porter des fleurs naturefles, si le
deutl est récent ou profond,

Un denil de veuve dure deux ans, ¢'est e plus long
de tous. On ferme son piano et on relégue tout autre
instrument de musique, pendant un an au moins,
en ce qui, concerne le plaisic. Quant i ['étude, elle
peut &rre reprise, un mois oG SiX semaines aprés le
triste événement. Si 'on vit de son-art: 15 jours
peuvent suffire.

COMMENT DOIT-ON S EXPRIMER.—Un
mari ne doit jamais dire: “‘Madame”’, ni méme “Ma-
dame X", en parlant de sa femme: il dira tour sim-
plement: "ma femme”. On ne dit pas non plus la
dame d'un (e nos amis, mais bien: la femme d'un de
nos antis.  Ou encore: Un de nos amis dont la fem-
me cte. 11 faut aussi bannit autant que possible de
nos conversations. le pronon “ON" et le remplacer
par ’\FO‘LTS . se rappeler que la beauté de notre lan-
gue, c'est la clartd,  Que dire aussi de "'son pere? sa
mérc"’ ces deuX manitres de désigner les parents sont
tout simplement des “horreurs”

On dt sussi un homme de mes amis et noh un
monsicur de mes amis. Les parents ne doivent pas
craindre de dire: “ma fille” ou “mon fils'" en pariant
de leurs enfants. Les étrangers, eux, diront Made-
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motiselle “X". On ne dit pas: quand j'étais jeune
bomme. .. on dit quand j'étais gargon. Ni guand
elle érait "Demoiselle, mais bien: Quand eile était
jeune fille”, On dit aussi: “Lafemme du Sénateur”
et Les Dames du Sénat. On n’z jamais Pavantage de
rencontrer quelqu’un, mais ['honreur ou le plaisir.
L'honneur, si c’est an homme s'adressant 3 une fem-
me, et le plaisir, s c'est 12 femme qui s'adresse 3
I'hommnie. .

Il ne faut pas dire: “Un Monsieur Prétre, c'est -
dicule, on dit: Un prétre ou monsieur 'abbé. On
ne donne pas non plus constamment son titre & un
dignitaire ecclésiastique, on dit tout simplement mon-
sieur, ou monsienr abbé. Au titwlaire d'une cure,
on dit Monsienr le curé. A un vicaire: Monsieur
'abbé, 3 un religieux Mon Révérend Pire, ou mon
révérend frére, 3 un ministre protestant: Monsieur,

Quand on ¢'informe de la santé d'un pritre, il fant
éviter les formules trop familieres; et au lieu de com-
ment ailez-vous? dire: Jespére Monsieur I"Abbé, que
vous vous portez bien.

DE LA CORRESPONDANCE.—Si [a [lettre
comporte un certain caractére d'intimité, on ne =
contentera pas de mettre comme titre: Monsteur, Ma-
dame ou Mademoiselle, gqui sont trop cérémonieux;
en ce cas il est permis d’ajouter le nom de la person-
ne, et le plus souvent on le fait précéder du mot Cher,
Il est évident gue Cher Monsienr X marque plus
d'intimité que Cher Monsieur, tout court, et moins
gue Mon Cher X ou mon Cher Ami. On n'éernit ja-
mais: Ma Chire Dame, ou Ma Chére Demoiselle, mais
Chere Madame, Chére Mademoiselle. A un ecclé-
stastique, on écrit: Monsieur ['abbé, monsieur e Curé,
Monseigneur, selon le cas. Puis on placera toujours
le mot “Respect” dans la terminaison de sa lettre.
A un médecin, on adresse ainsi: Monsieur le Docteur
X et non Monsieur X Docteur. Dans I'intimité, ou
dans le méme milicu social, on peut se permettre de
supprimer le mot Monsieur. On écrit donc Doctenr
“X". Dans la lettre officielle ou de politesse, la
date doit étre mise au bas de la lettre. Quant i la
manidre de signer, une femme signe de son initiale
suivie de son nom de famille: jeune fille: e nom de
son pére, maride, le nom de son mari. Un homme
peut signer de son prénom et de son nom. s'adressant
3 des étrangers, il fait précéder son nom de sa qua-
lité: le Docteur Y.

Toute lettre qui nous est adressée mérite une ré-
ponse quel gu'en soit ["auteutr.

La lettre de remerciement doit s‘envoyer le jour
méme, car eile perd de son 3 propos et de son charme
un peu plus chaque jour. Aprés quatre ou ¢nq jours
on doit s'excuser du retard.

Ecrivant 3 un artiste, peintre, littérateur. prince te
Yart ou de la science, on peut dire: Maitre, cher Mat-
tre. Pour terminer une lettre on écral Veuillez
agréer l'expression de mes meilleurs sentimnts; $'il
s'agit d'un persogne igee on dira sentiment distin-
gués, ou respectueuX. '

Se garder d'écrire des félicitations sur du papier de
deuil. Si on vous prie de remettre une lettre a4 une
autre personne, naturellement cette lettre ne sera pas
fermee. si celui qui vous en charge a du savoir-vivre.
1l vous appartiendra donc dg fa cacheter en sa pré-
sence on ne peut jamais exagérer les procédes honné-
tes. 11 ne sagit pas ici de 13 lettre de re_commgr;d’a-
tion qu'en remet ouverte 2 cegul, qui l'a soIl;cxtgc.
parce gu'il est convenu qu il doit en prendre connais-

sance. On ajoute un timbre i sa fettre pour la ré-
ponse, quand on sollicite des renseignements d'une
personne qui n'est pas en affaires: i propos de rea-
seignements sur un domestique, par exemple. Ona
agit de méme avec un religieux qui a fait voeu de
pauvrete.

CONVERSATIONS.—Se rappeler gue ¢ Mol
est toujours haissable. . . Eviter les mots: JE, MOIL,
MON. MES. [ faut aussi éviter len citations qui ne
peuvent étre comprises par tout le monde, outre gue
ce n'est guére poli, on passerait pour pédant. Eviter
aussi les discussions, en se récusant, par des phrases
comme celles-ci: Je regrette mais je n'2i pas suivi la
discussion, ou: Je n'ai pas d'opinion bien arrétée sar
ce sujet etc. .. Il est tonjours bienséant dans une
reunion de jouer le t&le du bon écounteur. . . essayez
de cette attitude, elle est reposante et tris amusante
parfols.

Se rappeler souvent que ‘"Toute vérité n'est pas
bonne i dire'’ . Un étre stncdre ne dit jamaiy que
Ia vérité, mais il sait se taire quand il est inutile de
parler . Etre franc n'est pas de dire tout ce qu'on
pense 11 faut respecter tontes les opinions et tou-
tes les croyances, quand elles sont respectables et sin-
céres, On s'interdira 1a flatterie ¢t les compliments
personnels, dont {'effet cst de géner la personne qui
en est 'objet. se rappeler gu'il est une foule de cir-
constances on le silence est d'or.

A I'EGILISE.—On doit suivre exactement la for-
me du service. se fever, s’asseolr, s'agenouiller en mé-
me temps que les antres. Quand un étranger se pré-
sente & Ventrée du banc, le chef de la famille doit
sortir dans 1'allée pour le laisser passer. On ne doit
pas saluer A I'église un sounrire modeste suffit pour les
connaissances qu'on y voit. Le monsiear ne passe
pas {'argent i la dame gu'il accompagne. pour la
quete, 1t fait son offrande et elle la sienne. Pour en-
trer dans 'église ou pour en sortir Ia dame précéde
toujours le monsieur en marchant dans 1"ailée,

DANS UN ESCALIER.—1.a dame monte la
premiére mais pour descendre c'est le monsieur qui
passe fe premier, ceci afin de protéger sa compagne, si
elle devait faire un faux pas.

Un homme doit étre Te chevalier servant de toute
femme méme si efle [ui est strangdre. If doit Tui of-
frir une chaise si elle est debout, lai ouvrir une porte
pour entrer ou sortir, relever tont ce quelle peut lais-
ser tomber,

FIANCAILIES —C’est i Ia famille de 1a fiancée
d'attendre la visite de la famitle du flancé. Celui-ci
préeente Ini-méme anx parents de sa fiancée, ceux des
membres de sa famille qu'il vent mettre en rapporis

.avec let premiers. Le premier cadean du fiancé 3 Ia

fiancée c'est Ta bague de fiancailles: premier anneau de
Ia chaine qui les rivera I'un i "autre, _

PINER DE FIANCAILLES.—Au diner des
fiancailles, les flancés occuperont 'un prés de {'autre
un bout de la table. Les places d’honneur étant ré-
servées aux parents du fiancé. Les fiancailles doivent
étre annoncées d’abord aux parents, avant les amis
méme les plus intimes, Le contraire serait de mau-
vais godit.

1.2 bagus de fiangailles se porter au troisiéme doigt
'de la main gauche. Le fiancé fera bien d'envoyer des
fleurs 2 sa fiancée, mais 5'il s'agit d'une veuve les fleurs
seront de couleur au liew d'étre blanches.

(A suivre & la page 89)
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COUPON

CE COUPON VAUT $1.60

En vous servant de ce coupon, vous aurez
droit & 12 magnifiques numéros de LA RE-
VUL MODERNE pour le prix de 8 seule-
ment.

LA REVUE MODERNE,
198, rue Notre-Dame-Est,
Ville.

Messicurs,

_ Je profite de U'Offre Spéciale que vous

me faites, et désirant encourager l'oeuvre
nationale qu'est LA REVUE MODERNE, je
vous prie de me faire le service de votre Re-
vue pour une période de douze mois. Veuil-
lez trouver ci-joint la somme de $2.00

ADRESSE. .

Les chéques devront étre faits payables au pair &
Montréal.
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LA GRAPHOLOGIE
(Le Caractére par I'Ecriture)

Frites analyvser votre écriture. ., ., ., "APPRENEZ A
VOUS CONNAITIRE"” par Fexamen des caractires graphi-
ghes que vous tricez. La "CRAPHOLOGIE" est une
gelence positive: basée sur des données sérieuses et solides.
La lettre niissive révile & la fois, & Poeil exercé du "GRA-
PHOLOGUERE” votre valeur morale, celle de vos impres-
sions, et l'étendue de vos [acuités, Ce gui déprime ou exal-
te,-au monient od U'on trace lea lignes que le “GRAPHO-
LOGUE" studiera avec soin.

Défuuts ot qualités, facultés et aptitudes, tempéram-
ment. . . etc, tout vous sera révélé.

, “CONDITIONS”

Troiz pages, au moeing, 4'écriture courante, sur papier
non raye, ., . Absolument pag de copie, ou composition lit-
téraire. . . mais la “LETTRE" intime, celle qui ne sent
pas 'application. . . sans brouilion, en un moi, absoiu-
ment “NATURE" . et A l'encre, bipn entendu.

PRIX: $1.00 (une piastre} argeni ou Bon Fostal, ou
chéque paynble aux pair, 3 Montréal, et an nom de: “E.
RUDY". Plus une enveloppe sdresaée et aliranchie, pour
retour de "L'ETTUDE"™ et duo manuscrit

Done, vous dégirez voug connaitre? | . ,ou ¢connaltre
le earactére de vos amis 7 ., ,Consultez, sans pius tarder:

E. RUDY
CASIER POSTAL: No. 24
Montréal, - Canada



LA REVUE MODERNE

Est la Revue préférée de la Cana-
dienne-Francaise.

Elle présente a ses lecteurs et lectri-
ces une lecture saine et intéressante,

Devrait se trouver dans tous les
foyers,
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LA REVUE MODERNE

st une oeuvre nationale qui a huit
annces d’existence.

Publi¢e par des Canadiens-Frangais
pour des Canadiens-Frangais,

['Organe reconnu de nos compa-
triotes.

LeLle

UNE OFFRE SPECIALE

DE

LA REVUE MODERNE

Servez-vous du coupon en page voisine et économisez $1.00

LA REVUE MODERNE

PUBLIE DANS CHAQUE NUMERO:

Un roman complet.

Romans a suivre.

Nouvelles.

Critique littéraire.

Recettes de cuisine.

Patrons de modes et de broderie.

Articles traitant d’nhygiéne.

Suggestions pour 'embellissement
du foyer.

Décors de la table,

Soins 4 donner aux bébés.

Mille sujets d’intérét pour tous.

Adressez toutes communications a :

LA REVUE MODERNE

198 RUE NOTRE DAME EST

MONTREAL
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LES FEVES AU LARD CATELLI ET LE BON VIEUX TEMPS

Au bon vieux temps, aussitét la fournée sortie, alors
que 'odeur délicieuse du bon pain chaud excitait appétit,
la maman mettait le comble ala joie de tous en placant
dans le four chaud a point — comme le fait Catelli — le pot
de féves au lard, le plat de résistance.

Ces féves, cuites lentement et uniformément avec des
tranches de lard savoureux, possédaient une saveur exqui-
se a nulle autre pareille. C’est précisément parce que les
Féves au lard de Catelli sont Cuites au

“‘--.

n--ll"““““lun‘\ Four “comme chez-nous”, qu’elles ont ce

CATELL]

goiit exquis et inimitable des Produits de
“Chez-Nous”. De plus elles sont plus éco-
nomigques que les féves faites a la maison.
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Réchauffez dans la poéle les

FEVES AU LARD
CUITES ~FOUR

L L T T =

! CUITES AU FOUR COMME “CHEZ NOUS” =
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