
cuisluet

Prenie! des na lt d home de terre unu!ls i tranches et
i1)uitei-lLý dans dle l'cau], ami c, (1i se), p(exi e-L ut crot estC (le pain ; ates hon1ihlir

ut L Iîý, c ue. (''ci ý t, passuî al la, passoire, la fai ite un bouihlon,

un t t cul fenii n ýhé ; inLz nu/t veursez dans la soupière.

Cip(/ nl clun\, couillec le igeon, un petit potilut. Lec

Ajouer b uqut ganiunt c d a , clo 1 d1 e girtinl on selpove
Cl- dc d f petitC cii't las cison , lan

fanc ~ a fondlIe t ir avclnx. uru aié ufi

Rn.O i nsc c S suce urle po/il.

~ il'I~h (assez six cetnfs clans une écuelle,
h tl luS1 sqila c e qnl'ils

soietrèis légers, ajotitez
très d îttm efiiIt fine livre

Mm' 1  (le sunere fin, une deiiIvre
'1' (le farine, puis (les raisins

de Coril e ê bi enI
le tout, puis remp~ lissez (le

- ~-~ petites formes avec ce mné-

X Mettez-les dans un four
mnoderé pendant une demil

-heure. Ces biscuilts peu-
vent se garclei longtemps

1 si l'on a soin de les mettre
dans inle boîte de luci-blanc
iun endroit sec.

SISI N lit 1, V il DEFARE' Imox A F È.

Une cileilleruc_ à soupe c ecafe miotilL ;i L'iil bali c clif n nie lasse d'eau bouillante. i',botillaniitez la
cafetièr e. Muttez clans lu café !4 lasse d'eanl fi n)idie et le bîlanc d'oeuf. Ajoutez y l'eau bouillante,
et faites bouillir cinq minutes l'o issez la cafetière sur l'artrière du poéle pour (qu'il soit chiaud sans
bouillir. V ersez un lieu dut café ut remiettez le dans la cafetièr e, et fite ainsi plusieurs fois. Faites
rep)oser cin(q mlinultes, et sr.(z

NTOYY 1)], .lJIlSYjTO

Lorsque nous avons expédié 1'LIý CO IN DU FEU " à nos présents lecteurs, nous avons
déclaré qiue nous ne réclamerions pas le prix de l'abonnement avant que six mois se fussent
écoulés ; il y a de cela dix mois. Nous prions, el' conséquence, nos abonnées de ne pas
tarder à se mettre en règle avec nous.


