
LA £SEMAINE AGRIOOLE.1

fruiteries, que le moye .n qui consiste champig'cnon ;passez le tout sur le Bî
à y déteiminer des courant d'air plus feu, et ajoutez-y une bonne pincée de
ou moins intenses. Ce procédé pré- farine :mouillez avec du bouillon ou F
sente des inconvéifients assez graves ; du consommé ; assaison nez, et ajoutez
d'abord il permet à la température quelques navets passés à la poêle et
intérieure de suiivre les changements roussis d'uinte blle couleur, faites cim- rA,
qui s'opèrent au dehors, fait tres-nul- re et dégi-aissez. Si la sauce est trop
sible à la conservtion des fruits, claire, vous la ferez réduir'e.
D'un autre côté, l'air introduit.est Tranches d'agneau (le fermne. (Hors-
beaucoup moins chargé d'acide cari- d'ceulvre 1-Coup)ez un filet (l'agneau
boique eceuquextatup-par tranches, poivrez et salezý-les;
râvauit, et dont la présence est favoD- puis vous les ferez frire ; quand elles
rable. De pius, les fruits reçoiventsrotfiemeezlsdsunpa

1 Il sernt fite, metez es ans n plt,
l-impression d'une lumière plus vive, et versez du beurre dessus ; jetez un
ce qii accélère leur maturation. peu de farine dans une casserole,
E~nfin, ce moyen n'est praticable que mouillez-la de bouillon, faites bouil-
lorsque la température n'est bas au-tileo1L
dessus de zér-o et que le temnps est ti etuet remuiez continuelle-
sec, circonstances assez rare, eii hiver n ete- les tranches frites,

ski-tut ù 'huidté stfor àcran-remnuez-les bien en rond ; garnissez
sartutoù 'huidié et frt ciin-avec du persil frit, et servez.

D'aeprèst es obsiervins otne ALOUEýTTîES.-AlOUettcs à la minute.
-Darls Anes eatin sote 'ti-c (Entrée.) -Épluchlez, videz et troussez

dan le Anals d lasocét d'ort- ue douzaine d'allouettes, sautez-let;
cultureý de Soine-et-Oise, le chlor-ure dan~s la casserole avec beurre et sel
de calcium pourait remplacer aval)- quand elles auront pris couleur, ajon-
tageusement l'emploi de la ventila- tez champignons,' échialottes et persil
tion. En effet, cette substance d'un haâchés , pincée de farine ; mouillez de v
prix très modéré a la propriété d'ab- vin blnc et bouillon ; quand la sauce
sorber une grande quantité d'humi- commncera à bouillir, retirez vos
dité (environ le double de sou poidsi, mauviettes, et servez avec des croûl-
quand elle est expoýsée à l'inifluence tons frits.
de l'air humide. ASPERGES.-Asperges à l'huile. (Entre.

Il est facile de comprendre que ce mets.)-Otez les feuilles, et coupez
le locisden quantité suffisante Janls tout ou partie du blanc de vos asper-

le oca dela fruiterie, absorb 'era ges, ratissez-les légèrecment, et, après
l'humidité de l'air et celle qui est le vi is a oiD ns ee-e

dégaée ar ls fuits ~n~ittna~dans l'eau bouillante ; ajoutez un peu
de sel ; rafraîchissez -les avec de l'eau

Zt~vnb.. froide avant leur cuisson. Quand
~~Oip~n aîsose l~chlourede lles seront cuites, vous les égouitterez,

,.caleiurn de.. telle sorte qu'à mesure les dresserez régulièrement sur in
qu'il est dissous par l'humidité absor- plt nu elpqut tlssri

bée, il toînbè, et soit recueilli dans pae nsu aut tlssri

un vàse placé à cet- effet. Le liqui- rez froides, avec un huilier.
de 'ainsi obtenu et évaporé à siccité Asperges a la 'Sauce blanche. (Entre-

donne encore du chlorur-e de calcium mets.)- Préparez et faites-les cuire
qui peut servir de nouveau à cette comme les précédentes :dressez-les
opération laquelle, de cette façon, de- régulièrement en plusieurs paqu~ets
Vient aussi simnple que peu coûtieuse parallèles, les têtes au centre du plat.

[Moniteur). Vous les servirez très-chaudes, avec
_____________________________votre sauce blanche, sans câpres, dans

CUISINE. une saucière.___

Côtelettes d'a gneau paitces et grillées. CFTIIEl ELER
(Entrée.i-Faiteî revenir vos côtelet- BREV, TÊw S. G. D. G,

tes bien parées dan s un pe u de beurre, La plus sipe-apl,,;- commode.
en ayant soini qu'il nie roussisse point,
retirez-les, laissez un peu refroidir le Nous vp,,,ong dp rerev( jr un '-ssortirnent corn-
beurre ; mêélez-y des jaunes d'oeufs ;plet de CAFETIE'IES Frantça ses tiireet.ement

(le Pirsl, ne poniv' it ê-tre sîîrp 19ses lonîr pu-tr

trempi ez vos côtelettes Jedanis :passez- sinîpai ýê eomdt', bot] tIarehé. chaufrée$4

les et les faites griller à feu doux. leCiýt-tsridn l'espcee cinq minutes

Vous les servirez avecun jus clair oni épargnanit pa.iaà beaucoup do temps et de trou-

du j us de citr-on. bcEn faisant usage (le c.-s cafetières on économise
~ ,.< - ~ . vi-,g -cinq poir cent stur la quiantité (lu Cafk%. On

A.4ATis.--~Abdit le dl inon àf. la boa twuc faire avec cei. appareil d'excellent Thé ou

qeoise. (Entrée.-Les abatis d'un diii- to te ate ifus:on.,
les~~ ~~ aies lspte. nCil-cu:Ire imprimilc pour la manière de

don comprennent lemalegaspatee Ra<uel cîfirr. Nous
le ~ ~ ~ ~ l leisenars v! cad vi oois les f millesd(e se lourvoîr d ctarticle,

lcou, legse.; aprè svo rtou.m les a rieurs de bon Cfé

le tout et l'avoir -épluché, mefttez-le En veu;le. ai bn marché chez les seuls, gnuts.

dans une casserole avec i m norceaui 1UFRESNE & MCGARîTY.
de beurre, uni bouquet de persil, cl- ý1ENTREPIIT RO(YALi

boules, une gousse (l'ail, d(eux clous . zi
de girofle, thym, laurier~ basilic Moîré1 2lar6lq.

)E TITE ET ýCA FI!ý,
Rue Notre-PT)aifcm

apport OMdlI'eîae diversillarches
do laj.?rovliice dçe <t!ébec.

il spéciîY<-memîpour l" Semaiine Agricole."
Montréal, 29 Mara 1872.

PRODUITS.
~RINE EN QUART- C . S C.
luperfine Extra ............................ 0m à 0.00
Extra ..................................6.15 à 6.25
le 005.......1 . . .............. 609) à 6.10
iu). No.l1............. ............... .... 5.75 à .e
d4) forte ............ ................... b.95 à 6.10
deo No. 2 . ....... ............. 5.40 à 5.w0

lteronipe (Glru) ..-.............. . i) à 0.00
l îu.................. .............. e0.oo à o.Ieo

%,tINlE-tlt Blé. îîibo .............. 3.00 à 0.0
Avoîine ............. .. :....... 15 à 2.25
Blé-d'Inde ... ................ 0.(#) à 0.0e
Sarrasin ............... I à 2.00

Grains moulus, mélangés ................. 0.00 à 0.00
tAINS ET GRAINE$-
Blé. miinet ................................... 0.00 à 0.85
l'ois .. .................................... 0.83 à 0.55
Orge ............... 0.50 à 0.00
seigle ' ....... 1.......................... 0.oi0 à 0.00
Sarrasin '................ ............... 0.0)0 à Un1
Blé d'In-le do .................... 0.6à à 0.70
Lin ........................ ......... 0.00 à 0.00
mil 4....... ............................. 275 5,,i 3.00
Trèfle, lb ............. ........ ... 0.1034 à 0.10
Avoine. 32 ll>s............................. 0.33 à 0.35
IANDES-
Bieuf No. 1, lis) Ibo ... ........ . 6.00 -à 8.00

du) 2.. ...... ............ 4.00 6,504)
îl..3,....... ........ ....... 0.0(1 0.11

(10 la livre.................... 0.16 à, 0.05
Veau .. ... ..... ........ 0.08 à 0.15
Mouton .. ..................... .......... 0.05 à 0.1t)
Ngîîeiiii quartier ........................... 0..50 à 0.75
L ird frais. 1001 .................... 5.5d1 à 5.75

do lat livre................ -i......0.09 à 0.00
do r-alé. .1 b .-...... .. 9.00 à 0.00
di. la livre .............. .r. 0.09 à 0.00

jambons irai ..................... 0.5016 à 0.110
e8o Fulmés la lvre.............0.12 à 0.00

aILAILLACS.-
Dindes Couple .. .... .. .... 1.50 à 1.75
Oles.... .. .... . ............ . 1.20 à 1.75
Canards . .... .................... 1.20 à 1.50
Poules.... .......................... 0.7% à 0.00
Poulets ................ 0.60 à 0.0e
Pizeons ............. . .......... 0.20 -à 0.2Z5
I 15ER-
Cattards sauvages couple..................00) à 0.00

utardes 0......... .00 On à 0.40o
perdrix .............. 0.0)0 & (1.00
Bécasses ...... .fih à 0.00
B2 castinîes ....... 0.00 à 0.00

Coqs die Bruyère... .................- 0.00 à 0.00
Touirtes la douzained....................0.00 à 0.00
Pleuviers .............. 0.00 A 0.00
Lièvres couple........................0(.00) à 0.03'

Lapin s .N .................. 0.00 à 0.00
0 lSN

Maquereaux frais pièce ................. 0.00 à 0.00
bilîýrue fraîche Ilb...................... ... 0.0?6 à 0.08

.. èche ..................... 01.00o à 0.0t)
Flottant...................... .W ,a à Oxeo
Saumilon...................... 0.18 à -0,10
Truite ............. .......... ........ 9a à 3.00
Aniguille fraîche couple ...... *.......... M à 0 On

fumée pièce. ....................... 0 à 0.0o

Doré pièéce .......................... 0.123 à W-00
L ýIUb1ES-Patates uîlinot ............... 0.30 à 0.00ý
Olgîlolîs mînot ....................... 0.80 à 01.00
Pauets . ............ ................... 0O.00 à 00
Carottes .. ........................... ... 0.00 à 0.00
Betteraves...............................00 à 61.118
Navets... ............................ 0.00 à 0.00
Choux de Siam .. ..... ca ............ 0 -à X00
Choix poln. ...... .............. 0.00 à'~..
Lai tile .... ........................... 0.06) à 0.00l
Célerie. pied ............................... 0.00 à 8.00,

L.&ITERI E-
Beurre frais lb................... 0.15 à n1.18

do salé . ............................ 13 à 0.15
Fromiage.................... ........... 0.2Y, i 0.13~IPUITS-Pommnes.qiiart........... . 1.50 4 à 0
Poires; quart............................0.00 à 0.00i
Piîcheg boites ............................ 000 à 0.00

DIVERS-(Fiifs, diouzaine................ 0.20 à 0 25
Sucre d'érable lb .................... 0.10 à 0.100
miel...... ..... . .......... 0.2ý à 0.15
Saindoux . .......................... . 11.10 à 0.0ro
Suif ............................... 0.05 à OMU
Laine ..... ......................... 0.80 à 0.90

BOIS exI CORDE, CHARBON, TOURBE-
lmratmle, p.ir cor le. .................900 410.00
Me.risier.... ........................ 8.00 t 8.51
Hêtre..... ....... * ............... 0.île à 0.00
Bois franc nité ............... ».........0(.0eu à 0.40
Prucie .................... -........ .w) à 0.00
Eîiinette rouge ......... ............... 50 à 7.940

Charbon, 2tiill bs ........................ 1<210 à 12.M
Tourbe ............. 6.00 à SM2

Vlcle à1l
t
.......

.. . 
...

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
2.n0 à n.t.

de Extra............................... 0.00 à 0.00
]bIautons-............................ ........ 4.1k) à 9.00
Agnieaux .................................... 3.00 à 6.00

elmlin,î vie 1011ý iii ................... 3.4b à 1.o0
PE <ýUX-boeuf inbpe!Cté la livrea........0.10 à 0.0n

Veauîx do île ........ .00 à 0.00l
Miitoil avec laine lapièce.... 11.00 à Il(In

FOIJIRAGm-Foinfl....................... 14.00 à I5.f00
Trèfle ............................. ... i.00 à 0.M)
Paille d'avoie ................ . 600 à 8M<5l

(Io de blé...........................0.00w à 0.4î0

Marche de ileauharnolSI
Reerriri rg nu1 1.25; Son 11)0, 1.00; Fttrine de bé

10) ibs $280i; 29 ; Avo:.ne do .1>00; Sarrasin do
ai.iO Oains, B,é mini 1.25; Pois do 8:3 à 85e;

cite- mln 6oe; S~arrasin do 40 A 46c; Blé-,l'inde doc
1.6o - ,%il do0 3.00; Avoinie 40 ibe, 86C. Lièvres rou-
pisfle. S, i& la dos.- 2k. F01irragE-s. mil if0.00Tr-
fie b.6(1; Paille d'Avoine 3.0> Do detblé u2.OU à 2.60.


