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Gdteau glacé de légumes.

la Campagne, on est souvent forcé de servir à ses
le soit des restes de la veille, soit des plats ayant

les aIresemsingrédients comme fondation. Le talent
une mnagère consiste à varier les aspects sous les-

uel& elle les présente.

Le Plat d'entrée que je vous décris aujourd'hui
exessivement délicat et fort simple. Vous

risez en purée, en les faisant blanchir des pon-
asperges, ou tout autre légume, tel que petits
carottes, etc. Vous en faites une espèce de

4 avec un ouf entier que vous avez délayé
a a'blement à l'aide de quelques cuillerées de lait

ou a voulez faire au maigre, ou de bouillon si
Osfaites au gras. Vous salez et épicez fortement,

Passez cette purée et la versez dans un moule
dteau enduit de beure ; puis vous la faites pren-re au bain-marie. Au moment de servir, vousa dsez tessus, une sauce blanche, si votre plat est
S gre, ou une sauce au roux s'il est au gras ;
ri lui donne une apparence de gâteau glacé.

bîanommande surtout comme coup-d'oeil, la sauce
o 2 e sur un gâteau d'asperges qui est bien vert

ie carotte rouge. Je réserve le roux, pour un
0kee de navets blancs.

Peut utiliser les restes de ce gâteau en les
en petits morceaux longs, et les plaçant

de .côtelettes de mouton pour le déjeuner.

qu ette de toilette.-Une abonnée me communi-

uella recette suivante, contenant un remède
avu employer avec succès contre les taches

de rousseur. Je le livre aux essais de nos abon-
nées.-On prend une poignée de persil ; on la hache ;
on la laisse macérer pendant vingt-quatre heures
dans de l'eau pure. On s'en sert pour se laver le
visage, tous les jours, en renouvelant chaque jour
cette préparation de persil. Cette trecette est d'ori-
gine américaine. Je pense que l'emploi de eette
eau de persil n'a rien de dangereux pour la santé.

Blanchissage et repassage. - La lingerie épaisse
(col et manchettes pour femmes, et devants de che-
mise pour hommes) se nettoie en procédant d'après
la méthode suivante: on plonge cette lingerie dans
de l'eau bouillante renouvelée plusieurs fois ; on sa-
vonne la lingerie. Quand l'eau renouvelée est tout
à fait propre, on rince la lingerie dans de l'eau froide
qui a été, au préalable, passée à l'indigo. On pré-
pare ensuite une eau d'empois quelque peu épaisse,
dans laquelle on a placé un morceau de stéarine,
qui donne de l'éclat à la lingerie; on passe cet em-
pois dans un tamis ou bien dans un morceau de
linge, et l'on y plonge aussitôt la lingerie. Si l'on
veut donner à celle-ci une extrême roideur, on la
plonge, après l'avoir séchée, dans de l'empois délayé
dans de l'eau froide. On enferme la lingerie dans
une serviette, on la frappe pour la faire égoutter,
on l'étend sur un morceau de flanelle, on la recouvre
avec un morceau de toile fine, on la repasse incon-
tinent avec fer très-chaud. En dernier lieu, et pen-
dant que les objets sont encore mouillés, on les tire
dans le sens du fil, on les repasse encore une fois.

1OITE AUX LETTRES.
os LECTRICES... ........Les explications que

nous demande sur le deuil nous ont en-
u 1Cblier un article spécial qu'on trouvera dans ce

"et de"1 e veuve n'est pas dispensée de porter le bon-
ele d veuve Au contraire, plus elle est jeune, plus
ges. 4t veill er à ne donner aucune prise aux comméra-

P'lle dleOis Oit garder le grand voile sur sa figure quatre

eut porter ni lingerie blanche, ni volants, ni
(es ' bout d'une année.

Q.9randats au-dessous de sept ans ne sont pas astreints
uiri 'l'l. Il vaut mieux habiller un enfant d'un

e ri avec boucles noires sur 1 s épaules. Il faut
qNo' le blanc et les couleurs voyantes.
S dOnnons pas de costumes en aeuilî parce

pe doi orte jamais de costume en grand deuil. La
euil n0 tre unie, ainsi que le corsage ; la-personne en

)4,knAn orte rien autre chose qu'un châle.
pose ...''''. . MONTREAL.

U11 table, sur laquelle on met le plateau

au cafp, mais on ne s'allable pas pour prendre le café
noir après le diner au salon.

On sert le fromage après le gâteau ou les entremets
chauds, mais, avant le dessert : telle est la règle.

Le fromage glacé se sert sur une serviette pliée en
quatre.

Le pâté en terrine se sert également sur une serviette
et sans sa terrine.

On mange le riz avec des fourchettes o'u bien avec des
cuillers suivant la composition du plat. Le riz mélangé
de crème fouettee et de confiture se mange avec des
cuillers.

La fourchette se place, seule, à gauche, puisqu'on
l'emploie avec la main gauche. On plie les ser-
viettes de diverses façons, et l'on place le petit pain
sous ou dans chaque serviette.

DELLE \iGINIE..
La meilleure méthode à suivre pour préserver les lai-nages, consiste à les brosser soigneusement, les battre,

ls enfermer dans un morceau de toile, après les avoirsaupoudrés de camphre et de poivre; mais l'essentiel estencore la fermeture hermétique du paquet; on coudra
donc la toile de façon à ne laisser aucune issue.

Quelle que soit la jeunesse d'u'ne mariée, sa robe peut
toujours être garnie en dentelles. Les garnitures d'é-
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