
:7ýM 7 r M;ý_
kýANÇ01«1

1X:J0XM]ýAL DE 53

Mon 1 lumen t Natîoïlal% MùniýéaýÈ,. Je PAM D'ÊPICI Ris

vous engage, chères lectrices, à le faire
ôt liblé. tý, de soilla que l'on fait dissi

le' plus t posi
'A une Suvre que -je recom-

dre dansla mélaese, gros ç9mine un'.
mande spécialement aux fem-
mes, car c'est la seule ýsociétè défait en ceme, deux:'.

-admet, 'ai si Sufs bien battus, deux cuillerées à.
4uî, les n que leurs enfants,

soupe de.gingennbre, utie-dëmi tae* 1. esafi$:ý'exainm médical, et:sansaucune Éli usi 1

ýautre fo-rmalitê. Là, seulement ne de lait et assez -de farine pour faim:
Prenez une-pinte de lait frais,,,4uit une pâte de. la consistance ý.,1é celle

s'arrêtent pas-.Ii> avantages.de cette Sufs d wr
ý ý- - il - d'un gâteau , Oi é. e4 44

Sodété. ÉigUrezývàqs que pour 25 CtS fondre une petite jýtité; de Jiýgrreq" - ý, _- moule et faite cuire dans un four à::.
'Car mois pendant vingt ans, vous pop- 1

avec le lait, pùisajoutez, trois gFuýes- -: , , , , . - chaleur. égale.vie -vous assurer', - . ý i _. qui vous cuillérées èîàr1neî et 'batitez, biçýp'ý'le
ýýJncttént à P abri du besoin tout le reste, tout. Beugez abotd la Pol que.

vos jours. ýZ' st-Spas extraordi- VOUS fa- , s bi le î
ite en, chauffer, ét9d z -,a

ý,uaire? Une femme qiýi a1ravaille peu- pâte aussi' mince, que possible faites Ln NU"O-VAr-U DXS,-MUý S.
vingt longues années dé sa vie frire vite, et . tattàs;. q_ù'ýlJe este , c spi àéËliy,

,n ore qui ont fait une étude
né é d'levmil'ùistant brûlante, étendre du

ori Usées, Vàbandôùnént de gi ne,.assurent que les'inurs
ýQù: ses haché très2ùn pi roulezet'Ji'tez_ýtre essuyés tousl moi& là
Seii à-làbri:.de là mîsêré et dans -t tousles cinq ans, (et' pfùý

au fou au ýfin . 1.
rue ýkç, eq servie

'Uîjeý notle in4épendanée pour le reste 'été Occupée p , a 1 rdes, wà-,
très chaude. 

la chambre

"dë,ses ýônrs. Quant à moi, c'est .11 ma adi l'on devrait enleve .r iè p1àý r 'Il,''
lnà ji>ié de in ter dés muis,, et'-pe retàplisser éé&ldernleuý;

Ë debeurre. qM'éÜ reinuant
les'aboi de'la ýremi&ê aný, Une tass qu' àprës les avoit bied iaýës. lits:

,née. J,"àv * alors txente,âns. A cin- avec une: cuillèfé;ýoùs'dôùnez la"Coi ts peuvent êti ' fre(Ürs .pein re 14eià-1
biçË coýitente e. abà sistance de lï ër me, une chopine, ment, lavés ave de Veau et. une so

e, une- Ail 'dë'làit 'delix i corrosif sùbliuik, rentetfç [on dé. calligrâphe créin , - ýl:Tler Ina' profewý op, le, tien.
9 t -n'og';r'a 'ph ;je u- ses é .. f

et'ài é plu.. d': sucre, qua ürze Su S,
es à. -thé' le âe,ne% 'à ii ux wWésa es itespet' ten- cuil1éréët de jouir.en p f* -

'tArFXS D _ýeS taches
me donnera alors a brai et un peu SË-" V ýr, 5, <

saQýÎsý vin dé' ons C..
le:plu,à" 

11Q
ïýàtiýnàlê &ÉCOU0 ce Pt de fa--

par&! .ss a mëi 'VaLlp-.
ëï-es de -fa M' î1iý âeillilili sai-, rinechan e vous faîfê* ùýê Èàte

on lo rvç scrupu eu îýr",- vous êco pez en tonîâeiiefiýs,es.. exce là ýùavei çinpýessement. Ilents tendre ses
;li*M'*Iège-,4'de tette àsýoýl puis Vous pra q 5.wur Y. :qý4 1 tac]lé'ftèà, > usez vi oie é uilléÊ abord la ie av 14nnër &ù, 1éurs:ý id SéàÉtC -ceý§'tîJnde P t

1 stan etig

CI pour un4iÏon, pqt J' GÜý' OU 2 5 retou fô liait, laieu nies in
nie en rme- cuire 't u il

Vô, Vrez e se il levez au
2w E , , - 4. fl?7,

i p nid queS inîn te'ýé if pi Knoles-'sôDt doré' es iëti'rèi etlx'lÇqt4:ilà vous lescroquil
abon et im: té àê uit frais,> ýêrê

'Îi1siý VOUS quRn -4ontý-ftbides,
,ý,nez 'Un bé bý ai e,,e ava t i 0% 4 1.1 PU, l_'ý_Ià'Câie.ë XatiOn lé de'sucrè ýWVdriàé.-' .1 ý 1 - ! I 'i

-ýîhe'ý-ng, au vrez de
411e ;ý ýT

jr Z avec ilich ' il ' ' ' ý 'càrrîýýréüýs uùe
ses àé ce

nir
nn

bl lateette,,$,I,, le pir

du S=é LI pi jùi Pe une PlUg grande, quatitité. Fete4.ý
4PS

t'pe -dë'- aire ýpe qu"Il .,.fôià 're et bouillir !;Ur un Ïéd.Pas
'op nà

_wili lie, e gére- Y-
ter 4

àp"ýet, 4',ffl r;..,golïtte- dans un, Verte,
ýt0pls leý, plu

ý'qUJ 
er

# tý1C ly,
« c4iez ýesa4rýýs.

se )air uexýliqUe le Isir' du Jën. Tô=ez,ý ;WW,

le -eé qùê tont, vilvoneAt'-ily' M
1ëÈ, et

d
4éteil 1, 4 r ýýg 

ýZ,

t éw proe


