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vauix qule nous avons donnés, cin t ler, arrosez le tout du sirop dans
vouIs attachant plus à l'esprit qtu'àâ lequel auront cuit les pêchecs.
la lettre de ces principes. Suivant CHIAUJSSONS AUX PO-MMEýS. -

les circonlstancees, écoutez a-USS vo- I.Préparez une livre (le pâte feuille-
tre goûit persolnel. Dans l'art d'un- tée, faites environ dix ou douz,.
cadrer coninul pou<r le reste, il est rod égaux dle quelques lignes d'é-

le gand acter etla rssouce s- passeuir. Posez. sur chacune de fies
prêmei. Nous vous indiquons la rou- tranches (lu pouimies; cuites, saupOn'()-
tu î suivre ; mais il vous est permiis drez légèrement de cannelle, ajoutez-
<l'un franchir parois les lîimites...., y du, sucr-e et un p>ei (le bieurre. Rce

Saiis la p)erdIre (le vue. l)lie/. chaýquIe rond (le pâte sur elle-
FULANO. ml-êmie pouir qu'elle recouvre entière-

ment la pomme autour de laquelle
Recettes Faciles vous formerez u bourrelet de pâte.

CERVEL.ESDE MOUTON FR1-
TE.-Faites cuire lej cervelles

dans un court-bouillon d'eau vinai-
grée, salée, Poivrée, aromnatisée de
thym, lauiner, avec persil, oignions,
etc. ; égou1ttez les et tremipez/ les eni-
si ite danIls tuie pate a frire.
Plaeez-les aldors dans la* friture
bien chiaîî(l. P."ortez sur table avec
acconipa[gnemneiit de saiice-toinate,

avec Sauceu piquante (dans une %aîi-
cière ) on simplllemenýlt avec citronis
coupés en quartiers. Il faut un-, cer-
velle par p)ersonne.

POTAGlEECI<ET - Prenez
trois oignonls dle moyenne grosseur

et couplez-leýs enl quatre, iiîet4buz les
bouillir dans,- une choin)le d'~eau. Fai-
tvs,-les cuiire us' ce qu'ilsý soient
tendrvs, enivironu unel (lciliiheure. Met-
leZ unle cuiillerée( , dessert (de farine
dans unt peui du lait plý)ir l'epaîssir ;
ajoutez enisuite un morceau de beurre
du la giosse-ur d',1u noix ut environ

auine tasse a café dle l'on lit, du1 sel
et dut poivre. Faites bouiillir tout dle
suite. Prenez dles tranches dle pain et
beuirrez-les b)ieni, couipez-les nu petits
camé('s et miettez-les dans u bol;
versezý dessus la soupe bouillante.
Froid, c'est excellent.

PE4'CUES A LA CONDE. -- Fai-
tes cuir(> lenltement dli riz dansý du
lait sucré, retirez du1 feul, alouitez

deux oit trois Jaunles d'S.ufs enur
nantq~eluesinstants, puis placz

le riz./, prepatru dans u n opo-
tier.

aits un petite quaniltité dlu -iropJ

dje sucre aISSel (qpais dans latquelle
vos etezcuire quellquescý pêches9

ouesci deux, retirez-en la peau

et placez sur le riz, dans le conipo-

Dorez, les chaussons avec -une lue-
ru co>uche (le jaune d'oeuf b)attu avec
nu < u (le sucre, faite cuire à un feu

La préparation (le ces 'excellents
gâteaux est facile et peu coûteuse.

Conseils Utiles

NETTOYAGE DES FOURRURES
BLANCES. -Placez les objets à

nettoyer dans un sac ou taie d'oreil-
ler que vous aurez rempli d'un demi-
litre de farine de gruau et d'une

Les Collections bizarres

Quand il s'agit de llti>s
sait (lue 1l'iaginati onvgaod
travers les objets les plus, saiugrvi
Il y a (lus gens qui colletîoli
des gants, (les chaussures, dles L
clions, <les bilets <le chemnin dle fei
(les correspondances d'(niu

Les daines ainéricaines, et il li
qu'elles pour cela, ont trouvé
nouvelle mode excentrique. Ce
qui vovagelit eeuo> et p)res
toutes sonft dans ce cacollecti
lient des cniillý'res.

De chaque ville oÙ elles séjouriiý
elles eii emportent uine. Or, pour
tisi aire à cette rage dle collecti
un industriel a commelinc -à. fal1
quer des cuillères spéciales destii
à être collectionnees.

Les (laimes qui retit'rent dle 1
vovlge ornent les murs de leurs
ces <le cuillères, coimie nous y il
tons nos Rouen, nos, Mous1'tiers,
Nevers. 'Selemilent nos fatït-nces s
généralement artistîiqes ou tout
moins décoratives, tandis quie
cuillères!

égale quantité de farine ordinaire. N uen a e o mss
Frottez, pressez, tournez vos' fourru- .N'ilson (lit mulsd'aprèis ce

res, conmue pour les laver, pendant foutî -Chteautiandarsc

ue demi'hieure environ. Au bout font__-Chateaubriand.

dle ce tempmls, examinez-les, et si elles Bibliographie
nie sont pas absolument propres, ___

recommnencez l'olération qui finale- CHIAMP'LAIN, umwcHS<U
mnent amènera min succýès complet. MON'.TALM, 1'l''Vvi, quatre plu

l>OR ETOYR ESGA TE tes illlustru(es, d'ani:ciinnes gr&vur.,
POU NL"roYPýR Iý GA rS Jean du Saguenay, 1 franechq

DEý PE AU. - Prendre du lait écré- braire Blond et Ucî, 7 place samin

ié, le faire bouillir en y faisant pice, Paris (Vie), et chez tmus 1
Gaide asez le svon ourprodire braîres.

fonde aserIesavn pur rodire L'éclat des tètes du toticentenaire, (l
une mnousse abondante.' Laissez re- ramnène l'attention vers la No>uvelle-F
f roidir; humeilcter une flatnelleý dans si longtemps négligèe. A cette occasleui,
cette miouisse, frotter les gants éten- du Saguenay, dans sa collection cans4dj

dus sr la ain, u miex suru le e quatre élégantês plaquettes. AvK
dussoi l manon iex sr neassable et avisé hnpan nous Vq

mnain un bois, et sécher avec un s'instaîlet la civilisation zbrétienne et
1lnearsle fotg.puissance française sur les rives duç

ling apès rotage Laurent,; l'histoire de Quèbec, la plus

POUR PRSE VE LS CON- cité du Nouveau-Monde, nous présenti
FIURS.-On empl)oie générale- raccourci l'histoire uutnie du, Canada ;

du aper mbbé 'eu-d-ve.Montcalmn et Lévis conuisent 1'hé-'ro-ïq
mient d11iiié 'a-ev e rnière épopée...

Mais celle-ci s'évapore bien vite, de C'est tout un passé, glorieux et pa:
îâ vint qe lesucrese cisriis nt qui revit à nos yeux dans ces

là ien qe l surese ritafse,à laiset bien odnéoùles héros
la surlace de façon désagréable. dilsent souvent u-nêesleurs pensé
Pour éviter cet inconvénient, em- leurs, actions ; rn,ýnme de ,son cravon,

plvzla gIycerine. Imbibez votre Plali les illuistre...; en grand nobrvda,
plyetles et pr&cieu.ces gra.vure-s viennent d.,m

papier (le gîvenîne dles d'eux côtés et que volume ajouiter au channe (le l'illnsi
poýsez le ur la confiture. 14a glyce- Canada, ce jovau oubiéi ne notre patr

l ne, éclamec sa ',lace dans to)utes les
rifle nie s' évapore pas, empêche 1' &va- thèqu'les : on ne s.oumrit nÂieux l'offrir
poration de la: confiture, 'et naturel- cette grande daine, Québec, à ce fand
lemlent aussi la cristallisation du d'emnpire, Chaiflain, à ceschefs, gi

sucre. Lévis.


