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Ce que I'on peut faire avec des bananes

se rappeler le temps o la banane était

presque inconnue dans n0s régions.
Maintenant ce fruit exotique, si savoureux,
a pénétré partout, jusque dans les villages
les plus reculés, et il n’est pas une Epicerie,
si peu importante soit-elle, qui n’ait un ré-
gime de bananes & détailler 4 ses clients.
Ce fruit est d’un prix peu &levé, il est au
gott de presque tout le monde, et il cons-
titue la base d’une bonne variété de plats
faciles a préparer et dont unc cuisiniére
ordinaire aura toujours plaisir a enrichir
ses menus.

lL n’est pas besoin d’étre centenaire pour

* * *

Voici quelques méthodes de préparer des
desserts ou entremets a la banane. Eetle-
ci peut étre grillée ou frite, ou sautée; on
peut la convertir en pouding, en pat¢, en
gateau, en charlotte ou en ecréme; clle
pourra méme &tre servie avec la viande en
guise de sauce tomate; une fois réduite en
purée ou en compote et assaisonnée a cet
effet.

Les bananes qui sont dures ou qui n’ont
pas atteint leur pleine maturité ne doivent
pas étre dédaignées; pour certains usages,
elles. sont préférées, tandis que celles qui
seraient trop mures sont tres précieuses
pour faire des purées ou étre préparées en
pouding.

*  ® #*

Bananes cuites au four., — Prenez des
fruits dont la chair soit plutot ferme, pla-
cez-les dans un plat al- ;
lant au feu et préala-
blement beurré, pour
empécher les bananes
d’y adhérer. Les fruits
ne doivent pas &étre pe-
lés, une seule laniére
de peau doit étre enle-
vée de chaque coté.
Laissez cuire jusqu’a ce
que la peau du fruit
soit devenue noire. Ser-
vez dans le plat de la
cuisson. Cette délicieu-
se recette a Iinconvé-
nient de ne pas faire
un joli plat. Les peaux
empéchent toute garni-
ture soit avec de la
creme ou de la gelée,
mais on peut servir de
la créme en meéme
temps que ces bananes,
cependant. Peut - étre
quelque ldctrice ingé-
nieuse trouvera-t-elle un
procédé pour améliorer
lapparence de ce plat
exquis; alors, je serais
heureuse qu’elle voultt
bien m’en faire part: je
le communiquerais &
nos autres lectrices.

Une autre méthode
consiste 2 peler les ba-
nanes jusqu’d la moitié,
a les saupoudrer de sel
et les laisser cuire jus-
quwi ce quelles devien-
nent noires; alors on
les sert avec la viande.
(C’est excellent.

* * *

Beignets de bananes.
— Faites une purée &
de fruit, préparez ensuite une pate
avee une tasse de farine, deux cuillerées a
thé de sucre, autant de poudre a pate et
une pincée de sel, le tout ajouté & un oeuf
bien battu, un quart de tasse de lait et
une cuillerée de jus de citron. Meélangez
le tout et ajoutez votre purée de bananes;
jetez ensuite par cuillerée dans la graisse
bouillante. Laissez frire jusqu’a ce qu’il
devienne croustillant, mais non pas cas-
sant, chaque beignet. Roulez dans le su-
cre et servez trés chaud. Quelques per-
sonnes versent une sauce au citron sur les
beignets. Voici comment on la prépare :
Délayez 11, cuillerée a thé de farine dans
un quart de tasse d’eau et ajoutez trois
quarts de tasse d’eau bouillante et le jus
d'un citron, puis laissez cuire pendant dix
minutes; ajoutez encore une cuillerce de
jus de citron et sucrez au goat. TFaites je-
ter encore un bouillon, coulez et servez
avec les beignets.

* * *

Bananes sautées. — Coupez les fruits en
deux dans le sens de leur longueur et sau-
tez chaque morceau dans un peu de beurre;
servez ensuite de la méme facon que des
légumes. Vous pouvez aussi couper VoS
bananes en tranches et procéder de la mé-
me facon, ou bien les rouler dans le. sucre,
ot les servir avec une sauce au raisin de

Corinthe.
Ho o oW

Pouding a la banane (chaude) —~Un plat
délicieux est obtenu ainsi: Pelez quatre
bananes mfres, écrasez-les et pa.ssez-]es a
travers un tamis; ajoutez un quart de li-

v:e de macarons Gerasés, les jaunes et les
b'ancs de deux oeufs battus séparément, et
une roquille de créme. Décorez un moule
2 pouding soigneusement beurré, avec des
tranches de banane et des cerises glacées,
versez-y le mélange, couvrez avec un pa-
pier beurré et cuisez a la vapeur pendant
trente & quarante minutes. Servez avec
une sauce sucrée et parfumée a la vanille.

Pouding 4 la banane (froide). — Garnis-
sez un moule avec des tranches de gateau
spongieux humectées d’un peu de sherry.
Dattez la chair de six bananes avec une
roquille de créme parfumée de sherry et
suerée au golit. il est nécessaire, ajou-
tez un peu de gélatine dissoute dans du
lait. Mélangez bien, remplissez le moule,
et laissez reposer cinq ou six heures avant
de démouler. On peut garnir ce pouding
avee des amandes blanchies ou des cerises
au Marasquin.

* % *

Paté de banane. — Garnissez vos assiet-
tes & paté d'une crotte feuilletée ou mnon,
et remplissez-les avec le mélange suivant:
Quantités égales de jus de citron, de mar-
melade d’abricots, d’eau de fleur d’oranger,
et assez de banane Gerasée pour donner la
consistance d’une pite. Une cuillerée de
chacun des ingrédients précédents pour six
bananes est une bonne proportion. Cuisez
quinze & vingt minutes, ajoutez un peu de
méringue et servez chaud ou froid.

Autre recette. — Faites cuire six ou huit
bananes, coupées en morceaux dans un plat
a paté, avec un sirop clair (un quart de
livre de sucre et un peu d’eau bouillis
ensemble), parfumez a la vanille.
Laissez sur le feu jusqu'a ce que
les bananes amollissent; cou-
vrez alors avec une croite et
cuisez de la maniére ordi-

naire des patés.

* * *

Gateau a la banane.
— Ayez un gateau ma-
dére ou un gateau d’é-
ponge, en enlevez-en le
milieu. Faites une pu-
rée de quatre bananes,
deux oranges et deux
onces de sucre granulé;
versez le tout dans le
giteau. Battez une ro-
quille de créme avec
une cuillerée 2 thé de
sucre granulé et une
demi-cuillerée a  thé
d’essence de vanille ;
versez ce mélange sur
la purée. Décorez le
dessus avec des tran-
ches de bananes et de
la créme fouettée. On
peut, aussi y ajouter des
fruits glacés ou des batons
" d’angélique confite.

* * *

.Gelée a la banane. — Décorez
un moule a gélatine avec des ba-
nanes coupées en deux dans le
sens de la longueur, avec le coté
concave du fruit & intérieur du mou-

le. Prenez ensuite une demi-livre de
chair de banane, que vous réduirez en
purée, a laquelle vous ajouterez une cuil-
lerée et demie de marmelade d’abricot, le
jus d’un citron et une roquille de vin.
Faites dissoudre un paquet d’une chopine
de gdlatine au citron dans un peu moins
Q'une chopine d’eau. Mélangez le tout en-
semble, ajoutez un peu de créme fouettée,
et remplissez le moule. Démoulez lorsque
ce sera froid. :
*  ®

La valeur alimentaire de la banane. —
Aujourd’hui que la banane se vend un peu
partout et en toutes saisons, dans des con-
ditions abordables pour presqueé toutes les
bourses, il est intéressant d’l_nglster sur sa
valeur alimentaire et sa facilité de diges-
tion. Tn voici un nouvel exemple. Le Dr
Leroy, de Méricourt, rapporte que, se trou-
vant 4 bord d’un navire sur les cotes de
Madagasear, il avait vu toutes les dames
passageres atteintes de fievres, et plu-
sieurs étaient dans I’nnp(»ssﬂnlité de nour-
rir de jeunes enfants; or, on réussit & a}l-
menter les bébés de la facon la plus satis-
faisante en leur faisant -aniquement con-
sommer de la bouillie de bananes. Pendant
un mois, les nourrissons se trouvérent au
mieux de cet aliment.

*

11 convient d’ajouter qu'au Canada, nous
sommes particuliéremont bien placés pour
obtenir A bon marché ce fruit délicieux de
I’Amérique Centrale. Tandis qu’en Euro-
pe, & Paris notamment, on paie de cinq 2
dix sous pour une seule banane, Mont-
réal, le prix en est'de quinze 2 vingt sous
la douzaine, parfois engore mbindre.
EDNA.
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Unverre d'eau DEERFIELD pris
avant le coucher procure un sommei
réparateur, et quand onle prend au le-
ver il donne de I'appétit et prépare le
cerveau pour le travail mental de la
journée.

J. H. MAIDEN,
Agent canadien Montréal |
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$500.00 DE RECOMPENSE
& qui pourra nous prouver qu'un méme
remede a pu guérir plusieurs maladies.
Il n’y a que les CHARLATANS qui
puissent avoir 'audace de promettre ce
wils savent trop bien ne pas pouvoir

onner.

D'un autre coté si votre médecin n'a
pas réussi a rétablir votre santé compro-
mise, il ne faut pas en déduire que c'est
un incapable ; car il est des cas particu-
liers qulil faut soigner d une maniere
particuliere ;

PAR EXEMPLE : —
La Dyspepsie,
La Constipation,
Le Diabéte,
La Paralysie,
Le Rhumatisme,
Le Beau-Mal,
Les maladies des rognons
Et de la vessie,
Les Eruptions,
Le Catarrhe,
L’Asthme,
La Bronchite, etc., etc.

Si vous estimez que votre santé vaut
un timbre de deux centins, envoyez-nous
votre adresse (avec un timbre de 2 cts)
une description de la maladie dont vous
souffrez, et nous vous enseignerons par
lettre cachetée, la maniere de vous gué-
rir vous-méme, chez vous, et sans que
cela ne vous oblige en rien envers nous.

Cette offre est limitée a 300, premier
arrivé, premier servi.

¥oRr1VEZ IMMEDIATEMENT

AVANT D'OUBLIER, ET ADRESSEZ AU

Laboratoire de Remeédes et
ProduitsVégétaux Laliberté
136 RUE ST-DENIS, MONTREAL

“LA DIGESTIVE” Guérit la Dyspepsie

EN VENTE PARTOUT.

(CNTPE LA GRIPPE
MAUX DE TETE, NEVRALGIE, RHUMATISME, Etc.

EST INFAILLIBLE

| Si votre pharmacien n'en a pas, envoyez £J¢.
| entimbresdu Canada ou des E.-U., et vous en
| recevrez une boite par le retour de la malle.

| CHAS. E. CHAGNON. Arctic, R. L

Poils Follets,
Cheveux

et Barbe
e Superflue

ENLEVES INSTANTANEMENT
sansdouleur et sans endommager en aucune
facon la peau la plus délicate.

$50.00 DE RECOMPENSE & QUICONQUE NE REUSSIT PA s,

AVANT

C’es par un accident que le Dr Simon, de
Paris, a découvert ce miraculeux pro&uit
auquel il a donné le nom de RAZORINE

arce (ﬁll'll est appelé a faire disparaitre
‘usage du Rasoir, et nous ne craignons pas
de le faire essayer. Envoyez-nous 10c. pour
frais de Poste et nous vous en expédierons
un paquet assez gros, pour vous convainere

de sa parfaite in aillibilité. r_l

Le prix de la RAZORINE
du Dr Simon, est de $1.00 le
flacon, et est expédié franco
dans toutes les parties du
monde. Si votre pharma-
cien ne l'a pas encore en
stock, insistez pour qu’il
vous le procure, ou adressez

Cooper & Co., Dépt. 12, 425
St-Paul, Montréal agents

spéciaux pour le Canada. APRES




