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Ce que l'on peut faire avec des bananes
L n'est pas besoin d'être centenaire pour %--e de macarons écrasés, les jaunes et les

se rappeler le temps où la banane était Wancs de deux oeufs battus séparément, et Fsi la plus pure
de toutes les

presque inconnue dans nos régions. une roquille de crème. Décorez un moule eaux, agréable

Maintenant ce fruit exotique, si savoureux, à pouding soigneusement beurre, avec des 7,, au' gotit, t 0 u-

a pénétré partout, jusque dans les villages tranches de banane et des cerises glalcées, 1?urs purec est

n 
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st pas une L vec un pa p
ýpicerie, versez-y le mêla ge, couvrez

les plus reculés, et il n'es our la able.

si peu importante soit-elle, qui n'ait un ré- pier beurre et cuisez à la vapeur pendant Un essai con-
vaincra tout

gime de bananes à détaUler à ses clients. trente à quarante minutes. Servez avec bon vivant des

Ce fruit est d'un pris peu ê1eýé, il est au une sauce sucrée et parfumée à la vanille. Claire c qualitésdecette

goût de presque tout le monde, et il cous- 
eau m Inérale.

titue la base d'une bonne variété de plats Pouding à la banane (froide). - Garnis- le cristal effervescente.

DESIRONS VOUS FA] RE GOU- faciles à préparer et dont une cuisinière sez un moule avec des tranches de gâteau Unvemed'ýuDEFRFIFID

.:ý1CE eCTAR DES ANTILLES, nous ordinaire aura toujours plaisir à enriellir spongieux humectées d'un peu de sherry. avant le oouýher pr-ure un =

eftverrOns une boite échantillon ses menus. 
tqua-d--leprendaule'-

Battez la chair de six bananes avec une ed'ad.%Uý& l'appétit et prén4_ntý vre., sur réception de Io cts re le
"0 Vvotre
'AUGU,,j épicier. roquille de crème parfumée de sherry et cerveau pour le travail nýente de la

N COMTE & CIE Voici que sucrée au goût. S'il est nécessaire, ajou- ilournée.

Montréal lques méthodes (le p1ýépaxer des tez un peu de gélatine dissoute dans du J. H. MAIDEN,
desserts ou entremets à la banane. Celle- lait. Mélangez bien, remplissez le moule, Agent cinadlon Montréal
ci peut être grillée ou frite, ou sautée; on et laissez reposer cinq ou six heures avant
peut la convertir en pouding, en pâté, en de démouler, On peut garnir ce pouding
gâteau, en charlotte ou en crème ; elle avec des amandes blanchies ou des cerises
pourra même être servie avec la viande en au Marasquin.
guise de sauce tomate; une fois réduite en

purée ou en compote et assuisonnée à cet

effet. Pâté de banane. Garnissez vos assiet- $500100 DE RÉCOMPENSE
Les bananes qui sont dures ou qui n'ont tes à pâté d'une croûte feuilletée ou non, à qui urra nous prouvêr qu'un même

pas atteint leur pleine maturité ne doivent et remplissez-les avec le mélange suivant: re= pu guérir plusieurs maladies.-

pas être dédaignées; pour certains usages, Quantités égales de jus, de. citron, de mar- Il n'y a que les CHARLATANS qul
puissent avoir l'audace de promettre ce

elles sont préférées, tandis que celles qui ilielade d'abricots, d'eau de fleur d'oranger, u'ils savent trop bltii ne-pias pUaedff

seraient trop inures sont tièà précieuses et assez de banane écrasée pour donner la Jonner.

pour faire des purées ou être préparées en consistance d'une pâte. Une cuillerée de D'un autre côté ai votre médecin n'a

pouding. 
pu réussi a rétablir votre santé wmproý

chacun des ingrédients précédents pour six mise il ne faut pas en déduire que C'est

bananes est une bonne proportion. Cuisez un iýcapable ; car il est des eu particu-

ajoutez un peu de lie= falut soigner dune manière
Bananes cuites au four. - Prenez des quinze à vingt minutes, part ière

fruits dont la chair soit plutôt ferme, plu- méringue et servez chaud ou froid.

cez-les dans un plat al- 
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lant au feu et préala- 
La Dyspepsie,

blement beurre, pour Autre recette. - Faites cuire six ou huit La Constipation,

empêcher les bananes bananes, coupées en morceaux dans un plat Le Diabète,

d'y adhérer. Les fruits à pâté, avec un sirop clair (un quart de La Paralysie,
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& S Laissez cuire jusqu'à ce cuisez de la manière ordi- Le Catarrhe,
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cuissouý cette délicien- sivcw egtlinez que votre santé vent
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un joli plat. lies peauy eô.,we, en enle-vez-en le lettre cachetés, la Mankre fucý.% s gué-
empèchent toute garni- mfileu. Faites une pu- rir vous-même cbez Tous, et 80,ns que

ture soit avec de la rée de quatre bananes, celà ne vou8.obL*ge en rienenvers non&

feÙrs Artistes crème ou de a gelée, cette ofrre est limitée à WÙ, proulier

mais on peut servir de deux oranges et deux arrivé, premier servL
onces de sucre granulé; icRiv= IMMÉDIA _'ýEXBNT

la crème eu même versez le tout dans le AVAXT D'OUBLM1i, ET
temps que ces bananes, gâteau. Battez une ro-

'f'lifàOnà et tenons le stock cependant. Peut - être quille de crème avec Laboratoire de Remède$ et

considérable de POSTI- quelque loctrice ingé- une cuillerée à. thé de ProduitaVégétaux Laliberté
UNSFOR- nieuse trouvera-t-elle un,,TOUPETS IP sucre granulé et une 136RIJE ST-DENIS, M014TRZAL

P62ëADOURS et procédé pour améliorer demi-cuillerée à thé

S.'- .1 1 ilipparence de ce plat d!euence de vanille ; "LÀ DISESTI
es les plus forte im- exquis; alors, je serais versez ce mélange sur VV 61im la DMOP$k

e heureuse qu'elle voulût la purée. Déco
bien mn faire part: je 

dessus avec dies t,"ý

nous avW le plus 
rez le

cbc,ýe1ïr natu- le communi à éhes de baaknes et de
les' teintes nos autres = la crème fouettée. On

le,& àsains et Une autre méthode peut aussi y ajouter des

us 6kolusifs, consisté à peler les ba- fruits glacés ou desý!bàtons

Ëîliré- ýýùnt les npxes jusqu'à la moitié,
à les. saupoü&ýw de sel fflangélique confite. sale

-X.4-SSACE, VI. et les laàser cuire jus-
quà ce qulles devien- Gelée à la banane. Décorez
nent noires-' alors on. e 1 un moule à gélatine avec des bu-
lm sert avec la viande. anes coupées en deux dans le
Cýest excellent de la longueur, avec. le offl

ooncave du fruit à l1ntérieux du mou-
çmmia4" Par là. Poste

Beignets clé ban S. le. Prenez ensuite une demi-11vre de

Faites une purée chair de banane, que -vous Mduire% 10

de fruit, préparez ensuite une pâte purée, à laquelle vous ajouterez une p*11-

avec une,-tagge de farine, deux cuillerées à lerée et demie de marmelade d'abrIO04'1* I

thé de sucre, autant de poudre A pàte et jus d'un citroin et une trille 4à vi el

une pincée de sel, le tout ajouté A un oeuf %tes dissoudre un paquetiýim'lewe t00ý PU Jç ftkw

de gélatine au citron dans un

bien 'battu, un quart de taâse clé lait et

lige cuillerée de jus de citron, 'Mélangez d'une chopine d'eau. àý*angAm
semble, ajoutez un peu eê **Ike flýuètt*,'

letout et ajoutez votre purée de bananes;
et le moule, Dà7xiout-, I«Oqoe

jetez ensuitý par cui1terýe dans la, graisse

bouffiante, Ïàiffsez frirel jusqu'à ce qu'il 
Fnll,>tz

12ma $11 ou devienne' Rou$LIU&ftt,, mais non paý cas- La -wour auménùa" là b's»1111-
saut, chaque' beigneL Roulez dans le au- A4ouýd'hui que le bma"ýe JeYOd UO leu, C helveu-X
ore et servez très cbaud. Quelques, per-

'trou sur les ilartlut et en toutes dxw 16b4_11 
. ... ....

soues verseut une sauce au ci
ditions. et Bwbe

Le beiguiatI Voici comment on la prépare

'ýëan,> de Fe ouiller6eé. thé de farine dams 'w
-- l en yakur sâ-mýfXet ue,

e n%4111 luýnlaqYUeRzrbIls tasse d'eau et' ajoutez trois 1, rw
u - La ý tion, En Yow 149

quarts et le ju»,
du Tuu , de Lion laiseu " -e pendant 41%igge - d'un citron, puils mm I4ýu4 de

'e."eite on *wmIb6
tuer - La minutes; ajoutez èneore une cûillerýt ait,

jus de citron et sucrez au goût. Faite$ le, eý 'plu ý 4 facon la peau à plus
on n Wble- I àe,ýùour- ýý à

dle ý ter elWore Un bouillon, mulez et ftrve4l ï4-ýWt à au- c'es pAruaaed*St1ýý
avec les ýeîgTî&tsI e Àý 1

ag . P&Iif, a 44couYýw% ee
ýea la plus iatis ails -- VUt

auquol il a donn4lo imm
ýodqummt con- uln tzt "Paé ÉL t'a

Bananes sattt4m,-,Çou et 1", ý?,endont ?,a.TS"u
dix' île: b"ïnl>. de le bti" 6ss&J-ýe- Zar

etdeux dans le *ene dit leu ail

tez aml" me de un paquet

llmi:e
dix ýbi=

eg i- im i Ï11W
*un Ille XI

m . ....

M effl-


