
LE SAMEDI

UN RISQUE TROP FORT

V'uit 1, césopl. - t Cn mi ) . - ..-. .I Il tî w
aîvo ir nune feummîe, quilîl IC luci lic 1) n r-i. pivi vou. fatir
vivre t rt Il. e f NL it CI-I l'VCI'iit lie fiiî.

voua4 be; hommeî àiî . Iinser nîtiiî- vo tre tille i voirt
g( ili-u dIle f i.1b, je lie déesire nlllemen-lt entier dIans vîitî
tliaille.

LA PETITE FEMME DÉCIDÉE

UN LYNCII RACONT lPAIR 'MIARK TwAlN

CCelle qui mî'a laissé lat plus vive imprî'ssion.
dlit le juge Nott, c'est une petite Mexicaine déci-
dée, diablemen-ît décidée, dont le mlari a% ait été
tué à coups de couteau p.ar un grand coquin <lu
Kt'îitucky (lui sortait d'un Iîar-rooîm gorgé dIe
wlîiskî-y. Pas (le rix.', sinmple fanîtaisie d'ivrognîe.

Nous jug-iolîs l'affaire. J'étais étalé sur Ilon
fatuîeui. trempé de sueur à cette mîtlte lace, les
pieds à hanut eur les yeu x ; J'avais eité mita redint-
gote et, (!il mâîchlonnlant umi de ces inîfects mou-
ieaux (le feiljles de chou (lue les grens de San-
I'iLîîCjSCO trouvaieut bîienî bîîs 1ou- nious, danîs

ce temIps là, J'essayais dle rester éveillé. Les avo-
cats sculpitaienît leurs pupitres avec leur canif,
ils avaient ôté leurs redingo0tes et fumîaient
comme uclmo', l<,s téîmoîins comnmeI les avocatF, Vitc-
cusé colmme les ténmoins.

Pas titi souflle d'air !un silence <ht- mîort danîs
le3 rues chiauffées à blanc par un soleil cruel, <les
téînoins inîcroyablemîeunt stupide-s !Ali je vous
ré1iiîîîds (lue personne ne se souciait dle l'afire
persollle, sauf la peite Mexicainîe, une bruneu
su 1î'c îux yeux de braise, lat bouche rouge
comllme un pintent, qui s'agitait, s'énervait, tretît-
blnit d'aîigiisse. Vous connaissez ces femnmes,
l'empîjort-eent de leur t il Iresse, la frèésie (le
leurs vengeances! Ce-île ci avait adoré sont mîari.
t elle pîîur3uivîuit le IÇentuckziemi avec une ar-
de-ur eîîrîîgèe de soit bonheur frustré. Elle dar-
datit sur lêe baLndit des regards lagîîlioyaîîts d'unîe
haine si f--moce que, par instants, les éclairs de
si-s, yeuîx mî'inîquiétaient mîoi-mêmîîe et troublaient
mon /;L4r eute.

1l faut % ous dire que, dans ce temups-là, une af-
f tire d'itt~SgiîîaLt présentait auissi peu d'intérét
q1u'une séance du Coîigrèm, attenîdu que les jurés,
par prîncii., déclaraienît tout accusé Il lion cou-
palîlg-," à eltîaîgCe (le revanche ; certes, les preuives
étaienît kiîectlî'antes, l'accusé niait à peinle pour

1formte, Pt 4e curait les dents d'un air dIe sit-
îîîéîîîe iîîîlillqreîîice asvec le bowie.k rîife qui lie le
quit tait ihuîlais (le niari dI- la pietite M1iexicîiîîe
l.avait liprîs. à st-s dépenîs.) Mais quoi0, nous îîe
pouvionîs pas, cependlant, prononcer une condani- Il
niation qîui auraîit été très défavorablemienît ap-
préciiCe (laits le voisinage, et nous aurait brouillés
avec tous lüs gentlemen <les enîvirons, nî'est-ce
lias ?

La petitei Me-xicainue, pourtant, se ciramplonnait
à l'idée qîu'onî lui pendrait sont Kentuckien, et il
fallait lat voir biraq1uer sur lui ses relgar-d de: feu,
puii tourner vers mîoi <les yeux supp)liantsý, puis
interroger penîdanît cinq îmnutes les visages des
jurés, puis cachîer un instant sax tète danîs ses
Mains commîîe désespérée, pour la relever bien

vitt avec plus d'ardeur, plus d'achîarne- RÉALITÉ PLUS ÉTRANGE QUE LA FABLE
tuent que jamuais.__

Et quand les jurés eurent prononcé .-

leur verdict Il non coupable," quand-- T
la tête couverte selon l'usage-j'eus dit

l'accusé qu'il était libre de s'en aller,t
voilà la petite femme qui se dresse, qui
semîîll gî-aiîir, deveinir «aussi formidable -* '4

q ~u'unî vaisseau de soi xante-quLtorze ta-

"Jugt, lit-elle, vous ai-je bien con-
SprisI Aveiz-vous buien (lit qlue ci-t huormme

est, Il lion coupabi'l-,ý' lui qui, sdins mîîotif, -- j \

ml'a tué nmon mutaii sous5 mîîei yeux, sous.'
les-- yeux tie nies babit-s ' Avez vous
L tien glit, (lue là Loui, qùe ta J ustice iîî-
pouvaienît lus i ieîî contre lui 1

-J'ai (lit tout c-a"répondlis je.
Bon !que penlse-z-vous qu'elle fait _

dtors 7 Elle se r etournle coIIIIII un chaut
st vîîeîrs le l'K-îtuckiei qlui ricanait,

sort un revolver de sa pochiI et casse la
figure dlu gueux, enî pleinî trilîUtial

CIDiable dis-je au juge, elle était <lé- - -

r cidée cette petite fe-nmme la
c -Oui, elle était décidiec, lit Nott, -~

avec l'accent de lat plus sincère admuira- Ii i,- i-,i ui:/ j,--Ati''e - ,qel

tion. Pouîr tiille dol lars, je n 'au rais pas ~;cîîLa- q«a »WeC riî C>îu mèSi elcî a tai doteiiur ue<le

r- voulu mîanquer unt piareil 'spectacle. J'a- gen qui nl'étaienlt jauis îî,rs lîiaavui
journai la cour sur-le-chuamîp ; chacuu me -
luiît sa redingote et s'en alla. Avant de

par-tir, nous finiecs une collecte pour- elle et pour U'PU ECl~N
sI-s lionmceaux, puis oni les renîvoya chez leurs
amis, de l'autre côté de la nmontagnme. CA\kEtON'S A 1,'OItA\(EF

Oui, elle était décidée cette petite femme-là !"

MODÈLE VIVANT

Lui. - Voulez-vous lue faire enîtendre que
vous mît avez acepté par pure fantaisie, ayant
tout Ile tenmps l'intenîtion de mue cong-édier tôt ou
tardl?

Elle. -Pas alisoluîuenf, mîais voyez-vous, le
Sn uîn'a demandé une nouvelle dants laquelle

un fiancé ayant piassé lat quaran:tainîe doit jouer
le principal rôle. J 'avis biesoin d'uîn mîodèle...
aîlors... vous comprenez... ohi ! je nie vous en
veux pas et je vous enverrai une copie dul jour-
nal ; vous ine <lirez, si je vous ai justement
apprécié._____

J( >IES ET TRISTESSES

Leserré.-C'est étrange, tu n'es jamaius aussi
triste (lue lorsque tu reç~ois ton salaire.

LeIaý-e.-Que veux-tu, chaque fois que je
r-etrmouve- cet amti, je nie puis mî'emplêcher <le sont-
gcîr comblien vite nous allons nous séparer.

A I(r îiiîi ei.m-I, j,,'. -le doi-îîîii' s di. piii'tre. pouril voir'
lttii-ce ilin-.ý Qii;tniil «tciti-c su r te tli-î tIc, tes dtents
CfiiIliliteli t à ille cleUiiU et à se bise15r les Imies cionître

les5 autres.
laI'f p~~ ii-. t'a Iii' fait rieiî Li as, a iiti un, îîe

l'i.iie g,;îr:îîtic i 41î Cî"tt de-s jamblles.
AmIl,îrf ,' uîîîe cela?
I'f' r,; .. ' Il i y a 1);L Cie dlanger que~r les gehlîx

s'attraplenit.

TrouCser les canetons e-n entrée, les faire reve-
iiir à la casserole ;détacher au vin blanîc et fonds
de veau, et biraiser à court miouillemenît.

Tenjir les canîetonîs légèremient saignants.
Enîlever le zeste à trois ou quatre oranges,

c'est-à-dire la partie jaune rouge, et bien obser-
ver d'enlever toute trace d'écorce blanche, qui
dlonnecrait <le l'anmertunme. laillei ces zestes en
jitliennie très flle et bulanchîir pendant cinlq mi-
nutes à l'eau bouillante. Egoutter, rafraîchir et
tenir (îe côté.

Parer à vif les oranges zestées et les partager
en morceaux, selon les divisions du fruit.

Dêgi-aisser lat cuisson des canetons ; la lier lé-
gèrcîemnt à lat fécule et la passer à l'étamine.
A jouter dedans dieux lus d'oranges et la julienne
(le zestes, Dresser les cantetonîs sur le plat <le
service, les entourer d'une chalîte de morceaux
d'or-anges, et envoyer le jus lié à part.

l'.AsýEIliLlE L RZ P'OURI ARRIAN<Eit LES RESTES
DE VOLAIL.LES

Faites -uire, aux trois quarts, une demi-livre
de, riz dans une marmite avec <lu houillon ad'li-
tionné <le glace de viande et de lard fondu.
Quand il est cuit, biien épais et très grats, prenez
umi plat que vous pouvez servir sur la table, en
cuivre ou en fattice allant au feu. 0arnissez-le
[lien (le votre riz à quelques lignes d'épaisseur.

Mettez alors votre viande, que vous avez cou-
pée mîince, et couvrez-la par-dessus avec du riz,
<le façont à lit faire comîplètemuent disparaître.
Uîîissvz bienî votr-e riz. Mettez votre plat sur
(le la cendre chaude, recouvrez-le d'un four de
caîmpagne avec un bont feu dessus. Vous le lais-
serez ainsi jusqu'à ce que votre riz ait pris une
couleur dorée.

Avant <le servir, penchez le plat pour ôter la
glraisse qu'il pourrait y avoir et servez à sec.

ILWtENGS GIItI.LS A LA MNOU'IARIF

VidIez, grattez, ébarbiez quatre harengs frais
qlue vous tailladez sur le dos commte les merlans
ou les mlaquereaux.

Mette'z-les danîs tin plat en terre et ajoutez-y
deuîx cuillerées d'huile d'olive, deux pincées de
sel et leux prises de poivre.

Uni quar-t d'teure avant de servir, faites gril-
ler les harenîgs, à feu vif, t11 minutes de chaque
côté. Servez avec une sauce blanche additionnée
de moutarde (une bonne cuillerée) que vous met-
trez en inéme temîps que le beurre.


