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vol de divers côtés dans la campagne, joignis du macaroni au fromage et
espérant découvrir quelque mare ou quel- comme toujours une salade.,que ruisseau ; mais la terre était dessé- Jeudi matin, de très bonne heure, Onchée par de longues chaleurs, et il se nous apporta un superbe apin. Malgrécroyait condamné à mourir de soif. Ce- les prédictions ironiques de mes frère$•
pendant il aperçut une cruche dans la tout le monde se déclara satisfait de VIacour d'un fermier, et s'en étant appro- gibelotte, et cependant je n'avais eIIrché, il vit qu'elle contenait encore un ployé ni champignons ni eau-de-vie etiepeu d'eau ; mais il lui aurait fallu le bec n'avais mis que très peu de vin, mnalma8de la cigogne pour pouvoir y atteindre, m'ayant recommandé la plus stricteet il n'avait que son bec <le corbeau. Que économie. Un grand plat de ponmmes defaire ? Il eutl'idée <le renverser la cruche terres accompagnait le lapin.par terre, mais elle était trop lourde, ses Vendredi, uous avons eu plusieursefforts n'aboutirent à rien. Enfin il avisa petites choses (les harengs frits, tilleun tas de petits cailloux placés tout près, omelette aux fines herbes, une purée deet les prenant un à un avec son bec, il les lentilles et de la betterave. Les poissauß$fit tomber dans le vase; l'eau monta peu de prix ne paraissent jamais sur notreà peu, et quand elle ne fut plus trop loin table et nous nous en passons comme dedu bord, le corbeau but tout à son aise. beaucoup d'autres choses. Une petit

La nécessité rend industrieux les plus remarque en passant : je réduis les Iignorants. P. L. gumes, tels que lentilles, haricots, fève'
pois secs, marrons en purée, parce qu6 '

II ainsi préparés, il sont débarrassés d'
Votre mère vous a laissé pour une semaine la tout ce qui est nuisible ou gênant '011direction de la cuisine. Vous direz dans une la digestion.lettre écrite à l'une de vos amies comment vous Presque tavez procédé pour donner à votre famille une r Oujours, le samedi, o0u,nourriture à la fois saine, peu coûteuse et bien avons le pot-au-feu ; mais cette fois, )

préparée. fait la soupe aux choux. C'est un 10etm
Développement.-Je t'ai écrit, il y a qui convient bien à une nombreuse fa'

quinze jours, pour t'annoncer que mille comme la nôtre ; nous avons to
maman allait me laisser pour une se- un bon estomac, ce qui fait que nous e
maine la direction de la cuisine. Je viens craignons pas la viande de porc que cer
aujourd'hui te donner des nouvelles de taines personnes ne peuvent supporter.
cette épreuve qui, je dois le dire tout J'avais, pendant la semaine fai
d'abord, s'est terminée à mon honneur toutes sortes le projets pour hier
et à la satisfaction générale. manche : un rôti de bouf, un gigot,

C'est lundi matin que j'ai débuté dans boeuf à la mode, mets qui, pour noU'
mes nouvelles fonctions. Dèsle natin,je sortent de l'ordinaire. Enfin, je me s
mis le pot-au-feu. Le bouillon et le décidée pour une poule au riz q41',
bSuf font un excellent repas. Je choisis avec des hors-d'œuvre et des desserts1i'
un bon morceau entrelardé, je mis les accoutumés, nous a fait un très bon d îner.
égumes voulus et je conduisis mon pot-1 Une dernière petite obiervatiO'
au-feu selon les règle,. Le soir, on mit le comme maman me l'a toujours recon
)ouf en salade et ce fut notre souper, avec mandé et comme on nous en a fait cono
les oeufs et du fromage. prendre la nécessité à l'école, j'ai tou

Le mardi, je fis pour midi un ragoût jours soin de bien faire cuire mes i
le mouton. C'est un les plats les plus guneq, quels qu'ils soient : l'hygièP e
conomiques, surtout quand on le fait le goût y trouvent leur compte.
vec un morceau de poitrine, mais alors Hier, après avoir enlevé le couV .
1 faut avoir soin de le dégraisser parfaite- mis tout en ordre dans la cuisine, J
nont. C'est ce queje fis, et mon ragoût aux rendu mon grand tablier à maman qq'
pom mes de terre fut trouvé excellent. m'a bien embrassée pour ma peine. late

Le jour suivant, nous eûmes une ce dont je suis le plus contente, c'est de
)lanquette de veau. Nous mangeons peu n'avoir rien man(qué ni laisser brûler, car
le veau, parce que c'est une viande peu mes frères se seraient terriblement 10'
nourrissante et très chère. Mais il faut qués de moi.
arier, et d'ailleurs on petit faire une Adieu, chère amie, je t'embrasse
onne blanquette à prix modéré ; j'y MMIE'


