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conflan¢é eti toi. Tu connaitras mes bénéfices de
tous les joirs, et tu én  tiendrasun compte exaét
ainsi que des.dépenses nécessaires 3 ma maison.

A ses mots, petit Baptiste faillit mburir de joic;
et il accepta, en le haisant, un beau cahier bien relio
que lui présénta son maitre, et il commenga sa nou-
velle besogne, e soir méme.

Les habitants.—Nous portons d&ja autant d’inté-
rét au petit Baptiste que s'il était notre enfant pro-
pre. rvshs AEE R AL GRS

(@ continuer.)
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RECETTE.

SOUPE A LA OITROUILLE.

- On lit dans le Journal d’Agriculture de St.
Hyacinthe :
Monsieur le Rédacteur,

Je recommande la recette qui suit pour avoir
fait exéenter par und cuisinidre, et dont j’ai 6té trés
satisfait. ~Taire la sonpe comme & 'ordinaire, soit
maigre, soit grasse ; une heure avant que la_ viande
ou les pois, ou le riz soient cuits, jetez dans le
bouillon une guantité de citrounilles hachées, propor-
tionnée 4 la quantité de soupe que vous voulez
faire ; et vous aurez une excellente soupe, qui n’aura
nullement le godt de citrouille. Elle trompera tous
cenx qui y - gofiteront sans le savoir. ~Que chaque
cuisiniére en fasse ’expérience et on sera satisfait.
Il n'est pas nécessaire gne les citronilles soient bien
mires. - Toutes les especes sont bonnes.
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