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Pour otera la viande sa mauvai.
se odeur lorsqu’elle commence a
se gater.—On la fait bouillir dans
un chaudron oa marmite ou [‘ona
jeté un morceau de charbon ardent
que l'on retire au beut 'de dix mi-
nutes.

Pour désaler la viande et la
- rondre fraiche.—Faites la bouillir
dans du lait, et ensuite faites la cuir
dans ’eau.

.

Pour détruire les punaises.
—Acide nitrigue deux onces, fiel
de beeuf trois onces, chaux vive
en poudre irois onces. Mélez ex-
actement et oignez avec ce mélan-
ge les licux de leur retraite.

Pour rendre farineuses les patates
aquenses et de mauvais goflt —
Lorsque les patates sont aqueuses
et de mauvais goitt, il faut ne les
faire cuire que dans’eau bouillante,
c'est 3 dire, ne les jeter dans le
chaudron que quand l'ean bout
bien fort.

Pour attendrir les jambons.—QOn
les enveloppe dans un linge et on
les tient enterrés pendant une heure
dans un endroit gui ne soit ni trop
sec ni trop hamide.

~

Pour guérir les cors aux pieds.—
Macérez des feunilles de lierre dans
du fort vinaigre pendant huit ou
dix jours; ensuite appliqnez les sur
les cors deux fois le jour, et en peu
de temps ils disparaitront.

Pour guérir les vers chez les
enlants. —Faites une forte infusion
de sange dans laquelle vous ferez
dissondre une petite quaatité de
perlasse ; sucrez la liqueur et ajon
tez un peu de lait si vous le désirez.

Dose.—Une cueillérée a thé tous
les quarts d’heure jusqu'a ce que
I’enfant aitenvoyé des vers.

" Boulettes de viandes euites.
—Lorsqu’on a desrestvs Je viande
ou de volailles cuite, on les hache
avec une quantité suffisante de
lard, en.y ajoutant du sel et -du
poivre. Onfait cnire & la vapeur

des patates rondes, qu'on péle et
qu'on écrase avec une fourchette
de inaniére-4 en avoir un volume
6gal 3 celui de la viande ; on
méle le tout, et on ajoute deux oun
trois ceufs enliers, blanc et jaune
selon la quantité de farce (fard).
Lorsque le mélangs est complet
on faconne des boulettes plus peti
tes qu’'un wuf; qu'on applatit des
deuXx bouts en leur donnant une
forme réguliére ;on les roule dans
.a farine oun dans la mie de pain
parfaitemont émiettée ; on les fait
frire comma il faut, et, lorsqu’elles
sont bien rissolées ; on les sert,
soitseules, soit sur ane sauce tomte
“ Catsup™ ou toute autre sauce. Ces
boulettes enflent, beaucoup et sont
fort légdres ; c'est un des meilleurs
moyens d’utiliser les restes de
viandes.

Omlettes. —DBien que la prépara-
tion d’'une ommelte soit’ chose con-
nue de tout le monde, elle est ce-
pendant trés souvent mal faite ; je
dirai méme que fort peu de’ cuisi-
niares lasavent bien faire; Orily a
grande différence entre une omlette
bien faite et une omleite mal faite.

D'abord, il est presqu’impossible
qu’une omlette de plus de douze a
quinze ceufs soit bonne, & moins
que la poéle ne soit d’'une dimen-
sion énorme, ce qui la rend trés dif-
ficile 4 manier ; lorsqu'on a beau-
coup de convives,il vaut mienx
faire deux omletles

Cassez Ies ceuls dans un plat
creux ou tout atitre vase profond,
sjoutez du sol, du ypoivre et une
cueillerée de lait : battez, mais pas
assez pour que les cufs moussent.
Faites fondre dans la poéle,sur un
feu pasirop ardent,.un gro mor-
ceau de beurre; loisqu'il est bien
chaud, 'sans avoir commencé a
roussir, versez-y les coufs. Laissez
prendre un peu ; remuez; laissez
prendre de nouveau; remuez encore
et ainsi de suite jusqu’d ce que les
ceufs * solent pris en partie, mais
cependant de telle manisre gu'il
reste encore nueportion liguide.

Alors ne touchez plus l'omlette ;
diminuez le fen ; laissez le dessous
prendre conleur,scrvez avec a 'resse
sur un plat, en repliaut 'omlette en
deux ; eile doit étre bavease, ¢'est-
a-dire qu'il doit s’en écouler sur le
bord quelques parlies gue l'action

delachaleur n’a pag rundues solides.
Si, anlicu de pr. céder de ceite
maniére pour faire une omlette,
vous la remuez sans cesse, et si vous
attendez que tous les eufs toiont
pris avaat de la faire jaunir dessous
elle sera sécheet s’émiettera. Sile
nombre des wufs est trop considé-
rable pour la grandeur de la poéle,
I'omlette sera trop - épaisse, mal
cuite et dure. Si vous laissez noir-
cir le beurre; elle contractera de
Tcreté ; si vous ne le laissez pas
réchaufler sulisamment, elle sera
sans goit.

L’omlette an naturel, servie sur
une sauce tomate, est un met excel-
lent et d'unaspect agréable et peu
connu.
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Nous nous faisons un devoird’attiver
I'attention de nos lectours sur 'annon-
ce do M. Sauvageaun qui se tronve plus
bas. Cet artiste, dont le talent est bien
connu, n’épargne rien pour satisfiire
tons les besoins de la localité, Son
nouvel atelier qu’il vient de monter sur
un bon pied est un nouveau sacrifice
qu'il 8'impose pour contenter tout le,
monde.

Quand vous auroz un porlruit a faire
preadre, allcz voir M. Rauvageau,
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