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sinne sur un feu ardent, oton laisso boullir pon-
daat un quart d'houre au plus. On rotire du
feu pour vorser daug les pots, comme les nutros
gelces.

On parfume ordinairement la golda de pom-'

mes avec de I'écorce de citron, on péle le ci-
tron, on coupe la peaun cn potites laniéres lar-
ges de 2 millimotres, ot on les mot cuire sur un
feu vif dans un peu d’eau. On ajoute cette eau
au jus des pommes; on met dans Ia bassine,
avee le sucre ot le jus de pommes, los petites
laniéres de citron qu'on vient de faire cuire;
on les distribue également ensuito entre tous
les pots. Elles prennent le gout do sucre daus
la confituro ct sont agréables & manager.

On peut faire 1a gelée de pommes par lo pro-
cédé que j'ai indiqué pour la confiture de Poires
c'est-d-dire clarifier 1o sucre, lo faire cuire au
arand boulé, y verser le jus, laisser fuire un
deux bouillons, et mettre en pot. On ajoute
égaloment le jus de citron et I'écorce. Cette
méthode vaut bien 'autre.

Silon a misde In célérité dans ces opéra-
tions, la gelée sern parfaitment blanche ; si ol-
le ne I'était pas autant que la gelée de pom-
mes de Rouen, clle n'en serait que meilleure,
paree que les confiscurs de Rouen n'obtien-
nent une gelée trés-blanche qu'en employant
une trop faible proportion de pommes. C'est
le jus et le zeste de citron qui donnent & la ge-
1ée son principal parfum.

La gelée de pommes ne s'affermit pas immé-
diatement ; elle ne se solidifie qu'avec le temps.

On la couvre, comme toutes les gutres con-
fitures, dix ou douze jours aprés sa confection.

CONFITURES DE COURGE, DE RAISIN, EIC.

On peut faire des conitures avec plusicurs
froits autre que ceux que jiadique. On les
prépare de différentes maniéres, selon la nature
des fruits. On fait 1a confiture de raisin avec de
ces grosses passes-musqués, e comme la confi-
ture do Poires, on pole les grains. On fait la
confiture de courge comme celle de poires ete.

POIRES A L'EAU DE-VIE,

La poire de Rousselet de Reims, et les autres
espéces du meéme- goiit et du méme volume,
sont & peu prés les seules poires qu'on doive
préparer 4 Yeau-de-vie ; on les choisit, avant
maturité compléte, de bonne forme et de
moyenne grosseur. On enléve avec goin la
peau entiére, et méme la queue, On jette au

fur et & mesure le fruit dans de Peau acidulée.

d'un jus de citron. Quand les poires ont gé-
journé un quart d'heure dans cette cau, on les

-transverse dans la bassine avec une nouvelle eau

et en assez grande quantité pour qu'ellesy bai-
guent complétement. On ajoute 200 grammes
de sucre pour 500 grammes de poires, pesées
avant de les peler. Lorsqu’elles sont assez cui-
tes pour qu'on puisse facilement y enfoncer une
paille ; on les retire du feu, on les laisse refro-
dir dans le sirop, puis on range les poires dans
le local. Gn ajoute au sirop un bon verre
Q’eau-de-vic blanche par 500 grammes de poires,
on verse le mélange chaud dans le bocal, on
laisse refroidir et Yon bouche soigneusement.
On peut aussi conserver les poires dens le sirop
etn’y mettre Yeau-de-vie qu'au moment de les
manger. .

Les poires & l'eau-de-vie sont peut-8tre rép-
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férables & tous les autres fruits conservés de
ln mbme maniére; clles ont un gofit de vanille
fort agréable.

Sion no trouve pas la proportion d'eau-de-
vio que j'indique assez forte, on peut en aug-
menter la dose ; mais je ponsa qu'elle est con-
venable pour des fruits qui doivent &tre man-
gds en famillo, et par conséquent par des on-
fants ot dos femmes.

11 n'est pas nécossaire de choisir de eaun-de-
vie vidille ot do trds-bonne qualité pour y faire
infuser des fruits ; parce que lasaveur qui car-
actériso chaque cspéce d'eau-de-vie disparait
dans le méiange avec le jus des fruits. Lles-
prit blanc de betterave est tiés-couvenable;
il est d'nn prix moing élevé, .

Les bocaux dans lesquels on conserve les
fruits & Ueau de-vic doivent 8tro formés avec
un bouchon. Pour ajuster convenablement ce-
lui-ci au goulot, quelquefois trés-large, on se
gert d'une rdpe douce & bois qui mord bien sur
leo liége. On recouvre le bouchon avec un mor-
ceau de parchemin qu'on a eu soin de rendre
flexible en le trempant dans Peau.

Lorsqu’on doit boucher un certain nombre de
bocaux, on pourrait rersplacer lo parchemin par
une couche do gomme. A cet effet, on fait
fondro & froid de la gomme concassée dans un
pet d’eau, de maniére d obtenir un liquide épais.
On en couvre le bouchon et les bords du gou-
lot avec un pinceau. Quand cette couche est
séche, on en met une seconde.

CONSEILS S8UR LA TOILETTE.

Si j'engage les femmes qui aiment la toilette
i modérer ce penchant, jexborte celles qui se
negligent 4 faire tous leurs efforts pous conser-
ver une bonne tenue. Un femmedont la tenue
et la propreté ne sont pas irréprochables fait
une grande faute. La plus exquise propreté
doit constamment régner dans tous ses ajuste-
ments comme sur sa personne.

La chevelure doit &tre toujours parfaitemant
lisse et ¢n ordre ; si une femme bouclesos che-
veux, clle emploiera du papier brouillard pour
les mettre en papillotes, ce qui lui coittera deux
francs par an tout au plus. Des papillotes de
papier blanc ou de vicux journaux sont hideu.
ses & voir.

La taille jdoit toujours &tre toujours &tre
soutenue par un corset bien fait, sans étre sorré
comme celui dont certaines femmes ont Je ri.
dicule de s'affubler, et qui détruit toute la grace
et toute la souplesse de la taille, géne lesmouve-
ments et altére souvent gravement la santé
d’unc femme, sans la raprocher de ces modéles.
purs qui sont le type de la beauté.

La chaussure, quoique modeste et méme un
peu grossiére, doit toujours &tre en bon état;
les pantoufles,llors méme qu'elles sont élégantes
ne doivent jamais paraitre hors de la chambre
& coucher. Quelques femmes ont Phabitude
repoussante de porter en pantoufles des souliers
4 demi usés; mes lectrices ont trop bon goit
pour jue je sois obligée de les mettre en garde
contre cette économie sordide. ‘

Eniin, unc femme bien élevée cherchera tou-
jours & prévenir en sa faveur, méme au pre-
mier aspect, par sa bonne tenue, sa proprete, le
bon gofit et le bon ordre de ses ajustements. A
tous les dges, dans toutes les conditions




