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Comment pref arer de bonsp
petits plats

paratt apprécier grande- ment, et laissez culte pendant cinq ininu- toutes les deux ou trois minutes, Par é-
ment nos pages culinaï- tes. Versez dans de petits moules. Servez mes quantités. Ayez toujours grand soin

res; nous en sommes très froid.avec de la crème et du sucre. L de recouvrir le filtre chaque fois, ainsi que R O W N
flattés, et, cerises au Marasquin, telles que montrées la bouilloire. L'un pour éviter de perdre

la demanzodulr pax notre gravure ajoutent à l'aspect ap- et Parôme et la chaleur du caf ê, Fautre Un appueu pýý ý
pétiseant e friandise. pour éviter l'évaporation de l'eaude 'nos lectrices, nous con de ett déjà.. go, 1, PrIx $1.00 , RD 2, Fdi

tintions de leur donner * * * mesurée.
des recettes de petits Et maintenant,, parlons du café noir. C'est bien plus sur la capacité du filtre ÙM de $1.10 pompolkene. le.xo$"2nel8w>'

plâts:peu coûteux, excellents et faciles a Pour être bon, le café doit être préparé PO- que sur celle de la cafetière qu'il faut se lirDédo>e et iMý à Pl
réussir. Les nùý1vellë3 que nous avons re- sément. Il est impossible de l'obtenir ré- baser, et voilà pourquoi on peut aisément
cuie*ýdê toutobýpota:&ýa sujet des derniè- gulièrenient bien fait si l'on attend, pour 'Pl tife. supm muet&

compter sur un ustensile de (J tasses quand Sm deMa0dEý
MF. rem" - qüé nous avons .'publiées, sont le moudre, le mesurer, mesurer l'eau, etc., on uýen vent faire que 4. Tbe 0. H. Hogg Ce., 660 onig, go

ýbiER 40 Îlat4s» à nous encourager dans le dernier moment,
çeu4 vole. . Du restoi nous sommes tou- Cest donc avant le repas qu'il faut avoir Au fond du filtre, toujours placer un pe-

tit rond de flanelle, qu'on lave ensuite à
jour)s 440111mént sûrs de l'excellence des la précaution de mettre ce, qui concerne le l'eau pure. Cette flanelle est indispensa-

caf é en état: ble avec l'emploi du filtre ou terre ou en
lo Moudre le ca- porcelaine, dont les trous sont trop espa-

fé, et le Moudre cés et d'irrégulière ouverture. Ou bien ils
finement. Le me laissent passer la poudre, ou bien ils 'sont
surer ou le peser. Chaussiff

bouchés par des parcelles. Et en tous,,cas,
Le verser dans le leur trop grande dimension.est cause que
filtre de la cafe- ]"eau s'écoule trop vite, sans avoir ou -le D 'A U T OM N
tIère, qui doit être temps de prendre tout, l'arôme du caf é, Le
b'ea sec et PlutÔt filtrage serait absolument défectueux dans
diwe Il wy - pas ces conditions; le petit rond de flanellen d!ohtenir dumoye étant destiné a remettre l'opération à son
café narf aîtement juste point, il ne faut jamais Pomettre. Nons à VOYS CE.R7'Eisý'
bon si Fon ne se CR QUIL rA DEMI
sý d'une cafetiè- Le bec de la cafetière doit toujourâ.etre_rt -TO LIER FOR
re à filtre. Cou- muni d!iin petit bouchon. Seules, les ea- MELLES
vrir -avec le petit fetières de métal comportent ce coniplé- CUIRS VERNIS,
disque troué et lé ment; il faut donc improviser un. bouchage LA, TA.LONS -AIILITÀI-

couvercle. Boucher quelconque pour les cafetier" de terre C UBd.T-tiS F'T L 0 (T1ý'

la eafetièreàý Poser bouchon de, liège " ruiité,,à une CffAU8,SrURE"ý

le tout dans une fiole, et qu'on aura ou soin de bien lâyer TOUS LES GOUZSC;yx.ý:
caesmb contenant auparavant peur le débarrasser de toute

EscalopCe. de p9maies detefftsucr,ýe@ de, lew» bien chan- odeur étrangère; ou bien petit tampon

de et garder sur douate hydrophfie ou autre, qu'on renou-

fflquuo nous ý,îpffiqo*o> ét noui du fourlieau. 20ý,»ans une velle fréquemment.

#V>Dir 6x"ri- bouilloire A couvercle, mesurer largement La propreté la plus exquisei doit,étre A. LECOMM ,
mentée %yee "ODè*. l'eau néeeoeaire - on met A, peu près une observée pbur l'entretien du filtri. On ü-'ýr

pour r6POn- eaillerée A café de Wé moulu. par tasse, doit jamais lsi8mi Séjourner' le marc du
dré4u àesir de pluMeur6ý là meilleure mu- et un peu moins d'une tasse d'eau.,- De café. Les trous en seront soigneui5ement T&B&F-40658.
MÎÏ-4de préparer le café n0irý Belotla réaÜ îï1trée froide. brossés, pour en déloger les paiý0È1le% dé

On verra que la chose ée 1 U faut compter au mofiks qu1nzý minu- café; il- ne faut pas 1« savonner. , oü::Ié
facile et que ce proc4dé don- tes J?ýcur'qu@ le cidlé âit le tempq. 4à pas- lave Ét Veau tiéde ou cbà»iiýj absolu

»ýr: tranquillement.
M«ko, avant d'en grd-ver ý'à qcýý chapiLf6i Il eat donc de tau-,

qtbe nous laLec expliquer et illustrer te n&,essit,ý que
trý4à, petits p1atýs exquis, que nous avons lé k,6ù*ientý, clett-:
e0a;ès ômjqur& derniers. iL-ee, la cafetière

P«'4e pomm« de terre suctées, -
1ýe1â et eàup« en traiwhes d'un, demi- coule, glý)it pendRut

d'épMoueur, des poinuie» de terre'çr- ce temps tenue au
ldkwxeg, rkwez ces trincw da", ma pt*t Chaud- voilà 

B O Y

par cowb"; 1'-týttbtê de la ckfl-
sucrez ètl>mtm îk posi4,, tees

de beme.
yer Aý

àýn"0 fa'"elle výMe aurez Ïloi. ce'r si l'on Re

ùt4xe M30 Maer,ýe à tbé de b,.,=e- borne IL poftrý la

la surfbee de crontom rApée, -sa. caîetliýre à méme
et &MMez de »Ufeau do pel, plaque du four-

dons' 18011, XeM4 on 0vuit.
li ='utig gt."Iâlïwit :,dem rf»q«e&,ý -M

de, vo, le café

1pý6»u une,ýMoM ck beau se' d'a fýro- Boulettes de tm"umn

avez) -"m- ffl très
eb de é&aÏký, on celui -de refroidir

Assgwffl«ýJ« de 'm pure, et tien 411Ëüù7ý>
est ý de chaleur, ête lavi&. On Yég0utJýe et," 1,ëgýüJe, '1ý maux do

près rheure e un- le pSe ýMr' " fMm f6m-ft"-U,
seMýý, fti , te ch4uffëý leau ven5é; Ta>ur 'le

atýt sur Dur 1 oerve.WMEM eh&naèt ewig 'à Mëulë,ý ir
ît Yi fà et

4w uUU,, arroserlé café
cinq minut,*, r"u 4#J1 ý'

4Màeb.ý - - , ê'vrir. 901l" pffl%, Ô5ýkffle1' choeèànt Élue eipeîw eiliq bonnes e-t tive que le v1w

_air*
44W ýplus egaserole, ut 4f: t

im café Sileî
4,Ïe YýuMi4it4 ce'au cat-ê d" une

pour

Pâfta*
t0Aýý bien _111étw, t -dy
ut

",Xt, Il faut 10 Xýeýýt tous
um -les

dance, pè,ýffl,
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va de #ý1 qi1ý, ée,
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