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profit, même à la cuisine, 'asi on les
sert froids.

D'ailleurs, rien ne doit se perdre;
et il est toujours bon d'habituecr les
cuisinières à nie considérer aucune
desserte comme négligcable..

Mettez de P'eau danis unel( casserole
que vous salez aut goût avec dui gros,

-;el. Lorsque lVeau est .il pleinev bill-
lition sur le feu, jetez dul inacatroni

qule vous avez préalablementcaé
cii petits morceaux. LaseI'eaut re.-
prendre son ébullition, puis, tout de.
suite retirez la casserole enI lat con-
vrant comuplètement d'un couvercle.
Laissez alitsi 2o Minutes. L'eau dtoit

rester aussi chaude quleposbe
mais sans bouillir ; C'est ce qu'un,1
appelle pce"

Les pâtes ainsi cuiite-s conservenit
uut goût plus Eu,1 l*'bullIition pro

lon)Igée donnant à la farine lu goût
dle colle.

Penldant (Iue '4 nh"le malýcaronli,
occupezvous d hachis.

Débarrassez les restes dul gigçIt deV
toute graisse, nerfs, peaullx, Vous les
hachez menus et les melttez dlants uneii
petite casserole avec unt demi-veýrre
de très bon bou)Iilloni chau, ue
prise de poivre, (luécs aut goût,
et du1 sel selon (Iue le bouillon est,
Plus ou Mioins salé.

Ajoutez gros omu.an
d'oeuf de beuIrre et lat tomalýtC ',i vouls

en avez'.
'Mêlez, bien et po(sezf lacasrl

sur uni feu très doux, dle façoni que
le tout Chauffe sanis bouillir, afin de,
nie pas durcir la viande, eit pourit queI
le hachis s'humiiecte bienl dui jus. Cou-l
vrez. la casserole.

Les 2o minutes dle (lite d
mlacaronli étantéouésVrezl
suir une passoire et faites je op-
temlent égoutter, is assz Vit
pour qu'il n'ait Pas letep de re-
froidir.

Essuyez la caseroi leants laquelllle
il a poché, et rmte-ededans,
avec un, demii-verre dle très bon, boull-
Ioni déjà indiqué. Couvrez lak calsse-
role, et posez-la sur unt feui très
doux - le coin du1 fourneau ou1 dles
cendres chaudi(es - o>i vous la lis-
sez pendant dix minutes, afin qule le
macaroni abreuve et bjoive op,

temnlent ce bou'1illonl. Il faut deux ous
trois fo)is sourlit casserl or

qvie Ile, illicaroii Iî'atItclîe pa a
fonld ct qlu tousI, lu', rcax in
uneit partsufisnt duitul<,î v
tt'l det remu rII 1 ali- )I t lie o rh t t 1
quli dedîîreit la ât1.11( 1un'l.ua

iqud aslit ialroe il Ilera a(1u41

Pendangt. dte Iis plP.'~l
beurrelt "â l4 no rIl ette'1 i 'u
servirat rrsr iia'iii Plu i

caol l a liizollit t Iii.lie d( tIv vr

fori tla, 1(i v os ilte \ r.l 1-1dtoînîh
unr4 ilu dui beurre dans une tilqt'Il

tite masrl 1u vou p'st 11i llt
fe ptrè dux ou uq va fondrell dl'a

bord' ti tuireq 1 t uq.i1 1 t eîisui1t l un

ruq Irsa el jlilu ', it l

Sr e. le fr11ae Von un tui
urc 111 bodi 1 pt 1 n l 1 qe I-.ous1

plat, etLu pla u de beurredivisn u

maronit(t coiht dex(I, ciri eluant-o
la casole sur efunurenn
L -irl et n'toutant. ne is elis rïitu-

ij~ naroii lui doeie t l 1;sitýt bien fo
duiie et l. a v ec it ie ormea
ges baéqoule dfoagvet lére, (uac

et 'cuite poilir leli Chaud
I)an u n p ýc7 iii1l ro d ILrc 1 latl>e11ittt

vrezl cett couchettý de macron deè vo-

mcparion qui lit lCusque enié


