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-grande cuillerée et demlle de farine et dane un ýoca1 len,

a hmuâtît'
JOVUNAL DU IANÇOISX' sera coffltamçýent, ýýpuis ajoutezâ la moitié bûlen è -,.,SI iloi ne osîýde, Pýa- ,IJL soue presse en inèmè temps que d'tine ta$se de lait eligùd;' le quart glaéiére. Lé-b eurre doit ftré, gardé oîi.ýe tâse du sèl et di! poi-: l'air ;fi l' ndre et- dàËs.ea,

se, éélèbrerg la fêté dolinée, d' un 1 e petit attei
'Vre faitcs..-ý,1ùfç ýJusqn

Québecen l'honneur de ses alicîénnes mélange soit crémeux. ]ýÈS YIMS A kîe np. -lies Éers; à:ai' nôÙà'èýP ý,îýpublier ALAýDe Aux, FgUrrs. nýtranche qui Sou
lé procligiu riulpéro 4ni Suivra des -oýýîigés, de à Výàmiâà d&des baùaneset del'an'a- Calle

ùn fidèle Mupterendù. na$. On -y. a'], elques vrâfelit, être fijttéw avèc:dé ýl9k
confites, d àutres grûýtý jaùne.,:Enýreloppètiiff

1904 '.Wicitatioes à Mademoiselle v alad dans ,hàtiâéi lé fer et
en canistre. 0:ý erk SuIrtette'à é un4iegé2'

F ýqPo lie -ledu suërc pùiv.èiýýé au goütl". vigourdusenient

der,:niýre.- de 8he'ery, et' iiii verre.. e îà siûyer,71e iaPideiiiýnt >ýè ite lâtecsèliè'6-6nt ýim dôl té on leinelnt., Ces iner sur la glâcejusqu au. gf JüOqwà -cý,
15eaniéot e talents,, ýmai Sý tuent. dë'servie. lîssÈý

14 0 At1ý8 -Prëý
lý>pper et, àtï::.Perf gilftée- surt nez le contenu d un camstro, de, îonîý-, 1 ët+ tâchée jeg U fissa -Inn,-z droit 1 lotis ëlo' es» DbtÉttôûà les ébul1jý on yer. Via ines, ëhà usqWà -peut. emPb

en ýheéeàeý, sýd.2 ell e,,, qui' pàiýSëde j-là ..pt
tîon., Apatèz uli-,,-tîýnpdë. kà àum-èe dans 1àý cerîèreý --:ýafiéî ýow-âi .r "'. un .dénîiýà 'du -Pl uàý àéttmrýe .1 t tôli .tes les c»u
de. une cui 1 C,àzthé'leu pas

u ,pèù:<ie lgfi ébaÙdet Mettre pûré ën, Cýde faýi11e dans 4iàst,Les gri s:jQlirnan. o ai and et laissez mils en verser un:.. peu. s11rý'gt appel- versýý àaiià' i 1-à 'cÈiý la chàhè, pub1iqùý en. favegr désrý11 , , ' Cuire,,.qlne ques inintites. jou ezuià ,ýsýra. mouillé à lýgy4»çe-
ïA jorceau dé beurre, ýaù . poivre Quant auý:>étcffýS de ýoi nu de1eurý prière en c4ý 1 orteplent . - - à, ý -gez lés tomatos et -Je lâit, lèý tacfiéiý, seront fadlewen en-

ýçWgz. et servez. un làyagýz à1lAque les feux de forêt,&,. ont 'privé §ouf fràîcl1eý,, Dan.,ý e peý4ý toutes, ressoürë-ýe-s'. -eux dRi
ecleront qu'à,lin

envoi de. Vienx linge du au-. âe du ajoutez
et$ o-rra, âre AëfýS un pepý ýde lui, à>4illeuureùx doit,, &re,Wgt lait, ëtendez, la' ï-lec - _ ., neo 1ý V qu se pàte, place

eÈip1àyýý que ýàî Ë àës, ù"8
e les "f ài dans une týýse graîeée, et ajpÛtez-y

vos elades dd bqýuf qùe V«iis aýrëz' POUR> "N'O'tTVXL-Uk 1,É ý_B AI
fait, rôtir. atýtc iýneýýhaipoke, dot tli 1inýtffiÈ$t'
éhez l'atà-,,Se,4aiis un linge bien, serr l"t, à
faites,,bq>uilllr deux Iétï à avëc,, suè Par

I'étùair-."Jestitié à
plat (F' p oyer ý la, ýý 4lif 1

Pe -nre, en e'ýëZ
t'aût ý que -possi'bleý lý, vieiloupez-en',

'Intèrieur-à*'= Mià fü Pa'a -piëýr deêt
âûgra es", les rés 1rçetýnt q -q ýteM

un quart 'Reré, etie employéèg c-qui&ènt'eý de mils 
ber; pený*a 'Ïý4 iéç ààûttarde en ý4,

U
le cas leéà-b ýdiet à cet incýnvëýkîit éný v'iett"t' ut ý7 J1tseift, thutëfOis de

q4
une L'. co1lsýn

de, ne,,Ëio 4verý& acâtL
entà 4ey aýéS 9

'w4eet être res, gù
ýàO b*u Iýc,,'d =e tàMjýý- par#

ri


