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FINANCES

Les clenbrings des banquea pour la se-
mnaille dernière sont:

1SDG. ISU<J. 1895.
9 jait. 12 jill. 13 Ian.

Montréal... S2tS $0902.528 $1 1556,817
Trnto... 113,135.913 6,W42.48J1 7,894,4263

lialitix ... .1,687.1tW 1,0:.'19,1633 1,4.5
Witillg.. 1,510.2001,5053 I115~
Uzînlllïon, 1»1,8!)l <71,0197 $10,51$

Total. $. 27.050,427 819,5M.s810 82.620.GI'J

L'argent à Montréal et Toronto reste
ferme à 5y% à demande.

Le 3.4% de Toronto se vend à Londres
101, et la 31~ de Montréal aussi à 100.

Nouvelle avance sur Il onsols " à 106
11/16., et la situation est notablement
améliorée à Londres et New York.

X -*

ACTES OFFICiELS

la Compagnie de chemin (le fer dq lit
Baie des Chaleurs demande In paiement
de 10% sur ses actionîs, payable le 15
février.*

Par proclamation du lieutenant gou-
verneur en conseil en date du 10 janvier.
la pont Scott est fermé à la1 circulztion.

hijonctior. avait été faite lu 16 août
dernier à lat Commnission cles chemins à
barrières do la rive Nord de faire recons-
traire le pont avant le 2 septembre der-
nier.

C'est l'époque des mises en vente for-
cée de propriétés pour non-paiemnent de
taxes municipales clans les divers comités.

Les vcnmes sont annoncées à l'Ojjicielle
pour le 4 mars paLrtout ; elles se répartis.
sent ainsi par comtés ; nous nous bor-
nons au district de Québecc:

Wolfe
Beauce
Nicolet
Arthabaska
Dorchester
Lotbinière
Druinniond
IMatane
Comnpton
Sherbrooke
Téiniscounta
Coaticooke
Portnouf
Conité de Québec

188 terrains
42 .

35 ',

il 4'

7
3 4'

16 .
73 4
9 c'

demaLnde ses lettres-patentes. Ob.jet:
ransport et mîanSeuvre du mnarchnidises

par terre ou par eau. Capital - 50,000.
Requérant$: -. Wn. 3tahaacnd

Wiîn. Manin, entrepreneur ; H. C. Telfer,
F. Il. Carlin, de Montréil 'et G. N. Du-
chasrme, de Ste-CuncSgonde.

Lecture pour les Damies

MODES PARISIENNES

Janvier étant le mois des visites3, nous
allons tout particulièremnent nous occuper
(les toilettes créées ent vue <le ces obliga-
tiens de société. Les robes simples ont
beau lainage priment lit soie , le drap sur-
tout, si souple et si br-illant, a toutes les
préférences ; on l'orne (le velours souligné
de j ais, de gans:e <l'or avec collet pareil
garni (le chèvre de Mongolie, ont bordé de
petites bandes de martre avec col évasé,
également en martre.

Une bien jolie toilette on ce genr-e élé-
ant est on drap pensée galonné de ganse

noire. Au bord (le la jupe, dix rangs de
petits gatlons sont échelonnés ; corsage
garni de ganse s'ouvrant sur un gilet croi-
su on velours vert, c,,iiiture intérieurce n
satin noir. Manches ballon avec hauts poi-
gnets galonnéb do ganse noire.

iou~Jours beaucoup de collets oit la
fourrure domine dans un mélang- lieu-
reux. Collet avec emnpiècemîent de cara-
cul et chèvre <lu Tlîibet. Collet eiî mîou-
flon gris avec emîpiè-cemnt de loutre.
Collet en nmar-tre dle N.orwvè,e avec frami-
gos (le- queues le bordant. Il se fait aussi
on velours du Nord d'lgnscollets cou-
-verts <le soutache îrnlatigle do perles, ou
d'autres encore ont commue garniture une
pluie de jais rutoînît du cou entre cha-
que godet. Le col M1édicis, avec appliques
do jais à l'extér-ieur, est intérieurement
doublé de fourrures. Rien de plus seyant
au visage que ce qui l'enveloppe frileu-
sautent.

Le collet et la jaquette ne sont pas des
vêtemîents de fillettes, mais un modèle
qui leur est tout acquis est la muante bre-
tonne cii drap édredon, avec capuchon
doublé <le soie assortie à K nuance (tu
drap. Ce manteau, ti-ùs pratique, e,î ce
sens qu'il est chaud et léger tout à lat fois,
peut avoir aussi sont degré d'élé-gancey
ont borde lae.tapue!..... suivanît lat couleur
(lu '-êtezîîeît de breitschwantz blanc ou
noir, avec col droit pareil, et ont le feraie
au cou par une agrafe bretounce i argent
bruni.

Parmi les toilettes dle circonstance iîe-
cessitées par cette- froide saison, nous
allons citer dIeux ravissant- modèles. L'un
en velours vert est dle forme princese,
tout garni <le zibeline pôsée en bandes au
bas du lat Jupe, sur le corsage et sur la
couture <le lés de devarit; mêm,îe fourru-
re formnt le col et entourant le bas <les
manches.

L'autre est cit velours pain brillé, avec
jupe couturée de jais. Boléro égal."ement
brodé, ouvert sur un bouffant <le den-
telle anîcienne avec cravate eni mêmne
dentelle. Large ceinture toute pailletée
<le jai. Les mnanchcs, légèrement bas-
ses, sont trù.s amples et retomnmt sur de
hauts poignets plats. IM1aclîomnet en
velours pain brûlé, entièrement coulissé
avec dé.,gringolade de v.iolettes et bieau
noeud sur le dessus. Cha.p*eau de feutre,
forme I -%nilîalle, avec drapé <le dentelle
blancli retenu par une boucle de strass,
et panaoche de - plumes teintées blanches
et pain brûlé.

QUELQUES BONNES RECC.7.ES

HUîTIRS FitlTrS

Lavez les huitres et iLssèClic7.les bien.
inettez-les dans des iesttes de biscuits
ca--sés très-lins; tenez prête mica lèchief rite
datus laquelle vous mîettez beaucoup de
beurre et faites-lai chauffer jus;qu'à ce
qu'elle soit tout à fait chaude, ce qui
cinpéclîe les huîtres de cullur au fond.

Faites frire jusqu'à ce qu'elles devien-
nent bien jaunes et tournez-les alors.
Vous trouverez que le beurre les sale.
suflisammnent.

BFle ROTI

Employez l'aloyau dit boeuf (sir loin)
un enlevant la plupart des; os. Piquez
votre morceau de boeuf de petites chevilles
afin de lui donner une forme ronde-; ver-

erdessus *une tasse d'eau bouillante en
le mettant au fourneau, ceci eînpécle le
jus de s'échapper et permet à la viande
de se réchauffier sans que la partie exté-
rieure sèche. S'il y a beaucoup de gras
sur le dessus, couvrez-le d'une pâte de
farine et <l'au jusqu'à ce que la viande
soit presque cuite. Arrosez souvent en
donnant environ un quart dhleuro de
cuisson par livre do -viande, plus long-
temps si vous préférez l'avoir bittn cuite.

TOuATps Cuirs

»Enlevez lit pelure et tranchez minces,
saupoudrez un peu de sel, poivre, de pe-
tits inorceatux de beurre et très peu de
sucre. Divisez it deux. de-- biscuits appe-
lés Il Boston Crackers " et pfengez-les n-
pidlement danîs l'eau froide:- couvrez en-
suite vos tomates avec ces biscuits, met-
tant sur chaque moitié de biscuit va bon
morceau do beurre. Faites cuire dans le
fourneau durant 30 minutes ou une de-
m;i--hieure.

PAI1N B LA -,

Versez une chiopino d'eau bouillante
dans votre pétrin et un morceau de beur-
re ou degraisse de la grosseur d'une noix,
mélangez-y ensuite votre farinie et faites
une pâte épaisse. La-issez-la reposer jus
qu'à ce qu'elle soit froide, ajoutez ensuite
une autre chopine d'eau de lit chaleur du
lait à peu près et une tassée dle levure,
iinûlez-y encore de la farine pour ent faire
une bonite pâte. Mdettez-la sur la planche
pétrissez bien et remettez-la dans le pé-
trin pour la, laisser fermenter, placez-la
dans uns pliLco chaude jusqu'à ce qu'elle
comnmence à lever, et mettez-la alors dans
une place plus fraîche. Quand,.votre pâte
est levée à la hauteur des bords do votre
pétrin, rabattez-la et vous vous arterce
vrez qu'elle renmontera encore très rapide-
ment, tournez-la ensuite en forme de pain
et laissez-la lever encore. Faites cuire.

PUDDING AU) Gl.NGIIM]DnE

Prenez 1 tasse de sucre, 1 tasse de lait,
Stasse de beurre, 2' pleinies tasses <le fa-

rine, 1 cuillerée à thé (le gingembre, 1
cuillcrée à thé dc'. sodia, 2 cuillerées à thé
de créme de tarte. Faite cuire à la va-
ppur pendant trois heures. Mangez
avec sauce liquide.
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