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ouvriers chantaient, debout re rencontrée,---c'était un chrysan- une bassine, sur un feu suffisant
sur leur échafaudage, ces chansons thème roux aux longue-, ligules très pour les faire crever et en faire exu-
de leurs pays, bondissantes comme fournies et frisées, il l'admira ]on- der le suc; versez dans des terrines
Oes cascatelles, et que nous firent gueinent. Puis le montrant, en sou et laissez refroidir; mettez de nou-
etutendre les " yodleurs " du village riant, aux personnes qui l'acconipa- veau sur le feu, et agissez de la iné-

..suisse a gnaient. me manière, vous réitérerez cette
e je une Camille les écoutait en -Chrysanthème? fleur qui a de manipulation trois fois, afin d'obte-

extase, Puis il quitta la fenêtre où longs cheveux, presque pas de cieur, nir un suc plus sucré et plus con-
i -à s'était acoudé et se dirigea vers le -t'lie femme! centré. Passez alors le suc, mettez
piano. Sans trop tâtonner, lui en- le marc à la presse, réunissez les li-
core ignorant de la gamme, il joua queurs et sur chaque pinte de ce suc,

mémoire les mélodies qui l'a- ajoutez quatre ý,ncrs de sucre. Por-RECETTES FACILES tez ce mélange (la]vaient charmé." is un lieu dont la
Omelettes aux croûtons.-Faiteý

Quelques laï-tou l'avaient ren- température soit de quinze à dix-
revenir au beurre des petits dés de huit degrés Reaumur , faites fcrmen-du -musicien. mie de pain, mèlez-les avec une di- ter le temps suffisant, après quoi
zaine d'Sufs battus, du sel, (lit poi- laissez reposer, tirez à clair et met-0 Vre et versez dans une poêle OÙ vous tcz en bouteilles.

A PROPOS DE CHRYSAN- avez chatiffé du beurre. Liez, ployez
et dressez sur le plat.THEMES.

Poulet à la diable.-Choisir un conseils ililles
un joli mot du prince Ferdinand

de Bulgarie sur ces fleurs si," pari- V01-11et jettlle, très teildre. 1--L fendre Taches d'encr ur d pi i«.
par le dos, l'ouvrir et l'aplatir, le -- On enlève les taches d'encre dessiéAnes " qui en ce moment décorent tenir ouvert à l'aide d'une brochette, tapisseries avec du chloroforme. Ce-tous les appartements, et dont l'ex-

Éà,sition annuelle vient d'avoir lieu. qui l'écarte de part en part; ainsi lui-ci rend également leur brillant
préparé,enduisez-le de blancs d'Sufs aux couleurs.

te prince Ferdinand aime non bien battus en neige, puis couvrez de'
seulânent les chrysanthèmes; il ado- mie de pain. Vous renouvellerez Pour laver la broderie.-Pour la-
r.é toutes les fleurs. Dans ses domai- cette opération deux fois, pour que ver de fines broderies il est avanta-
ýàë de Varna et d'EuxinôgTade, les la croîte (lui doit l'envclol)pcr soit geux de se servir d'eau de pluie et
serres sont tenues avec un soin ja- assez dorée. Vous le ferez cuire sur de savon blanc de Castille. Faites

Chaque année, le prince en le gril, à feu doux-, et vous le servi- une bonne moussu tiède et rincez
peeeonne préside à la récolte Officiel- rez avec une remoulade très relevée. après soigneusement.
le des roses dans les champs de Phi-
lippqsolis. Dans son palais de Sofia, Gâteau.-Faites une pâte avec fa- Brosses à cheveux.-On peut net-
tous lés appartements sont, en tou- rine, sucre râpé, beurru fondu en toyer les brosses à cheveux en les

tes saisons, égayés de verdures et de quantités égales et une Pincée 'le lavant à l'eau tiède additionnée de
sel-, ajoutez-y peu à peu deux ceufs Fel de soude ou d'ammoniaque.fleurs rares; sa table'.de travail est

nt encombrée d'une mul- battus et UneclIOPine de lait- Beur- Tremper les brosses dans l'eau jus-
ý':titu4e de petits vases de cristal rem- rez un plat qui puisse supporter It qu'à qu'elles soient propres en ayant

feu et faites cuir au four. Scrvez bien soin de ne pasirnouiller le dea-plis de.fleurs chaque jour renouve-.s.. dès que le gâteau aura pris couleur, ws et la poignée de la brosse. Rin-
et dans le nième plat. Saupoudrez- cez à l'eau froide.nce, qui fait de fréqucntsLe pri le de sucre.

s à Paris, sýntéresse beau-
êOup à tout ce qui touche la culture Riz au fromage.-Faites crever

de&.Éeurs en France.. Il se trouvait "nedemi-livre de riz dans une pin PUNDE BOFHM
te de bouillon, faites'-y fondre un iffeur,&, pýerruqu1erM etI'àil, dernier à Paris lors de l'exposi-

âes chrv art de beurre et autant de fromage 1pei rfi i M eýt2 ru
Ion; satthèmes et ne man- qu

ï2pespa d'aller lý'viis4iter. râpé. Beurrez un moule et portez Pb-Ir de La r» PM MONTREALOur trois quarts d'heure. On
FM:.cpnnaigse'ur.. et en collection- au

lus de simplicité. ouv"g" enPrýýç, s'&Ait arrêté devànt peut aussi, pour p de*Mptlcm, rrA«u- de Domes,e_ l 1 <, ý .. mettre la préparation dans un plat pmr ebeveuii. h-impno, bf»ico Che."toutes Us espèces expoBées'aver une au four. Lui faire prendre 'en' brù"@* Uusexe du bSlp.allantprédilectioli polir ces merveilleux commeindea p«r »Tm"$ Pu elLe.

bi couleur r(ne demi-heure et le servir Pm* reçoivent a« mois* paimtimli«-*
chrysanthèmes:. ..qui ressé-m eni à

ýquë1quéén .orme lýioupp.e à.po>udre de dans le plat de cuisson.
, V. JEAN DESHÀYF-tS, GIMPM109ce

riz; bouffants, 1,fflsésýýAoiu-inentës. m de. runes,-Prenez des pru-
nés. de damas bien mûres, la quantité 1601ç'rIt RA L

n pagelleor- que YÔ149 voudrez; mette'z-les dans


