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A mon premier neveu La cuisine canadienne

"‘ Le Voici î—Faites l’obcurité aussj 
complète que possible dans la chambre, 

après en avoir d’abord fermé les fenêtres. Levez ensuite, à une 
hauteur d’environ huit pouces, un des stores, et posez sur 1 appui de 
la fenêtre, là où le soleil, ou la clarté du jour donne le plus fork une 
ou deux assiettes dans lesquelles vous avez placé plusieurs WILSON S 
FLY PADS” bien humectés d’eau, sans toutefois les en recouvrir. 
Laissez la chambre close deux ou trois heures. Il ne vous restera 
plus qu’à ramasser les mouches et à les brûler.

Serrez alors les assiettes hors de l’atteinte des enfants pour vous 
en resservir plus tard en cas de besoin. ...
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Je n’ai pas encore vu 
Tes yeux bleus, mon cher ange, 
Ni ton front ingénu 
Qu’une mousse d’or frange:
Je n’ai pas, mon petit, 
Baisé tes lèvres roses, 
Fraîches comme un beau fruit, 

’ , Douces comme les roses;
Pas encore, cher lutin, 
Dans mes bras qui l’appellent, 
Pour le bercer sans fin, 
Je n’ai pris ton corps frêle;
Mais je me sens pour toi 
Une âme plus aimante: 
C’est la première fois 
Que je m’appelle tante.
L’on me dit tant de bien 
De toi, que je t’adore, 
Petit poupon qui viens 
De sourire à l’aurore.
Et dans ce billet doux
Qui part à ton adresse, 
Je t’offre, ô mon bijou, 
Ma plus chaude tendresse!

MILLICENT.

A MOUCHES 
. WILSON ,
e 2 LIRE ET SUIVRE LES 
px"iy) INSTRUCTIONS/ 
Au ATTENTIVEMENT s

Il n'y a qu'un 
1 moyen de 

tuer toutes 
les mouches

I i6
160 < g Mâchez-la après
agsk I chaque repas

I (9 fire Elle stimule l'ap- 
5 pé lit et aide la diges-
| I tion. Elle augmente
s (3, 4/P E l’action bienfaisante 
| 0)9PE de vos aliments. Re- 

marquez aussi 
comme elle soulage cette sensation 
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Alose au naturel.—Videz l’alose, ne de beurre et des anchois hachés. Mettez 
l’écaillez pas, faites-la cuire quelques dessus les morceaux de carpe. Ajouter 

Œufs à l’aurore—Faites durcir les œufs, minutes dans l’eau bouillante salée, retirez câpres, poivre en grains, girofle, deux tran- 
épluchez-les, coupez les blancs et la moitié et laissez quelques instants sur le côté du ches de citron, et remplir la casserole de 
des jaunes en petits morceaux, mélangez- feu; placez l'alose, après 1 avoir égouttée, vin blanc et de vinaigre par parties égales, 
les à une sauce blanche au beurre addi- sur serviette pliée, entourez de persil, de Faire cuire doucement sous un couvercle, 
vanunsssronezneassuurssqnnsancyp: =“^™Æ harengs sauirs.—Fendro

soire; vous versez sur les œufs avec un peu eque vous avez ajouté un jaune d œuf, deux harangs par le dos, enlever la peau, 
de beurre chaud et vous mettez au four M. s 1, HAnadictin Prenez 500 irr séparer la chair de l’arête principale; 
pour faire gratiner. de morue blanche et dessalée; mcttez-lâ couper en petits morceaux que l’on passe

Omelette soufflée.—Cassez dix œufs bouillir dans l’eau avec six pommes de au beurre dans la poêle; ajouter les œufs 
très frais; mettez les blancs dans une terre jaünes; laissez une heure sur le feu., battus et faire comme pour 1 omelette 
bassine et les jaunes dans une terrine, ajou- Retirez votre moruq de l’eau, enlevez les au naturel. L omelette aux harengs 
tez aux jaunes six cuillerées de sucre en arêtes et la peau, écrasez-la dans un mor- saurs peut se servir sur une purée d oseille 
poudre, trois ou quatre macarons hachés, tier avec vos pommes de terre, délayez ou sur une sauce tomates.
Montez les blancs en neige, les obtenir avec une demi-pint ■ delait, mettez 4 à 5 Truites a la sauce poivrade.—Prenez 
très fermes travaillez aussi les jaunes jus- onces de beurre, la moitié de la peau d un de petites truites; écaillez, videz par les 
qu'à ce qu'ils soient bien mousseux. Mêlez citron, et lorsque votre pâte est aussi fine ouies; lavez et essuyez. Introduisez dans 
les blancs aux jaunes en ayant soin de les que possible, beurrez un moule de fer- chaque truite une de beurre manié 
briser le moms possible Beurrez un plat blanc, versez la composition, recouvrez-la de fines herbes hachées menu, sel, poivre, 
long, déposez-y votre appareil, en pyra- de chapelure épaisse, faites gratiner avec Trempez dans du beurre fondu et faites 
mide, lissez-le avec la lame d un couteau, feu dessus et dessous laissez cuire trois griller de chaque côté. La cuisson ter- 
poussez au four, colorez puis fendez-la quarts d heure à feu doux, servez chaud, minée, dressez sur un plat chaud et servez 
sur sa longeuur, remettez-la au four, cuisez paties d’anchois Faites des tranches en accompagnant d’une sauce poivrade, 15 minutes, saupoudrez-la avec du sucre , noues “ ancnois. Tares aes iranenes A
fin au dernier moment, laissez-la quelques de pain, passez-les au beurre, dressez des- dans une saucière a Par": 
minutes encore, et quand le sucre prend BUS des filets d anchois, des tranches — 
couleur, servez-la sans attendre. d œufs durs, de persil haché bien fin,

mettez un peu de poivre de Cayenne, et
' Huîtres au gratin—Les huîtres au gra- versez dessus de la bonne huile d’olive, 

tin doivent être mangées au sortir du four, _ ,
- elles sont aussi bonnes mangées à point . Petites timbales de truites. Prenez de 

qu’elles sont mauvaises mangées trop tard, la truite cuite et refroidie. Goupez-la en 
Il faut au moins 12 huîtres par personnes, petits dés, que vous mettez dans une casse- 

„ si ces personnes en sont tant soit peu role. Versez par dessus une sauce à la 
Seule! seule! ma plume me reste; elle friandes. Les ouvrir, détacher totale- crème, mais cette sauce doit être un peu 

devient 1 écho fidèle des notes les plus ment la chair de la coquille, replacer les liquide. Faites chauffer sans laisser bouil-. 
mystérieuses de mon âme oppressée. chairs sur chaque coquille inférieure, hr et servez votre ragoût dans de petites

Seule avec mes pensées, j ai dû inévita- placer toutes ces coquilles sur une grand timbales de pâte cuites à 1 avance, 
blement subir le joug de cette nécessité nlnrnie les saunoudrr do norsil d.n. » . ■ . . - ,fatale car i’ai méprise le monde et le Page, es Saupoudrer, de persil dans Anguille à la minute.—L’anguille une lataie, Lar J ai méprise ie monde et ie lequel vous aurez ajouté une pointe d ail +1% natlo,, noire
tourbillon de ces cheminées: et le monde -816. saunoudrez aussi avec de la nanure 1018 cOUPs, par tronçons, mettez la cuire a passé urès de moi sans se soucier de ma aPe, saupouarez aussi avec de la panure avec de 1 eau et du sel, puis, servez-la a passe près ae moi sans se soutier de ma toutes vos huîtres, arrosez-les avec quel- . nnp .. maître d’hAtel entourée de

Ces paroles, stériles et sans consistances, suffisent pour cuire les huîtres. Dressez-
Voila a ve *., r , . les sur serviette pliée sur plat rond, servir Morue à la crème.—Dessalez une belle
Quand la nuit, profonde s étend autour aussitôt. Cette manière de préparer les morue et mettez-la cuire dans de l’eau 

de moi, quand les vents tumultueux se huîtres est à la fois très simple et très pra- bouillante; égouttez et découpez-la en 
sont apaisés, alors un pénible souvenir tique. filets. Faites fondre en casserole une
dirige mes pas silencieux vers les dalles . demi livre de beurre manié de fleur de
du sanctuaire. .. Harengs fumes au bruxelloise. Jarine, poivre et muscade; lorsque le tout
.Prosterne-toi, ô mon âme! La majesté Chauffez-les vivement a la vapeur d eau commencera à se lier et à prendre bonne 
divine repose en ces lieux. .. Pasune voix, bouillante, ou sur le gril, retirez la peau, consistance, ajoutez une chopine de crème 
pas un soupir. .. n’en trouble le calme et la enlevez les filets, parez-les et rangez-les douce et du persil haché menu; tournez la 
sérénité. .. seulement la petite lampe du côte à côte dans une caisse en papier, entre sauce pendant cinq minutes, incorporez 
sanctuaire dont la flamme bleuâtre rend- chaque filet, mettez des petits morceaux les filets de morue; laissez-les mijoter dans 
hommage au Créateur. .. Oui, prosterne de beurre maniés de fines herbes, force la sauce et servez, 
toi, ô mon âme. .. fais la prière!. .. pleure champignons hachés, persil, ciboule, éçha- ′
en adorant. .. .pleure ton sort o mon âme lote, même un peu d’ail et poivre fin; arro- Carpes à I etouffee— Ecailler et vider | 
pleure. .. laisse ce sang du cœur couler au sez le tout d’huile d’olive ou de beurre des carpes, les couper en morceaux, et | 
pied de la croix, dans la foi dans l’es- frais fondu; saupoudrez de chapelure de après les avoir saupoudrées de sel, ne pas 
pérance et dans l'amour.! pain et mettez cuire sur le gril A feu clair.— y toucher pendant trois heures. Au fond

Aimer, prier, souffrir... voilà la vie! Servez avec un jus de citron. d’une casserole de terre, disperser 5-onces
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La première de ces toilettes est laites que vous aimerez à confec- 
essentiellement féminine avec ses tionner à l’aide des patrons Mc- 
volants de dentelle et les bouffants Call. Si vous ne pouvez les avoir 
de ses manches. De petits bou- chez vous écrivez à 90 Bond St., 
quets de fleurs parsèment l’étoffe Toronto, 
de la seconde si élégante dans sa 
simplicité et les grandes rayures 3751 14 à 16 ans 36 à 44, 45c.
romaines de la troisième en font 3745—14 à 16 ans—36 a 42, 45c
une création unique; mais toutes 
les trois sont des modèles popu- 3743—14 à 16 ans—36 à 44, 45c
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