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13OUI II.MANiAS-ct
dans une ilikarîîîite conte-

trant 3 litres d'eaui froide,

sel gî'-is, ci faites clîaufl'er à
feui douxjuu' ce que l'é- Ç
etiltie soit montée à lat -f ' .ir

facee. Ecitni'r,'c soin et
ajoutez. trois cr ttetni '

naett, 'iii peu de paînuits,iiii

ignion,iun puicéleriLt-ois
oul qtnatre poireatux et un

flt aIlen rès-doulx pendant 1
six ou h uit lieut'es, iun feu
trop) vif durc(iraiit le b utuf
et nuirait à lt quaI tl iti I11 es felîîîues ret eln itnt

h)ouil lo.-( iii peut meîttre En les v v;ii~'ill fui
danils le biun11e demîi- ol.rganlise un il . 1. vai

''euse d'îl.- e chouque
Vlti ajo uelquîef1îcois <demîanil a tr'c 'îlî<tuell
blaetlti :iî dCe liiretirer son aC'l l <lnattire
unl peu lelbottillonî et cen rend i coliîs<rvatioiî p1 ts

di lîce-Lesîmei leurs îîîoî'ceau x--, si l'on v'n t seiviil

b'ouilli. sont la Lranlche, la culotte, l'eitre-eie.lol ;
le gîite à liioi x rmei unpeu trop lde îasî.Qiid

0n1 ne sert pas le l Immilli, oit petit elitîlo ver lit ]) i truti''.
le jar ,le pâlite rit d <'autres v ii 1<1es 'leul i siilfé-

rît'res.-Lie 1i ilIon c' ,n pose exellusi veliitn, (dos<s t

Peu itotiisttt-I bot>tillon de veau et poulet est ladcl
dt con vient aux prsnnstLtei ics CIOe mItllies iiiiiat-

ilatoires-Le .ouill',il de imouton ('st noi rrissaîlit lîi;

<'un goû t <lsagréal llqitelil ies eronte.Les vieillets1

perdrix donn îent tiunibouillIon înourrissant, et aré i.
Lat viaitleLi :lttrei'tqtue I'on receoiitià asai cou leu r
lonce ateî<r hhleliie . aviande (L.ebeeval 'e

tra-ite eat'îîîtcoiîecelle (<1Ietifuîu.-Le 1 otillonl

hule lois ftait sert àa hure untipota.ge qecnîe

Rloi'x.-(t( 'llelw.mpaatiouiîsertdule hase à (11uI*;1tid

ille ''ios c>îîîîîîe uiMW' îîix dle I 'trre m o 11Wr;îs'.I

qu lu eure '''coiiil<'itce à. ltillier et à rOtliSir, iéaîez
titun! cuîiller<'-cde fiiîte ('i, totîrîtez îapi<ellitiet. avet'

tîne etml lere d < sle i o ' 0'qu1e ln atri v lne grltili. as

ajioutez peu'ài eilet touîjouris vil lotirinant i issez fi t'at <n01
le bouillon p<<tîr (qtiîliv e Sfo rmte pîîetsgltieLi .t

pOîvrt! et épices. 
I

Roux.itiX molis.-I)aeititun grand nn)iîl're '1<'C(u
esx oit il faint, mettre de l'oignlon, oit mlet. tuii'e celui-ci
dans le beurrîe aut ilajotil .1'faritine' ( V. c-lsu.

)î lass, st on les lo s, I nigîtoil prendr le O<tIltit0o1o

le relirretiti feu 1îquand il est encor'e 1<1 ite.

QI:ENEI..A iAsS- actze éa'aszdes
peaux et ner'fs 150 grliines de înîîigr'e de veau. ''lîîi îles.

autr'es viandes, insi cile 300 grant mes dle g'isede

veacti01Ot teti. ilez le tout dans titiî mortier jusqu'h ce

(Ille le mlélange" soit, plait, ajoutez totujours't'il pîlatt

tr'ois ou1qquatrei'efîls bttuls blatte et ilttune. sel, poivre,
épices-faites avec votre hachis dle petites houlettes,

roulez-les dains la fi'-ine et laissez-les séchier' teu.x hIetit'C's,
puis fatites-les cliî'e dix mîinutes dants une caisserole

renmplie d'eaul boilate.-C(Jn fait réchiatillèi' ces boit-
lettes dans unle stu(e îuatelote, béchinelle ou finanicière.
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Bowe. i"tlo'iIO'liî>sî .Oî1ioupec'C'U t ltia Le 'aloî'aut

r'entrieri'.-1< îd''.1f.'leil 1ii1îe 'ŽxcLliiî Por l'amli.ou.r <le licul, qIele quelqut~'un

p)ouri'but d'aller 1Iai'v.. 1v Lmseitl) ltemips, îîîî<' visite auxpî''e it'Sièîhr:

lteî'h<''.:oin atut soiîle 4ýIllettre <huns lait unîit li
vereî'i'e ai ou tbouiillom tssaisoînô E 'épices et sel et <lei
arrEsCK1' hl. bîîl-lse l<i'n cliu' ilenelheu'e et<demiepour

îihvies-îl se-- ser't sent entouré deIl-cresson ou avec
Ue plirèî.' <e lég-titt<'s, gar'nitture du' légumîes. saluce

V(< LAI LIIS lET'(.1131 HLR A PLUMEl"S

Il huait 1l'1111l2'r l':tllitil LI t LIt' Vidli'saIS CrVe l ti eliet,
petite glit< 1<'ver'dâtrie place priès (du1l'oie. Si Ont Vla eî'e-

v<' il l'îîtî t lamver l'intérieur 'Icletl volaillîe et Il,- oie. Ati
iiioiiieutt. de fairl'e îire' la pièce on1 lit MIanille sutr (111 papier't

aI lliii iî, poutr' retirter' letîduvet, ou gr'ille les pattes p01u î' en
vîIltevi' .les ong!.les et ou1 lui fixe les paittes et te-; <leroîts
au moyen tie ficelle paIssa.nt an h-tavers des côtés ;<n ecm-
î<lie Itus cela une longue atigîîl le <dite à brider.

P l 'i ' 'r.-CI oisis lzui poulet gra-is et jeîîie.
Api'<'s]'lavo<ir' pî'ée<îî'écommite si des.sus, Faitesq-le î'ôtir' seul

<ue tp 'dille bairde île lard qule Fl'<mn <lîteche dix

ulîinti ts aman t <le ser'vir,' pour laisser'pr'endre couleur î. Si
I'o fa bit îl' 1une Pièce fine tdui Maens 0oul'enveloppe <le
papier' hué. ( )n petit f';uciî' le poulIti d'unle farcei'e île 
le pant. de<lait <t 'le foie oui de tout autreI'c uahît, V.

~~~' <setIhacIhis). (>hiarriose l. îpoulet avec Sotn jus et
<lutit'iiu'e. s''. qpiices, et' nt)apetit Serv~ir le poultc
avtc son jtus on i1111-sallee hecîtuttielle. fhnalcieà<'11latoti-

ha<ise. aux <'<aîn iî<ne mi îtouiite <qne l'on ait avec le
jus. ()il I <ut fai t'.enirle <ix nminutes (les haitCSbcIhé es

~lns jus. LI , e'sî,stt's <1depoulet froid s e''n îc n

P0t1)-tSS )N.S

liI'iA'tDNîES l<<S<X.-Lslostisdoivent
t.ft'e viie- <'(' latt' v es soint, sanfs tr'op les ouvr'ir'. On les
vide aumiiiii, qule 05si 1<1<par les Lti's es 1poissonîs qui

lait, été - ls 'o irî'oiîîpeui ,faci le'men t i il vatt miieux

<l;ti Cus cewcasIl-l'airiveut uv 'it' suite atcui- oîbquand
Iien nième tt'oinnei'v r<ui t les un f'let' ele lendelîîîaiî
ou esi 'et lei><ti .iu<'tieoup tde poissons, satîl' latdor'adte,
la ('arpe ett.quielqutes atre",t' se font cuire av-ec les écatil les'
Oit n't'nlève clt'-iqulau noîetdapèe'le Poisson,
Out sur Ilaltable, si 0i1 le sert ait ntatuirel av'ec ue satuce
M <anche. Il I«tat suppiiîi'î et tic pas lnanog<'r lu.s 't

le p)oissonis qui sont tolilii' tiusiiilie Ceutx le
bjar'bîilon'ft (etr'ui te sonit le plus"vééneuîx.

cu I'IES.-Ap'èsv ilavécesL'5ltgtiiiiCs, ,etez-le, (atns l'eau

bouillante alvec d111 sel et laissez-les cîuire jusqu'à ce tqu'ils
cèden s)Il.te doigt. tt'ellip<z-les alors <laits l'eaui fride

ou le le-'o't se ser't seulI soit, avec les o,, soitps.Sez-e forteumi i lîhlezls Ainisi prépar'és et bien

désossé ; servi entierCI- il o m'e ueîîx Sont juîs.On peut égoutttés oui les falit rèchiauft'er sw u.l' eu doux avec
le piquer avant (le le faire r'ôtîi' et si l'on veut, le laire '(lu solputis on tjouite utn pett,.lIe.itus, (1e bouillon, ou1 (le
mariner pluisieui's jourts avec di'l'huile épices. hipl,it. a O it sst'isuOen(ilga'niture's. Les épinards sap-

prêtent comme ci-dessus, au
lait et au sucre et se ser-vent
avec des mies de pain frites
et sauipoudrédes de sucre ou
dans une croûte (le vol-au-
vecnt. Lorsqu'on n'a besoin
(lue dune l(,petite (quantité'

d'oseille ou dle laitue pour
potages ou garniture, il suf-
fit après avoir blanchi ces
légrunes à l'eau bouillatet,
d C les essuyer, 'le les hia-
cher et, dû les ftire cuire
Lits le beurre en tournant

pour qu'ils natcetps

ljN'I'AU REtN lCt

qLTATrItI- ?JIIIS - Mettez
dans ls ue terri'ne 125 gr'. le
beurr.e un peuî raîmolli, 12.5

(le. defarine, I12-7) gr. de sil-
Crc, (du1 citron ou (le la fleuir
d'oranlge, un peu dle Cédrat

et '>rit eu tx lurtts entier's. Quaulî le M anîîge est

bien opér'é, ver'sez <as mun moule beurré, haut Seulemuentt
<le I15 iAîl. et faites cuir'e une hurtte suri'(les ceniî<iCS

chaudle., et sous le roui' <e Ctlipatglie, lat croû'te (toit se
ree il lat uissoht.

FITU'IRE

l'a i îîejîletiîe Vfrituire vst le sindolux ;si Pl'îvit tune.
fr'turtiîe îîîigi'e. 011 emtploie l 'hui le'.lat poêle doit étî'e asse'z

,,am<ie po11<urtuelatfritrele d<lIî<de pas et <<ilt'<ote-
nir auitnmoits une livr'e (le gr'aisse.

Lal fritur'e<toit éii'e Ibotiil lante ait momecnt où lI'on.<lu tel
les pèeelle toit êtr-e sur utn 1 oi .t l' our ntet'pa<s s

refroit', surt-tiquiandt les pièces sont gi-osses on il" sont

psenîcor'e etiies, commtie les 1 'ignets.
11,i it4-l lv'fCutil ler'ées le fain îe avec-.1

ciiiI Irées le Imviîreu ti"<tlet et titjaiune d'"i-i f. Aj< <n ez it

pett delaibt. si lit pleest lt'ot p doi'-cl '<th"'assez.
colisistat4' pour t('t(iautx Piècuesatlairîe-a joli lez. à

lat pâte, -ait mîomtenît I<'l'- tîp tî itllt M tie <l'tii Len

nie. .( )Ipîut o<'iier'fi'tiîe 1àple d''-égie <lil

iîaIiiè'î siiait< :la-. 12-5 grain ailîc 1'l't'îe aveu'

de-'ic-<jî<u<lle mêlate -- st, pattait. laisser' reponser 'la

piL pendant ~l Ideux lli 'us av~ant t,-l<'iliployel'.
DE V''Tni î <1)1li E!'lttt'ts.- I'itit.ýs matinier'\vOs

tonl'los <it' poiîîuies d<hui 1'l'e<i<<' 'ett litus le

ciit<>îi--pttellitluz-les il itslt le <'t- raite'slrti't'.

Êî.îl c iDE Fa ''. En'tt le :suc de es fluitis-

aýjot<Z livre pour' livre die suer"'-fauites cuire", ver'sez

queh1ut'seý goutttes sur un'' assiettt' po~ur voir si elle est
cuite-t'etit'ez du rIei-passt'z et metttez cln pots.

lt'ti d i st'''e 'ati. 1posez-les sut'r i tti s-passez le

.1 îsett,'zq~uantiité éga;Jle 'le si<re ( oci-<lessuls).

I-U)88t.NS lII Ij

Ti.-ethé le' plus employé est le té noir--Le tt

Vert est Iltî11s1par'il ié, mis exerce tile action nuisible
surte 1'sv'sLîie itervetîx. Le thé verttlie -S'temploie(luie

pour oîîtatise les d'élies.- Ecîtauttîe lattièî'e ciny
vewu4tîîtde 1 'valu l«>i lnte, la vi<lcî, y jtleî'trois ecuillerées

à café <le thé pouir six tasses- et ver'st'r un peu ('eaut
boutillIntie poitî-.itei'ollet- lethéi î. Aitbt (l e trois ni mtesû

remiplir' hi. thiéièr'e et verset'. Poui' (Ilteila force (le Vl'iu-
Son Soit égile il faut dIiLbOtîI <'lili' le,;tases Itîoitié

puis entsuite les î-eiilili.--Ogl îtîet tL-dljotîî's le sucre dants
les talsses avanlt le \versýet'le bthé. Chiaqute personnle y
L n0t il peu tde lait 0oitd'te t-lumt.-Les ielei'gtai
à Pr'endrti vec le tlt' -oît ceuîx ]ne ontenant pas <le Sucre,
tels qui'-les gî'îssîîîsintufHlîs. br'iochies, gailettes otu cen-

keî's
(ôcou in ne>)


