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Recettes pour la ménagere

LA

(BSuf Salé de Clark)
Beau boeuf, bien préparé et vendu en canistres

PASTILLES plaque, jusqu'à celui où le sucre ne coule à l'épreuve de l'air et de toute impuret.6. Ouvrez
Dites à la goutte plus du tout, il faut, sans interruption. le callistre et vous avez prêt à servir un repas

Fraise, framboise, citron, menthe, etc. promener le poélon trils vite d'un bout de délicieux et nourrissamt, - trüs économique. Lesla plaque à l'autre: sait de droite à gauche
pour commencer, et on revient de gauche à c,3 et le gras superflu en sont enlevés. de sorte

Très fréquemment, on nous réclame del droite. ainsi de suite. que tout se mange. Achetez-en dès maintenant.
reeett«,de pastilles à. la menthe, au citron, Remettez du sucre parfumé dRns.le po%au café à la fraise, etc., sans se rendre Ion. Chauffez de nouveau et continuez WM. CLARK, Mfr., Montréalcompte de l'outillage nécessaire pour les remplir la plaque. Celle-ci étant garnie,
confectionner. Cet outillage n'est pas vo- mettez-la vivement de côté, et continu",
lumineux, mais il est spécial, indi9pensa- sur les autres.
ble, et il ne peut être utilisé pour aucun Pu- Pour détacher les pastillps. prenez d'a-
tre emploi. Il se résume en un petit POAlOn bord la premiers plaque garnie. Tenez-la
de cuivre rouge, - nullement le poêlon entre les deux moins, et secouez-la douce-
d'office ordinaire - de la forme indillute ment pour la faire gondoler. - ce ferblanc
par le croquis. et désigné sous le nom de doit ttre, en conséquence tr(%F; sonple. eom-
poêlon à pastilles. me nous l'avons dit. Vp mouvement défn-

Des plaques de ferblanc souple; une SPa- che aisément leq pastilles. Vermez-les sur
tule en bois pour faire fondre le ancre. et un tamis de crin, et au fur et à mesure, Poils Follets,
une aiguille à tricoter Ordinaire fichée dans empilez de nouveau vos plaques Pune sur
un bouchon, qui sert de manche. l'autre pour les garnir de nouveau, mais L its Jum eaux Cheveux et

Proportions. cette fois à l'envers. Si vous avez du su- Barbe Superfluecre pour une troisiAme charLye, vous repre- Cuivre et Fer Enlevéo Instantaniment1 livre de sucre en poudre; de 4 à 6 euil- nez le premier côte des piRques, sors les la-
lerées à bouche de puree de fraises ou de ver. Le npttovaze finsil de ces plaques se et salis endommager en aucune
framboises; quelques gouttes de citron. fait simplement à l'eau froide. valc-lnt $30, pour $18 fparp-n Îal peýra la plus délicate.

B faut bien les sécher. les eiivp]nT)T)er et UO.00 DE 8ECOMPENSE à QUICORQUE NE REUUIT PAS,opérations préliminaires. et nous ne craîFnýn8 pas de le faire essayer.les mettre de côtA. car leur ilq82e doit être Envoyez-nous l_ pour frais de Poste et ii ansMettez le suere.dans un saladier de por- unimuement rtsserv(S aux Pastilles. vous en expédierons un paquet assez
Ucur vous convaincre de Ra p8rfAltejnglsilcelaine très propre. Les fruits auront été Si, an lieu de sue de fruits. on veut faire JUU Le prixdela Raz4flno du Dr simon estd'autre part, passée au tamis de crin- le des pnstilles A IR menthe. au eRf6,. efe.. etc.. de $1.00 le flaeon, et est expëdié fran- âans

fer noircit les fruits. Dans le Sucre. corn- on emploie de J'eau parfumée nu de l'infu- toutes les parties du monde. SivotrePhar-
mencez par ajouter 3 cuillerée% seulement Rion de, eRfe. Pour le citron. l'orange on macien ne l'a pu. adressez . Cooper & Co.. Dop.
du fruit pose. Avec une petite spatule, ou la mandarine. on prend des morceaux de 12.426 St-Poul. Montréal, agents 80 folles pour la eugode.
0, défaut une petite cuiller (le bois, triturez sucre nu'n-n frotte sur le fruit mAme pour Votre buste d évoloppé de 2 peule tout en appuyant fortement et Rn-90Z evtraire illi z"te, on partie enlorée, le par- dans un moislongtemps, car le mélange est difficile à fum rin'il ditient. Puis On rile 18 sucre. On avec le ...... BUSTINO L
obtenir. Le sucre ne doit Pas Fie liquéfier; painute A une quantité de suerp en wnd-re. du Dr Slmon, de Parle, Franoe.il doit n'étre qurhumecté et faire une masse qui narfRit le pniag vnulu. et l'Or humecte M de récompense si vous ne réuEdg8à Pas.
onnlracte- bombée. gardant la forme qu'on avec le lui; fil, fruit nui. êml)lnv4s seul, ne prix, $1,00 le fimon, qui peut durer 2 mois.
lui donne, sans s'étaler ni saffaisser. Si donnerait ni parfum ni ton suffisants. Pamphlet illreré, ensel-

gmantl' u li e avecI« -trois mlillerées de jus de fruit qu'on a tin gAnéreux éohant Ilon de
mises àu début ne suffisent pas pour bu- Pieds de veau Vinaigrette. ci exp6dié wraÉi,ý sur
mecter le SUCTs à ce Point, ajoutez-eln (pou- Nous les vendons à très bas prix ptaon de Wc pour frals

de pos" Correspondance
tre. mais avAe précaution. rat demi-euille- Prendre une livre de jarret de veau et parce que nous avons acheté à grande strictement confidentielle.rées seulement à I& fois. Car si la masse une livre de larrêt de boeuf, deux -pieds aie Adressez: CI@ 3". Or SImm.
est trop liquide, la pastille ne tierdrà pou,. veau, faire cuire "dont cinq 'heures avec réduétion tout ce que le fabricant en ho, 12. lene ?"tel# M. Montréal
AU Ma oû (M aurait en la main trop 1011-r. des légumes. Quand tout est réduit et cuit, possédait.
de, on peut ajouter du sucre mns inconvé- mettre sur la planche R hacher, couper la Nous sommes les seuls à Montréalnient. pour rétablir r6quillore. chair en dis, mélanger les diverses viandes

1,1ettovez &,fond les plaques de feriblenc avec une cuiller, mettre le tout dans des qui tenons ces lits.
et empilez-les sur n'le table en les suréle- verres à boire ou des pots à confiture. or- Les ornements et les montants sontva-nt sur une botte GU'un gros livre, de fa- rondis et pas trop larges. Laisser refroi-
Ç'M à lestroirver devant Yens à hauteur de dir et prendre en gelée, bisoli'au lendemain en beau cuivre b illant ne se ternissaInt
la poitrine au moment OÙ Vous allez couler démouler, couper en tranches comme du
les paffl es. saucisson. jamais, le reite est émai1% en blanc. DES

servir avec des neufs durs et une vinai- . Hauteur du chevet, 5 pieds 7 Pm; ri 1
grette à la moutarde. Pied, 4 pieds. Vendus à la paire et GARDE-

Brioche aux confitures. manufacturés en une seule dimension,

Pour faire cet entremets, ou plutôt ce 3 pieds par 61. MALADESdessert. on se &-rvira de brioche en couT0ý- Lits commodes, peuvent être em-ile. Prenez-la fmieb« si vous vouliez. mais Milton U Remy, M. ýL se., analyste
on pourra très- bien employer une brioche ployés comme lits simples ou comme offlel. du gouverhementý certifie la pureté

deq ingrédients et rexoolience de la éombi-reade, que l'on aura D, meilleur W-Pt lits doubles. naim pharmaceutique employée Pour leéhez le patigaW; eâmm on remet le Zet
au four, ce sera tout ausdbotL Toujours vendue $30.00, mais en WILSON'S INVALIDS' PORT.

Coupes clone de brlothex en tranches JE ýW e gg lrJpýëeenteo ý9üe fai an-
mentionnant ce journal on poutrales lyxé le LS N'S VALIDS PORT. etd'égale épaisseur, il peu pi-ès comme une obtenir pour $18.00. que J'ai constaté qu'il contenait ce qu'il Y apièce de cinquante Cents. de mieux enfaitdevind'Oporto et d'extrait

Rangez-les sur un plat et étendez sur w4corce de cwchona, comme PrInciffl ac-
tif& Ceux-ci sont mélamqM danLes pastiffl. chaque morceau une couche de confiture - la. RENAUD, KING portions voulneg pour en nxue unoe

confiture d'abricots réussit toujours bien apdxltU et un tonique et fortifient dE ý.ua,
JA leu le plus commode pour y chauffer et plait généralement à tout le monde. de &PATERSON

le guere est celui dont cm peut obtenir un méme que la gelée de groseilles; on pour-
réglffl précis, avec diminution ingtanta- rait aussi y mettre de la confiture de ceri- Coin des rues Guy et Ste-Cath«kenée. A défaut dun petit réchaud à gaz, un ses, de fraises, de prunes ou d'oranges, à Pârbout chez 100 pharmacien&
petit foyer à charbon de bois qu'on recS- son eftt. *m wddlw sixvre de Midres est ce eon peut le mieux Mettez le vlat au four, mais ayez sein de
conseiner. faire chauffer doucement; si le feu était

liettez 3 Sffilordes, bien pleines, du 9=e trop vif, la confiture glillerait, etllaýbriO-
parfum dans le pofflolf. Posez sur le leu. (.,ho -ne serait pas chaude et tendre à l'in- INSTRUMENTS DE
Avec la "tule, rmuez douSinent pour térieur. MUSIQUEchauffer ègoement le sucre, salis le fondre < IYautre port. on prépare une sauce au LIVRES A HOM MARCHÉ, 15 OIS
en sirop. R. doit otre un pou plus que tiè- rhum, de la facnn suivante: chaque ou 7 volumes pour il,80de, pas dtvantagpR. à est état, Il reste en- Dans une petite casserole en cuivre ou
core tre et coule très lente- une casserole émaillée, on fait h nff N. iRcEt ...... Le Rév e de Suzy
ment Cit pam quil doit eoWer diffici- pans Woser bouillir. une euillêrk eàllarhilxllý MUSIQUE J. NER1 ...... Chateaux de CarW. vM
kmMt, 1 st produits tinsi un rmnemeùt:-& et deu-x morceaux de miere par Lux tran- il J, di OAITM.. Mère Cnioitlée....

E COIENDU.... Le Capitaine Lachem-là ffltie du bec, qtw 19 paatille sera ronde, chés de brioche. nayb ... ... 6 :-u Oum étmt donc eland A pdMt, 'Re : on verso la sauce sur lu bîoches; mais FEUILLE p L'honneur du Mnrf... ô
Bissez le manche du poélon av* la 1 til*Jn il ne faut opérer le mélange qu'au moment d 1.6 Femme 1)ý.tprtive à

le plus complet Bonrgouim dl£ti'vei,4
2auche, et de maffléft à avoir le dmlRlr# 411 de servir. et a meillour marché aU Canad& !î. go MOMNN Le CrWie de la. 4p0Non tout " et à bauteur do *,etre el- vrWre 1 ..
td%& pftm le bou*= de Ilewomeléom
lamaindroite. IL LE TROUVERA
av 1. plaque, çt &-»mwe que la iga»eë de Agent P-0- Beum 'k Cie, tondzot Alis,.
suere afflue 4e ile:Xtrémité (4,411i qui ve'lit g11444T vite ýt b; peirsom oulmot, ance ;
sez le bec m du P04M Ur couper le SR brSeàite Etc., Z'tmý, Ktc.
more ni schappe, et tom: en pastille. -an TpmNim fe;pom Pt dr daim le C be a. Lavallée. Li .13 .1 1 %AIR IE DEZOM FRIERIt(Voir U croqui&ý On prùede très 'Vive- .ý35 COTE 0-LOIR1 I.. .. 1677 ruement, *mIs Imait relever le paëlon ti INIAIS nmoies el wut I>OUrvm. Prix, W-tila 644 Mai*W Femu-a lm<,ehtnger YMguille de, direction. Deplilà le 52%9 et a", il. MONTRILAL
___ý - q_ ;ý "A 1-U-A - 1. ... ..zýý A


