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SOUPE A L’OIGNON AU LAIT.

Mettez du beurre dans une saucepan sur un feu vif ; 
pelez et coupez en tranches minces un ou plusieurs oignons, 
selon leur grosseur et la quantité de soupe que vous voulez 
faire ; ajoutez une demi-cuillerée de farine ; laissez jau­
nir jusqu’il ce que le tout ait pris une belle couleur ; met­
tez la quantité de lait nécessaire, plutôt bouillant que 
froid, du sel, un peu de poivre ; laissez bouillir au moins 
pendant un quart d'heure et versez le tout sur des tran­
ches de pain coupées très minces dans la soupière. Cette 
soupe est excellente.

* * *

POULET SAUTÉ.

Mettez dans une casserole un morceau de benne gros comme 
la moitié d’un œuf et laissez-le fondre ; lorsqu’il est chaud, 
placez dedans les membres d’un poulet que vous avez dé­
coupé. Laissez bien jaunir et saupoudrez d’une cuillerée 
de farine, mêlez bien la farine nu beurre et arrosez 
le tout avec un demi - verre de vin blanc. Salez, 
poivrez et ajoutez quelques petits oignons que vous avez 
d'abord fait jaunir dans la poêle. Sautez votre poulet de 
temps en temps et servez au bout de trois quarts d’heure.
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procédé rouit faiiie les gateaux becs.

On prend une % lb de sucre, un Vi de lb de beurre 
frais, une livre de belle farine, deux œufs, un peu de va­
nille. On forme du tout une pflte il laquelle on ajoute un 
peu de rhum. On étend la pilte avec un rouleau. On la 
découpe en lui donnant la forme que* l'on veut, et on met 
la pilte nu four de chaleur modérée.

* * »

tisane de riz.

On fait bouillir (crever) once de riz dans quantité suffi­
sante d'eau pour 2 livres de tisane, contre la dysenterie.
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recette du pain d’épice.

Farine de blé, 1 lb.; miel, 1% lb.; sucre en poudre, 0 
onces ; soda il pilte, 1 pincée ; lait, 2 cuillerées à soupe.

Mettez le lait sur le feu dans une casserole, faites-y


