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Créme légére 4 la vanille

Faites bouillir une chopine de lait; su-
crez et parfumez A volonté. Retirez sur le
bord du fourneau. ; :

Cassez quatre ou cinq oeufs, bien frais,
et séparez les blancs des jaunes. Mettez
les jaunes dans deux ou trois cuillerées i
soupe de lait froid; puis, en mélant bien,
ajoutez leur un peu de lait chaud, afin de
les habituer & la chaleur.

Versez-les alors dans le lait bouillant qui
est dans la casserole sur le bord du four-
neau; tournez la préparation. Remettez
sur un feu modéré, pour faire épaissir. Re-
tirez quand ’épaississement est bon. Tour-
nez toujours. Passez a la passoire. Tour-
nez encore jusqu’d ce que la créme soit
tidde. C’est alors que vous la mettez par
couches dans le moule, que vous garnissez,
au fur et A mesure, dé biscuits coupés en
tranches, La crdme péndtre suffisamment
ces biscuits, comme le sirop fait avec la
gelée de groseille dans P'autre recette, et le
glacage de trois heures vous donne un en-
tremets exquis. J. MULLER.
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Lapereau sauté aux champignons

‘Ayez un beau lapereau; 4 onces de petit
lard; ¥, livre de champignons; 4 onces d’é-
chalote; un peu moins d’une once de beur-
re; méme quantité de persil; une gousse

d’ail; six petits oignons;
( ; 1/10 de pintes de cognac;
1/5 pinte de bouillon de
pot-au-feu; un bouquet
garni.

OPERATIONS Dé-
pouillez le lapereau; videz-
le; découpez-le en mor-
ceaux de moyenne gros-
seur. Coupez le lard en
petits dés. Epluchez les
petits oignons. Faites fon-
dre le beurre dans un sau-
toir  moyen. Aussitot
chaud, faites-y dorer le
lard et les petits oignons;
puis, retirez-les. Alors, fai-
tes revenir les morceaux de lapereau, en
leur donnant une belle couleur. Egouttez
la graisse; ajoutez le cognac; mettez-y le
feu. Quand les flammes se sont éteintes,
ajoutez la farine, et remuez sur le bord du
fourneau. :

Maintenant, ajoutez le bouillon et le vin
blanc; mettez le bouquet garni; assaison-
nez dun peu de sel. Couvrez et laissez
enire pendant vingt minutes encore, sur un
feu modérs. Tournez les champignons; la-
vez-les: mettez-les avee les morceaux de
laperean. que vous laissez enire pendant
vinet minutes encore. Fpluchez le persil,
Péachalote, la gousse d’ail, et hachez le tout
ensemble. Ajoutez cela aux morceaux de
lanerean, einq minutes avant de servir; ce
qui fait en tout quarante-cing minutes de
cuisson. Disposez les morceanx de lape-
rean dans un plat rond. en placant les fi-
lets et les ecuisses par dessus les autres
moreeaux; arrosez le tout avee la sauce, et
servez immédiatement.
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Biscuit 4 1a crdme au chocolat

Avez pour 1o bisenit: Trois oenfs entiers;
2 onces %, de farine: 3 onces de sucre se-
monle: un moule & charlotte de 6 pouces
de diamatre.

Pour la erdme: Trois jaunes d’oenfs; 1
once de farine: 2 onces 3, de chocolat; 1
once Y de sucre semoule; un demiard de
lait.

OPERATIONS — Le biscuit: Graissez le
moule avee du beurre frais, non fondu; 2
Paide du doigt. Saupoudrez-le de farine,
et mettez-le de c6té. Cassez les trois oeufs
dans la bassine; battez-les avec 3 onces

de sucre jusqu'a l'état de créme épaisse.
Ajoutez 2 onces 3, de farine, que vous
avez préalablement tamisée sur un papier.
Mélez bien, mais légérement, pour ne pas
faire retomber la pate. Versez dans le
moule, et faites cuire & four modéré, pen-
dant quarante minutes environ. Démoulez
sur une grille ou sur une vannette d’osier.

Pendant que le biscuit est au four, vous
avez le temps de préparer la créme,

Créme au chocolat: Faites fondre le cho-
colat dans une petite casserole. Délayez-
le, avec une cuiller de bois. Ajoutez les
trois jaunes d’oeufs, Travaillez un peu ce
mélange. Puis, toujours en remuant avee
la cueiller, ajoutez une once %, de sucre, et
finalement une 1, once de farine. Amal-
gamez bien le tout engemble. Mouillez
avee le lait bouillant, et liez sur feu doux
jusqu’a ce que I’ébullition se produise; re-
tirez alors du feu la casserole.

Pour finir, coupez le biscuit en trois
tranches. Garnissez chaque tranche avec
une couche de créme, et remettez-les 'une
sur autre. Avec le reste de la créme, gar-
nissez le dessus et le tour, en lissant bien
avee un couteau.

Remarque importante: il faut avoir soin
de faire ces derniéres opérations sur le
plat méme o le gitean doit &tre servi; si-
non, la créme fait glisser les couches de

biscuit.
Pierre CHATELAIN.
<

Truites farcies

Faites avee quelques merlans une farce
tras fine, dont vous emplissez vos truites.
Puis, vous les refermez soigneusement, en
les cousant avec un peu de fil.

Vous les déposez dans une casserole sur
un lit de carottes et échalotes finement
taillées, quelques grains de gros poivre et
un bouquet de persil; puis, vous mouillez
le tout avee un verre ou deux d’excellent
vin blane. Vous ajoutez 4 onces de beurre
et vous cuisez doucement en arrosant avee
la cuisson.

Lorsque les truites sont cuites, vous les
débridez; puis, vous faites réduire leur
cuisson; vous y ajoutez un soupcon de pu-
rée d’anchois (pate) et un morceau d’ex-
cellent beurre. Vous couvrez bien les trui-
tes de cette sauce, et vous les passez un
instant au four.

Valérie G. ..

De “La Cuisine des Familles ”.

Vernissage des cartes géographiques,
plans, -etc.

Les cartes géographiques et plans que
Pon applique contre les murs se salissent

‘et se détériorent rapidement si 'on n’a soin

de les protéger contre les poussiéres et ’hu-
midité de Pair.

On les mettra done sous verre ou bien
on se contentera de les vernir. Ce dernier
moyen sera plus économique et remplira
parfaitement le but qu’on se propose. On

assera sur la surface & protéger, & Vaide

‘un pinceau, un vernis fait de résine san-
daraque dissoute & une douce chaleur, dans

~une quantité suffisante d’aleool.

. Ce vernis se nettoie par un simple lavage
i Teau pure.
L

Expédition du gibier

Pendant les chaleurs, il est utile de pren.
' récautions si I'on veut que
les bourriches de gibier arrivent en bon état.
Pour les perdreaux, notamment, on les vi-
dera sitot tués, et on les portera suspendus
! uette, et non tassés dans les car-
niers. T’emballage aura lieu aprés refroi-

. dissement complet, et dans des paniers ot

Pair puisse circuler, et non hermétiquement

- fermés. Grice & ces quelques goins, 'ami
que vous voudrez
 comme cela arrive souvent, du gibier avan-

- cé of bon A jeter. Mo

gater ne recevra pas,
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Plateaux en laque

Il faut se garder de laver A I’eau chaude
des plateaux en laque, car la laque se fen-
dille et bientdt g’6eaille. On prend simple-
ment un chiffon blanc sur lequel on verse
quelques gouttes d’huile et Pon frotte le
plateau jusqu'a ce qu’il soit see. S’il pa-
rait encore un peu gluant, on y poudre un
peu de farine, puis on frotte & nouveau jus-
qu’d ce que la surface soit polie.

>
" Contre la transpiration des pieds

11 sera bon d’introduire dang les bas et
chaussettes, un peu de tanin. Au bout de
quelques jours; graduellement et sans dan-
ger pour la santé, la peau se resserrera, et
on verra la transpiration s’atténuer et la
mauvaise odeur disparaftre, Rappelons
quil est dangereux d’arréter brusquement
Ja transpiration des pieds.

&
Pour redorer les candélabres

{

Voici un moyen de rendre leur éclat aux
objets de cuivre dorés que Pusage et le
temps ont terni. On plongera les objets
dans de Pacide sulfurique pendant quelques
minutes, puis on Jes rincera ot on les essuie-

ra. Ensuite, on 'étendra au moyen d’un
. pincean lg co ition suivante: ;
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. RECETTES UTILES

Alcool, 1 pinte; gomme gutte, 2 onces.

Cette application donnera P’apparence du
cuivre doré.

Le “Samaria”’
I’a Arreté de Boire

UNE DAME DE LONDRES GUERIT SON MARI,
SANS QU'IL LE SACHE, DE SON
ENVIE DE BOIRE.

“Combien je m’estime heureuse
d’avoir mis de cotes tous mes
scrupules et dene pasavoir
hésité & vous écrire pour
R, AVvoir votre échantillon
N gratuit de “ Samaria”.
Mon mari buvait, alors
terriblement et j’en
é'r.n.is an  désespoir,
Leffet de votre traite-
ment fut immédiat et
notre foyer ne connait
plus maintenant cette mau-
dite boisson. Je lui ai donné
les piluies dans son thé, sans
qu’il g'en apercoive, A me-
sure quil perdait le gout
. des é%oxss%ns t}zsa.l santeé
s'améliorait et elle est

maintenant é)a.rfuite. Mille remerciements.
Faites connaitre les résultats que j'ai obtenuvs,

Jje vous prie,
tous les détails, té

8
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paq“ets gratis, efi ibrochure cohtenaniiz
! N0/
es et prix, envoyés dans une envelo .
g?:aﬁre ?ch?'t:e. Comm%a%wcaown.ﬂ:de%pt‘i’oﬁ:.
Chambers, rue Jordan, Toronto, Canada.,

et dont on a enlevé les 08
et le gras superflu.

son assure i la ménagére unl
repas excellent et toujours
prét. 2
ment satisfait du Boeuf Salé
de Clark. Se vend en canis:
tres de 1 et 2 livres chez les
épiciers, etc.

e Boeuf Salé
de Clark

Du beau boeuf bien salé

Cet aliment dans une mal-

Vous serez certaine:

WM. CLARK, Mk,
Montréal

Regoit
enfin le
message
d’une
bonne
santé

/
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Mutuell
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Femmes

Posséde des remédes pour gueri
ment toufes sortes de maladies
et évitant par leur emploi, des oD

parfois
gées re

attention de femmes & mpa.thiquﬂse‘éuerogg ; o

naissen

toujours prétes & leur donnerunea
cordiale, & les secourir et & les av
milliers de témoignages de guér
nous recevons, sont authentiques Gé {ent ]
par des milliers d’amis gui aplpl' C odes

roclament & d’autres affligées,

6 notre Société si Bienfaisante et
tissante au sexe faible.

Adresse :

Phone 2546, 694-696, St-Valier, St-Sauveuty
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I vous avez quel-
que chose 3 faire
) teindre ou A faire
nettoyer .. ..

N'oubliez pas de I"snvoyer

A. F. DECHAUX

No 6

Spécialité de teintures de soiries .
Rideaux. Neltoyagea se(:}:«n‘fﬁ‘?t“”"né i

2, rue Ste-Catherin®
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Si vous voulez

M.

282 rue Ste-Catherine Est:
MONTREAL.

vous procurer &
qu’il ya de Pl‘”

et de plus Chic ‘
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VENEZ ME VOIR

BEAUPRE

ARTES POSTALES — Si vous en¥
Echﬁnn en timbres, vous receyrez un g

seize portraits, sur carte
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