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Il faut lnsrréter (-il cititYaîtt les frutitsi
avec le siroîp Juut'iu Pinlit d'<îtîIIIllott.
Cet te Opérationt du elitia îgie doit bc ré
îpier alttit de' fois qu'it est twir.né

ce.wire. pîendîant enuvirotn six semuatines.

Alors. ont rttire ltse fî-iltq dui mirop, ont
lesq lave di11t1,I de Veau l ciar. pîth- Il itic
reste plus' (lis'.% le4 "'gl:îer (tu leq cri-.

Pouir e"ll. oiît les pîlonge' sinus titi sirop
* éîa.8, et oit tes fat t i treir raptidemîenti

cit lein nir, il s'agit de' les. glieer '
iffili Imotr les II erl.stalliser. 'on tes;

lIsse dturcir lenîteîîiti.
Le's froits sonît alore lirètqil Atr in t.

bllits. ils se- conserverîont m.oli4 tous

L. ILl 1.1W'.

(Tlra'duit de'l. îgas

*CONSER.VES DE LEGMMES

de,; produits aé,riroles (le
.1. Dtsmoudiîs.)

CONSERVE'.tS unL i'oîs Vn-ctTs.
* Ut. exci'îttr e(si de' îîréîî:ratIon de'

eoLiie- do îs verts. e,.t Il ÈyStiîtîe
Apper-t, 911it à'JtSLiî llttritilre,, dlkti
des tbouteilles ou des bocaeux, lii l6u'ts

Iloe A COite.rter.
Les PlOtS v-crte, trs tenidres et sur-

tout trI8 frais. sonît ver.s4(s (Laits cshu
toiiteîi, qule l'oit botu-he enuslite lierlté
U4îudLhzltîît, est tlcelii.t efiliiiunt t l

bouchon.
01, fait enîsuite cuire ttiti Ia-îttarie.

cil ayaint Soin de protéger les i~tl
les contre la case:e. P'our ei:î, ou boit-
eite led tttt4'rrvuiles existanît enttre elles.r avec de lat Piille ou du folin. Cette pr&
catttiont luise. oit versoe de leaul dalls Il'

r&iîîieut. dle ltt:uUl-e (Ille toutes les
boitteilles iktlg4sUt juî-qu':tu goulot
puits oit couvre d'ttue toile iltuntiîie. dei
miètîîre A éviter tint- (vaporation troll

counsidiérabule, quîi ituirai!t :j la réýusst
de l'oî<ratioît.

Il ne reste alors qu'à faire bouillir
pendlant vingt fitttte envîroît.

Ce laPS de teintiS (leotté, ont retire le
elaudron <lu feu et oi1 attendl, pour en-
lever les tiolteille. (Illte l'eau soit (le.
venue tièdeo.

Un autre lîrocédé peut encore ê-Ire
enmplo6 C'est celuii qîti eoiu.14.t I la.
cer (laits tut ftour. alîrtNq la citisson. lesý
tîoutelUies oit lem bocauxr botîctiée et tIl
ceî&.t. Lai titi dtfour est, aullréibe

bouttellesa tiott raîgce Malt île toiseler.
Le tour est entsuitte fî'rîtC, et, ai1t bout
d'unte joutrnée. teâ woîts'rve.4 Ieuvcnt
ê-treS retires.

Les îlroc6Iés qtue ouns vi-cin de dlé,
crîre iont estttt' M'ttn rtiqumes t
peuîvent être rSutssts lînr toutesi lms mé

Qutatt l'lndttie.rlese contserves de
léiittîe, elle posbede des moyens et

des Apîlarels perfeedUoinét, sur les-
qtuels nous n'avons Pas Ai Dns ôten'
d '.

CONS 1..1LVes Dl- HIARICOTS
VEItTS.-On petit pour les coiuqervcs
de haricots verts, sutivre les méthlodot
que nous venos île citer ; muals, Il en
existe d'atres qui sont éga.lement frôs
Pratiqiues.

En voici une très simple: choisir les4
tarieotis verts, bien teuîlrc, ies faire
.uanchir à l'eau bolotliaitte, dîtrait titi

quart d'heutre; a,li bouît doe ce temps,
on les retire et ou les jette d.ans l'eatu
frole. Aprt4 cette lImmtersion. on les
cmat)e et on les.met un eclilpelet, avec
dui L.

Ces eiîliIv-k-î sonît d'abordl stspenltt,
Pîenduant ti<lr;lllte'llît lîeîirsç t'il pleini
lIr, lIl .1,11 Ik-i eiîdtt unt égal1 lats
dii teltîtîs, et, aplrit ebIoq <>t six jours,

I.Ii les ibjil ah- tes cilie 'a doser qule
t'itt tîlet :ttt touîr atprès iti d'u-st t
pttu.

I .î Iiarteots et re.sstliî't aintsi colis
î.i1'te'ient et Il le reste Plus1 qul'à uts
mtettre glane îles li:tes un foîrt paptier,
eul titLiat. (Iuss dci ilîes îîitu'<'ct4 pî'î e
leu îsec. oit ttillet, die ette ittatière,
ties dîlîeîîsîe lonîgue dlurée. Lors-
qut'tl 'agît île eolti 5ottttttor les lt:Lrtýitl
aintîsi o'ut'îistt le's t-. :tul -at
llii' trtîtîliier (laite I ieaî ti'tIt dutran t

chtîangir l'ea-u, solisttîte n' taî'iso

i<ît uliti a1 îioi (le btoit$ résltats.
Ce iîoyî'i .1sit paSî:sr les Itîri'

Vte dants i'tait lîttît il:tite addiiit ionntée-
d'titi lietu di' sel.i tIrs avoir fait bluîi.
lir pluietrs fois, (lit retire les itarteohi
p>our lis faire é-goutter.

Liai fait, oit les tît,e Sott etiecrs (-ii

siou.s. danitii îpot (%it grés oit (-. terre
e~t o11it asoin île les tais.,er Iégèrentit

tics lia lli. :ttlit qlul nW> lit que peu"
(le %Itlt' dians la îîtî.unte fois le W>-
cili'iît r<'tîl1itI-I [ 11' t u t SIX (\-it
st itttnî' <lu bord. til ver:' sur la ('oit
Serve titi teîtrrî' fondul , aflin qi'ùviter
1*tecètg dei l'-ilr suîr iî's iégtinîes.

Ce dler'nier loro«éé trés sLiiille. lti-
lulil île lieui dei ta'uiip- et treiirc il. s
î-otsi'ru-i' plarfaites.

ex~îi~'~s n *OAi't's-Pour
lesIoula tOs, tit peuit ett tîr<-Iareic ls

î'ns'res o prnt, absolumtent
coît ue pour les Ipetits potsý. tuîais eii se
seru-awt, ieni î'îti'îîl. île bocaux à
large' gouilot.

Ml1i9. il v a titit autre ibti>iKsIG iiUS
C'eoiioîlqite e-t tottai-lfî'l es<-

cuiter.
C'est le sttivant-

i re.1dre îles tiîiîitcs lîteti tiieti
bien fraîches. les cî'5.iiter etbev; Plater
ilanS des bocaux. V'erxe ejl.gtiilc ait.
dessus, utne sauntîiro eoiiîtposC-e île ltîîit
Partie.s d'eaui, utnt (le sieI et tisse île vinai
gre ; pulis, réOuttvrIr atvec tint o ce
dl'huîile d'olive, dl'eiltiî uîî 1-3 piolice

0it bottlle eni-sUlte le blot-ai e't on le
tîi:tce ext lieut sain. Ce lprocé-é assure
litîe eolîîtrvat bu uParfaite tl'îîîe aittuée
à l'autre.

CONZlit'I* DE COttNtCiIONS.

eoQnstcr-îs iiit étîaeîet faites au
viageet e l mtanière que nous aI'

boits Indliquter.

Les 1691inlles, nettoyés, itoat d'aboisl
mis A nîaoérer dlans titi sel, en nyat
solu dle 'es retouirner souvîsut plour tqu'ils
s ontllir~in bieu.

Att bout de vingt-quatre heures.,0on les
enliève, Oit les égou1tte et 0'î les ptlace
(laits ltt vase cii ver,-t auisdessus' i]
viîaigre, un quantité euffIsan"te pour
îît'Ill, y baignentt pnrfntteiteut. Oit les
laisse ainsi jîcadant î'lagt-quitre
hieures, puis on retire lo vlia-igr qut'on
faitt botillUir et qu'on reverste de nou.
Veau.

Oit reconmmence l'opération deuîx ou
trois fois et oit reiplace le vinaigre
iîoulliaut par <lu vinaigre froid, tMlen
boltqlîetz.. Unl petit alors les consOu1*
tuer.

OONSFIIIVE D'A$rERGr-'s.--Cltois;r
des ~rez frsitche. cueillies. lesq gst.

ter e't effetuiller iiitiîi' la îî,înte. kIY
mtietre datns, l'eaui fride, mîite eii bot te.s

i t les é-galise-r 1t la lt.îtiîu-ir lit s lmisii;
faire boutillir poîndan ît 5 à lu) int1iulee,

millées :îi i tivrs dii leuîr taîIt -îit. nitt
(Itle lai tige nte vi'îse lPas. i .s retirer t
longeir (laits l'eau froidet. .iîsref roi-

tllsseiiteit. fatiri' egotur suir titi litnge,
puiîs mtitre' le's %sýperzes dants tles l

cux. dle man:ière qulties pinittes se
t rou elit eiîscmiit. (Miîvrir dl'eaut IC-,%
reniient .tés et bîoutillie. Ilolîtier. liceî-
ler, raniger les I otîx dan is liste miar-
site oit loi enîtouranit tîcleintge ot dle
finiî poutr iî's psî e ndanlLtt ix vtissi.
Celciiie tdtrerat 30 à 35i niilti' A partir
dle l'ébuîtllitioni. taissîr refroidir et re-
tire'r le's boct lix 1îl lendemnîa . pîoltr les

ca'î'iret lieý miettire .1 la, eav-e.
(Gaze-tte île.4 atlsio.

UN PEU DE DONNE CUISINE

P'O'TAGE MIAIGII Aux 11IttItIES

l'rcnez dieux isîlltté"s île laitue, atti
e ersî Iiil toî-ettte, et, bi l'Ou vet, titi
peuî tle erfei'l; liac'itcz le teut iîlsez

gross.Iè%reieîîit et faitecs cutitre à l'étouf-
fée avetc titi bn iîorci'auii îl bon beurre.
ajote,,a' la quan:tité il eati iîi'ceýssnre plour

t.ré'llarer titi ptîvage ptour troisl*oii's
s.alez et laissez cuire Ptentdant utte heture'
qutelqute telait avanît île servir, aijottez
la dîîî:ttt« idîe vericelle votulue ;quî:tîl
Il est ctuit. ajotutez. tinte lili-.oit cooiposéee
d'oni junîe i'îifet <te trénte (iu (le lait.

PUVIiING A LA l-ICF

cinqî lancs <l'oetufq battuts cît nitege
aijouitez-y itie tasse de sucre bîlanc.,

l-aîites îlI-sudrL lissebotte le gélattine
<tans lIn d'iardl d'eau frolîle, jet"z

RECETTES DIVERSES

dtans unt vasi', Oit qutaittites C'goli's-.,

liCei;lie î'tt potudre.
Hlutile dle baleinte.

SI5tl fondit.

P'longier l'îurtiteu :1 tre'mtper î'li:tittlé au
rouge. tuiîîCr e ottîttoll îl'ord maitre.

UN SIANil'l.1 Rt-~EI ) CONTREIl
LMS. AiI'1.Oit rai-otite etti les reli-

gleilses di'unî htôpital ètieîtt fort eti.
tuiyées tir les mtes quti dlévatstaient les

ietîleet stîrteul qui puîiittinient
<llis elne chlamibre cals on aviait ciiéi de
la lumîne polur lia oreiii'r. E lilta-

glutèrenit îl'esniyer diti sel ptour les tlé'-
truIire ; elles e'n répandiirenut lairgemtet
et bientôt les litlt eurent dlsp.iru

MIOYEN '- ipCtlUN t
t

tT
DP GIIINCEIt1 QUAND ON N'A IIAS

-Rli .. Iien nest Itnsupplortale,
.4urtoilt quandî oit tratvaille, t-oeiie i~~î
tenîdre crier îîîî, o srie Ce ui plrouit
et cri, c'est le fro>ttemtentt à tti îles ilour
parites dit gond aille quî'au tcuna iubré.
fianît vie'nnîe failiter ce frotteitteut.
Qu:îttd oit a5 île l'blîîleî, rient de pilus situ.
pi1e (1l dl'eu gritissîr le,; gotnds ttais il
mt rare <tu'ott ait îl itti dans uta1

buîreau de travatil ; l'ot lIeut, en outre,
faire des tacIhes. T'out le tîtoudo. at
cotraire a sur t'at table uit crayon. Il
611fiit de frotter les gounds avec la piîtite
titi (lit er:lyioi. sutrtout K'il est un pleu
tendîre, PouIr filre iissî:raitre tot.aiena
le cri île la Plorte. le grapte CiL-nt l'un
îles mieilleuîrs lubrétinjLatt.

ile.reus un îîeniiatsî dleatu touitL-tute, ~NlCTdsCLIAER
illettez la gélattine dan,-; les oeuîfs avec SY DCTds ULIA ER
un lieu d'essenîce de citront ou de vatnille. DE1 LA.
b:îtteZ le touit elot t-ILt la terrlîe îiaîîS PRtOVIN~CE DE QUEIJEO
île l'eau frotide jutsqu'à ce que le pud' Itureati : 23, rue St-Llsoîî, Quebec.

Moisîg soit Il pets tprès ferme et verseîz danis $'uoutu a Glrandîeur Mgr L N.
itu mtoule. ltégiti.

Secétîie'gzîra: F-erdlinand, Atîdet
GA'riAti MAitlwtll u ChlOCOLA N. P.

Utie ~ ~ ~ ~ ~ Tôore deîllas 0l orebtt ~ ~ P . Lutfra.nce, caissiler de
trénie, ajoutez-y une tasse de Sucre, AioiîiIetr l'abbé J. 'Marquis a Mtlte detii-tasse île lait doux, unue t.LssbLe t ~ aitidtaet ééa usn
deie de farinie, tissetcuilerée A ltéô de d1cat.

Poeudre à pâfte ; ajtioez eit dernier Cuîltivateurs, cercles :îgrieolee et se-lieuî qutatre blatnes îl'oetf battus oi1 dAtée d'aîgricuîltue. livoyez-iîots sansnieige. l'restez trois ctiiltir('es A lt reta-r'd vos commîiandeis polît' gralis etde cette pâ'te. gtjouoz-> cinq ctiltlerées A~ gnifktes de suel1otce de toîîltes Fsortes.
table île chocolat un p>oudrle itotllié avec , rr., iusietcz-noîîs, tl' plus tôt p'osible,lise citlltNrée A Soupe île latt tiède e't tilti votre conitiattie plitr les eigralit edilieut d'tetic-e tle viuzlle. Mtettez tîniilles tels (Ille phiosphlatest. sîperpbos.ranig île iîlxle tîtatîcîiu dia te tmoule , liai:ttz chtatux. pltire, cetîttres, etc., etc.faites toîibelr le chocolatt avec liste cuil- Enkvoyez-nous aussi votre commnandelère patr gouttes, ajoutez le reste de la pouir les Insîruîtentsaratoires dont voua

pâàte blanette et faitetï cuire. Glacez avez besoin.
avec lisso ;laee lit chtocolat Nous Pouvons votes procurer dem nul-

- maîtX reproducteurs de toutes espèes:
'rAIrUE A% LAîiAyL1£I1r chîevaîux, bestiaux, mnoutons, pores, Vot.

tailles de toutes tes races, y comipris
Cinq Oetfs: battez les bianse n neige, îles reproducteurs "Jersey talen.

ajoîîtez-y les jauttes, piliss tii asse île Nous invitons tous- Ceux (1tti outt dels nul.
sucre, une île fartine et deutx cuillerées iaux citregisatrés de touttes races, à bien
à thô de Poudîre à pâte mêléýe av-cc la vouîloir les Indiquer ait syndlicat
rarina. Le s;yndicat: veixt pour ses memtbres

Fi"ltes cuire ait fourneau à chlaleur les produiits de leur fermeî et achèt,3
tttodêrée. î'tîr eux tout ce dlonit lis Ozut besoin.

- 'Toutes les difficultés ou différends en-
TAFFY Ire nos mtembihres sonît réglés- sans re-

lardl, et toits les rclîsc'getets (leat
Trots qutirL4 le tasse de beiuîrre, deoux lis ont besoin lotir sont eoitititiiilqiié&
tas esc sucre brtun, Itrases. ensenmble , Lems cerctî,. agricoles pleuvent ittainte-

inottez eittt idans tîne eautce-pan Cita- liantt s'affilier atui synihlat pin lui payant
mée, laisSez blouillir tr-atquiiiemtent et anîttîclemoent sleuîlceîtet 10 centits îmar
constammlîent. Jetez un petit mtorceau mtemtbre. Un cercle se cotuiilflosatît (le
de enîcre dlans l'oit, polir voir s'il eSt pls de 100 Dnembres nue piera JainiLte
ârIW dur?. Pink de le pîlufrée

1897


