ature. réchauffé et déja concentre par
ene premicre cuison. Leo tout et
chauffé pendant  une  demi-heure ou
trois quarts d'heure.  Lorsque la cuis-
-on est jugée suffisante, le raisiné est
mis eno potsioceux-¢i sont  couverts,
apres refroidizsement, avee une rondel-
Lo de papier imbibée avee de Paleool
neutre ou de Peau-de-vie. On termine
L fermeture avee du papier maintenu
par une hague en ficelle <ur la gorge

Oy
ik
du pot.
Cornichons confits au vinaigre.

[l existe  plusicurs  procadés pour
confire au vinaigre les Cornichons;
parini o cux, volei celui quio peut ¢tre
Leoplus pratiquement usite dans un mé-
e,

L travail  pour confire les Corni-
caons par ce proeédé comporte les opé-
pations suivantes:

1 Immersion des Cornichons dans
Lovinadgre froids 22 Premicre immer-
aon des Cornichons dans le vinaigr:
nowillant 2 3° Deuxiéme immersion des
Cornichons dans le vinaigre houillant :
1o Addition des aromates, mise en fla-
con du tout et troisicme  immersion
Zanz le vinaigre houillant.

L Operation s Twneersion des Corni-
chons dans le vinaigre froid,

On =e horne a débarrasser les Corni-
chons deleur quene, puis on les lave,
Sapres les avoir hien ¢gouttés, on
Cwomet dans une jarre vernissée.s

Mlais il ne faut pas les brosser ni les
cotter Tortement avee  un torchon,
cotmme ona Phabitude de le faire, car

Lrossaze, en enlevant au Cornichon
< duvet, le détériore et lul retire sa
“eurs Moins on touche au Cornichon,
weny cela vaut,

On verse alors sur les Cornichons,
<t de facon qu'ils en solent recouverts,
“tvinaigre dans lequel on a fait préa-
silement dissoudre 100 grammes  de
< par litre,

Operation: Premicre tmmersion des
Cornichons dans 1o vinaiyre
“bowillant.

Lorsque Jex Cornichons ont =<¢journé
vures dans le vinaigre, on retire ce
ner sans toucher aux Cornichons
Fon égoutte, de facon quil n'y ait
dutout de liquide.

e fait houilliv ce vinaigre 5 a 6 mi-
~ooen oayant soin d’en ajouter un
I nouveau, car il faut que la
e de vinaigre soit toujours suf-
"t pour recouvrir  complétement
Sarnichons,

toverse alors ¢e vinaigre houillant

~ Cornichons laissés dans la jar-

arsquils =ont énticrement refroi-

—
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Reflexion.

Cette annonce peut étre lue
dans une minute environ,
mais elle contient assez de
matiere a4 réflexion pour
bien des journées.

Orange
Meat

n’est pas un aliment d’essai,
mais le premier favori en
date aupres des consomma-
teurs de céréales dans tout
le pays. Il a eu de fortes
ventes. Il va en avoir de
plus fortes avec le temps.
ORANGE MEAT étant an-
noncé dans tout le Domi-
nion, I'épicier qui ne le
tient pas sera en dehors de
la lutte. Les personnes qui
demandent ORANGE MEAT
—et elles sont nombreuses—
n’iront pas a4 un magasin
pour se procurer ORANGE
MEAT et 2 un autre pour
se procurer des articles d’é-
picerie. Ainsi, I’épicier qui
tient ORANGE MEAT obtien-
dra l'ordre des articles d'é-
picerie. ORANGE MEAT
est empaqueté d'aprés le
systetme des affaires faites

loyalement—toujours plein -

poids, toujours la meilleure
qualité. Les Sacs Mercerisés
conservent la fraicheur et la
propreté de l'aliment,; les
coupons dans les paquets
de 15¢. et le prix du paquet
Jumbo att’rent la clientele.

)

Agents 3 Montréal,k B. HALL & SONS
Agents & Winnipeg, SCOTT, BATHCATE & C0,
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dis, on recomvree Ta jarre quion laisse
ainsi pendant 3 a1 jours,
Se Operalion: Denxicme inonersion
des Cornichons dans le vinai-

gre bouillant.

Au bout de ce temps on retive a nou-
veau e vinaigre  que Fon fait éeale-
ment bouilliv comme dans la ¢ opéra-
tion ¢t on le reverse  ensuite sur.,les
Cornichons,

be Opération:  ddition des aronales;
mise en flacons du toul el 3e -
mersion des Cornichons dans e ri-
nargre howillanl,

Cing ou =ix jours apres cette (roi-
sieie opération, on commence par re-
tirer le vinaigre of Fon range ensuite
les Cornichons bien ¢oouttés dans des
acons, en les entremelant daromeges,
dont voier leg proportions pour environ
S00 arammes de Cornichons: 30 oram-
mes de petits Oignons blanes, 2 petits
Priients rouges long=. 2 c¢lous de Giro-
fle. une petite hranche d'Estragzon o
e de Pimprencelle el o7 6 erains de
Poivre, ‘

[T ne reste plus qut verser, par-des-
st~ e tout. le vinaigre houillant, ef,
lorsquil est completement relroidi, on
houche avee du parchemin les lacons
que Pon place dans un endroit frais of
bl 2 5

A=t préparés, les Cornichons se
conservent plusicurs anndes sans alté-
ration.”

Conservation des fruits par la fumée

Perniettez-moi de vous indiguer une
methode de conservation  des fruits
(Pomimes et Poires) a Pousage des ama-
teurs ne possédant pas de fruitier ou
dans l'im]uhsil)ilil(‘ den Gtablir,

Voier comment Fon procede, Nuzsi-
1ot les fruits récoltés les mettre dans
an panier suffizant pour les contenir
et les laisser ainsi pendant une dizaine
de jours a abri des intempéries et
sanx les toucher ni remuer,

Puiz. an hout de ces dix jours, trier
les fruits. jeter Tes manvaiz et étendre
les antres sur des tableftes on ravons
dans une chambre acrée et éelairée on
e gele e

Une fois Tes Teaits ainsi- ¢tenduos, al-
lnmez un hon Teu avee des maticres
susceptibles de-produire heaucoup e
[imide,

Quand la Tumée zera diszipée. vous
pourrez laisser les [puits =ans les ton-
cher juzqua ce quils Psoient
manger.

Jai vu conserver des fruits de cette
fagon jusquien avril et, sur 100, il ne
Sen trouvait pax 5 ode mauvais. On
peut entrer dans la chambre,” donner

hons &
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