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COMMENT FAIRE LE DON CAFÉ e,

Lorsqu'on a fait une certaine provision de se

café brûlé et acheté en grains, il convient de ne ca
moudre que la quantité nécessaire pour chaque tiè

consommation : le café, broyé d'avance, perd en ni

peu de temps la plus grande partie de soin par- oi
fum. Toutefois, le meilleur moyen de conser'-er fi

le café en poudre est de le déposer, non pas dans loi

une boîte de fer-blanc, comme on le fait habi- co

tuellement, niais dans une bouteille de verre ap
ordinaire, parfaitement propre, sèche et bien sé
bouchée. Plus la quantité de poudre de café po
qu'on emploie à la fois est considérable, plus il ea
est possible d'augmenter la proportion d'eau sans lai

nuire à la quantité de la liqueur. Ainsi, en pre- il

nant pour mesure une denii-tasse contenant de gr
l'eau, on emploiera une cuillerée à café de café en

poudre et, on augmente selon le nombre de
tasses que l'on veut avoir. On comprend, du
reste, que pour la même dose de café en poudre,
il faut augmenter ou diminuer les proportions
d'eau, suivant qu'on veut obtenir une liqueur a c
plus faible ou plus forte. fat

Le meilleur procédé pour faire infuser le café, la
c'est de se servir des cafetières à filtre, qui sont qu
commodes, expéditives et qui donnent une liqueur fe
tout à la fois parfumtée et limpide. La cafetière le
la plus simple et la moins chère est la cafetière ra
à filtre en fer-blanc, ou mieux en porcelaine. Sur au
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main et d'allîoner uc bouec. C'e s/ pl- df/iuile qt/o Jie pe

la grille du filtre, préalablement couverte d'une cÔ
rondelle de flanelle, on met la quantité néces. v
saire de café en poudre, à peu près une cuillerée
à café par tasse d'eau, un pieu moins si on pré- se

pare la liqueur pour cinq ou six personnes ; on e
foule modérément la poudre avec le fouloir qu'on et
laisse sur la poudre même, on place la grille supé- le
rieure, on verse sur cette grille la moitié de l'eau n
chaude qui doit être employée, on ferme la cafe- d
tière avec le couvercle, et on attend que cette c
eau soit passée. Cela fait, on ôte le couvercle et pi
la grille supérieure, pour soulever le fouloir et c
faire tomber au fond du filtre la poudre dont il r
est chargé ; on verse alors le reste de l'eau il
chaude, et, après avoir fermé avec soin la cafe- l'
tière, on laisse la filtration s'accomplir lentement. d
Pendant cette opération, oit place la cafetière 1
dans l'eau bouillante, et ce bain-marie maintient p
la liqueur au degré de chaleur qu'elle doit con il
server. Il ne faut servir le café que lorsque la s
filtration est complète, et l'on doit bien se garder, t
comme cela se pratique assez souvent mal à pro- r
pos, de faire repasser la liqueur sur le marc : ce d
serait affaiblir le café et lui enlever une partie
de son parfum. Quant au marc de café, si l'on f
veut l'utiliser, il faut, non pas le faire bouillir, 1
ce qui ne donnerait qu'un liquide âcre et noir, a
niais verser dessus, quand il est encore dans le 1
filtre, une certaine quantité d'eau chaude et s
mieux encore d'eau froide. On met en réserve t
cette infusion, pour la faire chauffer au bain-
marie et la mélanger avec une 'nouvelle prépara-

on de-café. Toutes les fois qu'on
it réchauffer du café qui n'a pas été

îployé au moment même où il vient
Ûtre préparé, c'est au bain-marie
ul qu'il faut avoir recours. Les
fetières filtrantes, suitout les cafe-
res en fer-blanc, exigent des soins
nutieux de proprete. Non seule-
ent on ne doit jamais y laisser re-
idir et séjourner plus ou moins

ngtenps la liqueur, mais il est -
re inidispensîble le les nettoyer
rès chaque infusion. A cet effet, on
pare les diverses pièces dont se comn-
se la cafetière, on les lave à grande
u, on les essu1ea vec soin, et on les

sse se sècher complètement a l'air :
faut veiller à ce que les trous de la I j

ile soient toujours libres. entre cins

nie s'est pas

CONSERVATION DES ARTICHAUTS

Après qu'on a préparé les artichautset qu'on

oupé une partie des feuilles comme pour les

re cuire entiers, on les plonge dans l'eau bouil-

nte seulement pendant le temps nécessaire pour

'ils soicnt atteints. Il faut alors les retirer du

u, puis, quand ils sont refroidis, enlever tout

foin à l'aide d'une cuiller, les égoutter et les

nger dans des pots de grès ou de faïence. On
ra préparé une saumure ou eau de sel très con-

centrée : on la verse froide sur les
artichauts, de manière qu'ils en
soient bien couverts, et on cou-
vre la saumure d'abord d'une cou-
che de beurre fondu, ensuite d'une
couche d'huile d'olives mise sur le

beurre quand il est refroidi.
Pour conserver les artichauts à

l'état frais, le procédé le plus
simple consiste à arracher à la fin
de l'automne les plantes qui por-
tent des têtes formées tardivement
à l'arrière-saison, notamment les
artichauts de quatre ans qu'il fau.
drait toujours sacrifier ; on coupe
les gYrandes feuillesextérieures à la
moitié de leur longueur, et l'on
conserve aux touffs arrachées le
plus de racines possible. Elles sont
immediatement perlantées les unes
à côté des autres, dans du sable
frais ou de la terre légère de jar-

SVi din, soit à la cave, soit dans un
cellier bien aéré ; on peut même
les planter, à défaut d'un meilleur
local, sous un hangard ouvert du

ôté du midi. Les artichauts s'y maintiennent
erts et en bon état jusqu'à la fin de l'hiver.
Pour conserver les fonds d'artichauts à l'état
c, on en fait provision à l'époque où ce légume

st abondant et à bas prix. On prépare les têtes

n laissant les fonds entiers, mais en retranchant
foin de l'intérieur, la partie des feuilles qui

'est pas mangeable et la portion du
essous qui adhère à la tige. Les arti-
hauts ainsi disposés sont plongés
endant quelques minutes dans une
haudière d'eau bouillante, puis reti-
és promptement, n'étant encore qu'à
toitié cuits, et jE tés vivement lans
eau fraîche. Lorsqu'ils sont refroi-
is, on les enfile en longs chapelets
ar le centre, avec une forte ficelle,
uis on les laisse se dessécher lente-
ment à l'air libre. Si l'on ajoutait du
el à l'eau employée à cette prépara-
ion, les fonds d'artichauts attire-
aient l'humidité de l'air, ce qui ren-
rait leur copservation diflicile. Con -
ne ils ne sont qu'à moitié cuits, il
aut toujours compléter leur cuisson
our les consommer ; on y ajoute
lors la quantité de sel qu'on juge
nécessaire. Quand le local où l'on con-

erve les fonds d'artichauds n'est pas
rop exposé à la poussière, il vant
mieux les y laisser, suspendus en
lein air, que de les enfermer dans

ARGIJMENT SOLIDE

Currigan, dites-moi toute la v'arité. Que s'est-il passe-

t Iaccuse .
- )es briques grosses conmne cela, Votre Honneur. Il

passé autre chose.

des tiroirs ou des tonneaux, où la moisissure
pi-ut bien plus facilement s'en emparer.

DÉSIR

[aurais voulu rester au bourg où je suis ni.

le serais à cett e hîeure un iiarcliaii fo-tuile
Vivanît uts les parfumîis dlt poivre et <les chasndelles,

Et gardant à mo'u toit les nids les hirondelles.
J'aurais pris pour enseigne: " A la grâce île ieu1
-le donnerais crédit aux indigents diu lieu,
Qui, ne sachant très bon, viendraient chlez moi sals

Elhonte.

J'y gagnerais leur âme en y perdant mon compte.-

Je casserais dlu sucre et ferais (les cornets.

Quand je verrais passer les gens que je connais,

Je les appellerais au seuil de ma boutique ;

Nous causerions ensemble un brin de politique,

Car j'aurais un journil pour lire à temps perdu,

Quand la journée est longie et qu'on a bien vendu.

Il mie viendrait sans doute lui moment dans la vie

OÙ je sentirais naitre en moi la juste envie,
Pour conerver mon r.oi, d'avoir un heritier

Qui suive mon exemple et prenne mon métier.

Je choisirais alors une fille très sage
(Cela se trouve encore), et, par un dousx lessage

OÙ le style aurait moins île place qlue le cœur,

Je lui ferais savoir que son amour vainqueur
M'oblige à demander sa main chaste à son père.

Je crois fue nous aurions pour nous le sort prospère
Elle îne tutoierait dès les premiers aveux ;
Je sèmerais des fleurs pour mettre à ses cheveux

Nous prendrions, l'été, le frais devant la porte,

Ayant l'odeur des foins qu'une charrette eiparte

En regardant briller les étoiles aux cieux...

Moi, conmne vrai poète inspiré par ses yeux,

Quoique étant épicier je lui dirais îles choses.

)ouces comme l'azur, fraîches comme les roses,
Qu'elle ignorait encor, n'aimant point les romans.

Ainsi se passeraient les jours les plus charmants.

Nous aurions pour amis touts ceux qui nous connaissent,
Et, coîimmn à chaque avril les fleurs d'antan renaissent

Parmi l'herbe aux flots verts montant jusqu'aux genoux,
Nous verrions rajeunir notre amour devant nous.

Nous passerions ainsi dans l'éclat de la vie,
Nos regards éblouis et notre âme ravie,
Et lorsque viendrait l'heure on, selon sot dessein,
Dieu nous appellerait ensemble dans son sein,
Le fils que nous aurions continuerait la tâche

A laquelle ici-bas l'honnête homme s'attache,

Et (lui fait qu'à sa mort son nom modeste et beau

Reste comme un exemple au marbre d'n tombeau.
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