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trois ou quatre jours en plus, jusqu'à ce Lorsque le lièvre est destiné à faire un

2- que la partie découverte prenne une teinte civet, on le coupe avant de l'huiler.

f oncée. On enlève alors la peau et on le fait Le gibier à plumes ne doit pas être plu-

baigner dans une marinade froide composée nié, car la peau risquerait de se dessfther;

de deux pintes d'eau bouillie refroidie, une les oiseaux seront accrochés par le bec et

pinte de vin blanc, deux verres de vinaigre, s(ýparés les uns des autres par une feuille

une poignée de poivre en grains, du thym, de papier végétal.
(lu laurier, des clous de girofle, des noix de Si l'oiseau a été abîmé, il faut suppri-

Le choix de la- viande muscade, des carottes, des oignons, etc. mer la partie endommagée, aile, patte ou

Ces proportions conviennent pour un tête, enduire d'huile d'olive l'extrémité sai-

quartier de chevreuil; cette marinade le re- gnante et la recouvrir d'une feuille de pa-

couvrira à moitié, et il pourra yséjourner pier végétal.
E matin-là, c'est Margue- La conservafion du gibier pendant quatre ou cinq j'ours en ayant soin Lorsque la blessure est au ventre, plu-

rite qui fut frapper à la
c porte de sa voisine, la de le retourner tous les matins. Simple- mez l'animal, videz-le et essuyez l'intérieur

priant de ne pas partir sans L'Ouverture de la chasse rie ment pendu d'ans le garde-manger, le lièvre, avec un linge imprégné de cognac; malgré

aller au marché. Elle était en- marque pas seulement une ère de p aisirs peut se conserver deux ou trois jours. ces précautions, le gibier ainsi tué doit

"tO'Ït ce qu'elle av nouveaux pour les fanatiques du fusil, Si on veut le garder plus longtemps, on être mangé le premier.
ait appris, la ujours chère aux gour- retire les intestins en pratiquant une inci-

me, Son mari, qui commençait c'est une date to
mets, sion dans la peau du ventre, qu'on recoud

"49ade, Irritable, semblait reve- Aussi, en bonne maitresse de maison, il ensuite, après avoir soigneusement essuyé
.e charmante de leur lune de faut songer tout d'abord à la conservation l'intérieur et l'avoir rempli d'orties frai-

Pour qui connait un peu le coeur de toutes ces pièces de gibier que ne man ches ou de fougères.
un signe évident qu'il queront pas do rapporter nos maris et Si le lièvre a été mal tué, c'est-à-dire

les repas meilleurs. Aussi, Mar- nos fils. atteint au ventre, il. est absolument néces-
PTIOýPOsait-elle de ne rien négli- Beaucoup de précautions sont nécessai- saire de pratiquer cette opération; lorsque

nérir aussi vite que possible resý on mettra d'abord le gib.er suspendu l'intérieur aura été lavé au moyen d'eau
es connaissances qui assurent l'har-

intérieur. dans une cave bien aérée sans courants fortement salée, ou mieux encore, de bonne

l'ai chez le boucher à 8 heures, d'air, sans humidité, et surýout loin du voi- eau de vie, on l'enduira d'huile d'olive.

Lapierre. sinage de tout autre aliment. Puis on introduira dans l'intérieur du ven-

e dite, Au milieu de la cave, on entourera d'une tre de petits morceaux de charbon. On en-
nous retrom . fine grille métallique un espace qui sera tourera ensuite le gibier de plantes odori-

li 'omPagnie du bonhomme au ta-
d', qui S'était empressé de se met- de diniension assez grande Dour contenir férantes, grâce auxquelles la viande sera

is un quartier de chevreuil et quplques plus préservée de l'atteinte des grosses mou-
Position de ses deux clieutt,13. petites pièces de gibier. ches, qui pourraient v déposer leurs oeufs. ........

àrtiers de boeuf furent apportés On fixera à la partie supérieure de ce Si l'on demeure à la campagne, dans une
et comme Marguerite avait bc-

Morceau pour la soupe: garde-manger improvisé, et d'un seul côté, ferme, sans vidýr le gibier, on le placera

jarret du quartier de der- de gros crochets de fer; l'autre moitié sera dans des tonneaux qui seront rempli is de

sa compagne; la viande en pourvue de deux ou trois tablettes super- blé, -d'avoine ou d'orge. Il faut que la-cou- MONTRES EN OR e050

ý*a«v'Dureuse et la moëlle plus riche, posées, destinées à recevoir le petit gibier che de grains surmontant le gibier ait une Doublé, u hommes, très élégantes,

- la soupe infiniment meilleure. et les pièces en marinade. 6paisseur d'au moins trois à quatre pou- Jarîratles pour 20 ans.

,ýÏ1u8 haut que le jarret, continua- Ces planchettes seront percées de trous ces. Il est indispensable aussi que le gi- Par la malle, ýur réception du prix.

TOn'ýe la ronde, où l'on prend les qui faciliteront l'aération. bier soit installé dans l'intérieur du ton- NARCISSE BEAUDRY & FILS

Le chevreuil doit être aecroché pendant neau, de f acon à n'en toucher ni le fond ni BIJOUTIERS, HORLOGER-% OPTICIENS
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