
COURGE A LAMOELLE.-Lavez le légume, coupez enquartiersenlevez
les grains et plez mince. Coupez en plus petits morceaux si nécessaire etmettet dans l'eau froide, salez, poivrez et faites cuire au bain-marie jusqu' e
que les morceaux soient bien tendres. Arrangez les morceaux avec ordre dans
un plat à légumes chaud et recouvrez d'une sauce blanche bien assaisonnée.
Ils peuvent aussi être cuits dans du lait qui sert ensuite pour faire la sauce.

ÉTUVÉ DE LÉGUMES
4 pommes de terre 2 cuillerées à soupe de graisse
3 carottes 3 cuillerées à soupe defarine
3 oignons règlementaire
1 chopine de tomates ou conserves 2 tasses de lait derèm6

2 cuilerées à the de sel
Coupez les pommes de terre et les carottes en petits morceaux, ajoutez

de l'eau pour couvrir et faites bouillir ndant vingt minutes. Ne retirez pas
l'eau. Faites rôtir les oignons hachés ds la -risse pendant cinq hinutes.
Ajutes-les aveè les tomates aux légmes. Chau fe jusqu'à ébulition, ajoutez
deux tasses de lait derkm6 et épaississez avec de la farine. Des têtes de céleri
ou des piments. verts donnent aussi un bon goût.

PLATS AUX LÉCUMES.-Faites bouillir dans l'eau salée ensemable 1
tasse de patates, autant de carottes, et A fasse de navets le tout coupé en pe-
tits morceaux. Egouttez et ajoutez une demie tasse de petits pois en conserves
et couvrez avec une sauce faite: d'une euillerée à soupe de succédané de beur-
re et deux tranehes d'oignon, pendant cinq minutes, retirez ensuite l'oignon,
et ajoutez deux* uillerées à soupe de farine, les trois quarts d'une cuillerée àthede poivre elques 'ns de sol de céleri et versez avec précaution une
tape de lait éenalude. 'ses avec un peu de persil haché.

POUR CUIRE LES LÉGUMES EN QUANTITE
Beaucoup de temps est perdu dans les maisons ordnaires par les métho-

des e tin de légmeset atresivrs. Purq o n ménagère pré-
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EMPLOI DES PRtODUITS SEC HÉS

Par F. E. Buck, assistant jardinier de la Ferme Expérimentale d'Ottaw
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légumes cette année ser nxiuses d'apprendre comment préparer ces produits
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