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Recettes Faciles

MANGEONS DES POMMES

T,a pomme a ¢té calomnicée depuis
que notre mere IKve en a fait un si
mauvais usage. Nous nous imagi-
nons que c'est la pomme qui a déter-
miné tout le mal dans le Paradis
terrestre, et la pomme a un nyauvais
renom.

Tout le monde au surplus, regarde
la pomme comme un fruit si com-
mun que personne ne s'occupe de ses
propri¢tés médicinales. HSouvent on
s'en abstient, pour ainsi dire incons-
ciemment, parce que les diabétiques
et les dyspeptiques ne doivent pas
en manger ; ce sont, fort heureuse-
ment, des exceptions.

Toute personne bien portante doit,
nous dit une récente communication
a ' Académie, manger une pomme
bien mire et bien savoureuse comime
dessert ; ¢'est encore meilleur pour
la santé avant de se mettre au lit.

Ia pomme est, par excellence, un
aliment pour le cerveau, parce qu'el-
le. contient plus d'acide phosphori-
que qu'aucun autre fruit, que 1'acide
est tres facile a digérer. Elle excite
le fonctionnement du foie, elle pro-
cure un sommeil agréable, des son-
ges gais, et entretient la bouche sai-
ne.

Done, il faut manger des pommes
en abondance.,

CHOUX-FLEURS AU GRATIN
(entremets ) .—On prépare ainsi les
choux-fleurs qui ont déja été servis
a la sauce blanche. On les met sur
un plat qui va au feu, avec mie de
pain trés fine, beurre et un peu d'¢é-
pices. On leur donne une forme ar-
rondie et on leur fait prendre cou-
leur dans le four.

CHOUX-FLEURS AU GRATIN
ET AU FROMAGYE (entremets).—
Lorsqu'ils sont cuits a 1'eau, on les
dresse sur un plat allant au feu ot
préalablement beurré ; on les arrose
de beurre fondu, on les couvre de
fromage de gruyere et de parmesan
rapé en quantité égale, on arrose de
nouveau avec du beurre, sur lequel
on répand encore du fromage en pou-
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dre mél¢ de mie de pain, et on fait
prendre couleur dans le four.

CIDRE DE POMMES.—Pour une
pinte de cidre, prencz 2 douzaines de
pommes tres stres, tranchez chaque
pomme en 4 morceaux, ajoutez 2
pintes d'eau, faites bouillir jusqu'a
ce agu'elles soient cuites,: coulez dans
un linge (coton blanc un peu clair),
ajoutez 1 1-2 livre de sucre granulé,
2 cuillerées a soupe de cochenille, 1
cuillérée d'essence d'amande amere
(ratafia ), faites bouillir le tout 1
heure et 30 minutes, dans un plat
couvert (en granit), faites refroidir,
mettez ensuite dans des bouteilles
bien bouchées.

POMMES FARCIES. — YVous
commencez par préparer une bon-

ne compote de pommes bien sucrée
et un peu épaisse. Pendant que cette
marmelade refroidit, évidez de belles
pommes reinette sans en déchirer la
peau. On se sert pour cela d’une pe-
tite cuillére a 1égumes en acier tran-
chant. Arrosez 'intérieur des pom-
mes de  quelques gouttes de rhuam.
Fouettez en neige trés ferme 5 bhiancs
d'ceufs et amalgamez-les rapidement
a la marmelade de pommes.

Remplissez de ce mélange les pom-
mes évidées et saupoudrez de sucre
treés fin. Mettez a cuire environ 5 a
6 minutes. Dressez les pommes sur
un plat garni et servez aussitiot.

SOUPE

Prenez un

A LA CITROUILLE. —
quartier de citrouille,
Otez-en la peau et les pépins ; cou-
pez-le, en de la grosseur
d'une noix, et mettez-les sur le feu,
dans une marmite avec de 1'eau.
Lorsque la citrouille est complete-
ment réduite en marmelade, mettez-
v un demi-quarteron de beurre et
un peu de sel. Donnez encore quel-
ques houillons. Faites bouillir une
chopine de lait, ajoutez-y un peun de
sucre ou de sel si vous le préférez et
mélez avec la  purée de citrouille,
mettez du pain émine¢ dans la sou-
pi¢re, et versez dessusle mélange de
citrouille et de lait.

morceaux

RESTES DE BLANQUETTE. —
Faites crever du riz dans du bouil-

lon. Coupez le reste de viande en pe-
tits morceaux ; écrasez les Pommes
de terre, si:vous en avez mis dans la
blanquette, mélangez le tout avee le
riz ; versez dans un plat bheurré. Par-
semez de fromage de Gruyére et de
petits morceaux de beurre, faites
prendre couleur au four pendant un
bon quart d'heure.

Conseil:soz Utiles

—ILe sel fait tourner le lait: par
conséquent, en préparant des bouil-
lies ou des sauces, il est bon de ne
I'ajouter qu'a la fin de 'opération.

—I,eau bouillante enléve la plu-
part des taches de fruits; versez
I'eau bouillante sur la tache comme
a travers une passoire, afin de ne
pas mouiller plus d’étoffe qu'il n'est
nécessaire.

—Ie jus des tomates bien miires
enléve les taches d’encre et de rouil-
le sur le linge et les mains.

.

L’AME NORMANDE

Nous avions annoncé dans un de nos der-
niers numéros les conférences que se propo-
sait de donner Monsieur le lieutenant Tan-
rezac.

La premiére de ces causeries sera donnée le
12 novembre dans la salle académique dy
colléege Sainte-Marie, et aura pour sujet:
I Ame Normande.

Pendant quatre ans alors qu'il parcourait
les plaines de la Normandie, avec ses sol-
dats, le lieutenant observa les vieilles tradij-
tions et les vieilles coutumes de cette pro-
vince qui nous tient si au cceur prisque
beaucoup des ndtres viennent de cette par-
tie du vieux pays.

Ainsi qu'il I'avait fait au Soudan, le liey-
tenant nota des vieux contes, des chan-
sons curieuses, qui, bhientot hélas! ne se-
ront plus connues, et c'est le résultat de ce
travail considérable qu'il nous donnera dans
une causerie accompagné de chansons et
de projections lumineuses.

Cette causerie aura lien dans la Salle Aca-
démique Sainte-Marie, sous le haut patrona-
ge de I"Union Catholique dont on connait
les travaux remarcuables et qui depuis plu-
sieurs annéés déploie une activité inlassa-
ble sous la direction de son président 1'ho-
norable avocat de la Cité, Monsieur Ar-
chambault.

On peut dés a présent se procurer des bil-
lets au college Sainte-Marie, dont le prix
est de 50 cents pour les sitges réservés, et
de 25 cents pour une entrée simple.

e -

Mme Z... parle sans cesse de son
age, et de sa belle vieillesse.

—J’ai soixante ans, eh bien..,

—FEh bien, lui dit son mari, tres
séechement, ne vous en vantez pas si
fort. Quand on a tant de lustres, on
ne les allume pas!

—



