
Recettes Faciles
MýANGEÎ,ONS DElS P>OMMES

Laýi pomme a été calomnniée depuis
que notr e mère Eve en a fait un si
mauvais usage. Nous nous iuîlagi-
nons tiue c'est la pommIe qui a déter-
iné tout le inal dans le Paradis

terrestre', et la. pommuie a umluai
renom.

'lotnt le mnonde aut surpilus, regarde

la pomme comme tit fruit si coin-
muin que pecrsonne ne s'occupe de ses

propriétés miédicinmales. So>uvent on
s'en abstient, pour ainsi <lire ineous-
cicînliemt, parce que les diabétiques

et les dlyspeptiques nie doivent pas

en manger ;ce sonît, fort lîcuretîse
ienut, des exce-ptionls.

T'oliuersn bien portanîte doit,
nous lit unel récenite comnimunicationî
a, 1'Acadéiînie, maiinger une pouine
biuen mûýre et bienl s atv (:ureuîse corome
delssert ; c'est encore meilleur pour
la santé avant <le se inettie ait lit.

La, pomme est, par excellence, uin
alimietît polir le cerveaiu, patrce qu'el-
le, conttient lus (Iaid h)l<slbori-
(Iue qu'aulcuni autre fruit, quie l'acide
est très facile à digérer. Elle excite
le l<>tctÎiiîleiielit du,~foie, elle pro-
ctire lin soînmmeil agréable, les soit-
ges gais, et enîtretient la boucehe sai-
ne(.

I)onc, il faut mnanger des pboulnes

CHÎOUX-FLEUIRS,- AU GRATIN
( entremeitts ).-Onl prép)are ainsi les
choumx-fleurs qui ont déjà été se'rvis
à la sauce blanche. On les met sur
unfl lat qui va au feu, avec mie tic
pain très fine, beurre et uin peu d'é-
plies. On leur donne une formîe ar-
'rondie et on leur fait prendre cou-
leur dais le f'our.

CHOU-FLURSAU GRATIN
ET' AU FRZOMAGP, <entremets)-

Lorsquils snt cut l'eau, on les
dresse sur un plait allant aui feu eut

îrélabemnnt eurré ;, on, les arrose
dec beurre fondlu, on les couvre dje
fromiage dlu gruyère et de parmelsanIl
r*âpé en quantité éîgale, on arrose de
nou)Iveaui avec tit beurre, sur lequel
onl répand encore du fromuage enpol

LE, JORNAL, DE FRANÇOISE

tire iii] (le, de 11e de pain, et on fait
prenîdre couleur dans le four.

CIDREl DE I>OTýMMES. 1>our une
pinte de cidre, l)rnC 2 douzaine-, de
pommes très sûires,,tranchiez ch~aque
P)OIfl1lle en 4 miorceaux, ajoutez -_
pintes d'eau, faites bouillir jusqu'à
ce (Il'eules 'soient cuites, coulecz dans
uin linge ( coton blanc uin peu clair )
a 'Jutez 1 1-2 livre (le sucre granulé,
2 cuillerées à soupe dle cochenille, i
cuiillerée d'essence d' amiamde arrère
( ratafia ) , faites bouillir le tout i
heure et 30 inuites, dans uin plat
couvert (eni granit ),, faites refroidir,
mettez ensuite dans <les bouteilles
bien l)ouehcces.

>O'MMES FARCIES. - Vous
coinimencez par préparer ne bon-
ne compote <le pommes bien sucrée
et un peu é'paisse. Pendant que cette
marmelade refroidit, évidez de belles
Pomm11es reinette sans en dléchirer la
p)eaul. On se sert pour cela (l'une pe-
tite cuillère a léguiîîes exi acier tran-
chiant. Arrosez l'itéýrieur des poîn-
mues de quelqules gouttes (le rh uni,
F"ouettez enl neige trés ferme bans
d'oeil R e t amlalga mn ez-les rap de1n,,itt
'la mlai inelade (le pommiles.
Recmplissez <le ce méelange les Po'nii

l'es év idées et sýaupoudlrez (le siure
très fin. Mettez à cuire environ 5 à
6 inuites. Dressez les pommes sur
tit plat garni et servez aussitôt.

ýSOUI>E A LA CITROUJILLE. -

Prenez uin quartier (le citrouille,
Ôtez-en la peau et les péplins cou-
Iez-Ici dm morceaux <le la grosseuîr
d'une noix, et mnettez-les sur le feu,
dlans ue marmite avec (le l'eau.
Lorsqtne la citrouilîle est complète-
mrien t réduite ci marmel ade, mettez-
y un demi quarteron de beurre et
uin peui du sel.
ques bouillons.
chioî;ine de lait,
sucere ou (le sel
1Mêle- avec la
mlettez du1 pain
pière, et versez
citrouiÎlle et de

Don nez encore quel-
Faites bouillir une
ajoutez- linv peu de
sivous le préféreZ et

purée de citrourille,
eémincé dans lat sou-
dessus le mélange de
lait.

I~ETESDE' BLANQUETTE. -

Faites crever du riz dans du bouil-

bon. Coupez le reste de viande en pie-
tits morceaux ;écrasez les one
de terre, si vous cin avez miis dans la
blanquette, iiélangez, le toux avec Je
riz ;versez dans un lplat beurré. Par-.
semiez de froÛmage <le G yèeet dIe
petits morceaux <le b re, faites
p>rendlre couleur aiu four pendant lit
bon quart d'heure.

-- :O --

Conseils Utiles
-Le sel fait tourner le lait: pa r

conséquent, en piréparant des bouit-
lies ou <les sauces, il est lion du ne
l'ajouter qu'à la fin de l'opération.

-L'eau bouillante enlève lit pin-
p)art des taches dle fruits ; versez
l'eau bouillante sur la taiche comme
à travers une passoire, afin dle ne
pas nmouiller plus d'étoffe qu'il n'est
nécessaire.

-Le jus des tomates bien mûres
enlève les taches d'encre et deu rouil-
le sur le linge et lesimains.

L'AME NORMANDE

Nous avions annoncé dlans uin deu iiy der-
niers numéros les coniférencesý qule se rp
sait de donner Monsieur lu lieiiunant Ii-
rezac.

La preièire dle ces causcrit's ,ur.t dimnuéeltu
12 nlovemblre dans la salle académiique tit
collège Sainte-Marie, et auria pouir siýtý
L'Aine Normnande.

Pendant quatre ans alors qu'il 1)arcurait
le,,, plaines de la Normnandie', avec Scu oi.
dats, le lieutenivnt obiserva lesviile rai
tions et les vieilles coutumes., dlu cette pr..
vinee qui nous tient si au coeuir prisque
byeaucoup dics n6trts v~iennent de cuttei pax'-
tie dlu vieux pays.

Ainsi qu'il l'avait fait au Soudant, 1,i~
tenant nota des vieux conites, dt-s clhan..
sons curieuses, qui, bientot hiélas! ne ec
ront pins conitiles, et c'est le ré"sultat deC
travail cosdrbequ'il n o nera dans
une cau'leiic (lun'an e chansons et
(l projeettit] lumineuss.
Cette causerie aurai lieu dans la Salle Aca-

détniquu Samt-ai,,us le hut patrona-.
ge (le lUnion. Catholiquie dont onl confait
les travauxc rcuari nables et qui depuis plu-
sieurs annéés déploie une activité inlassi-
WCl sons la direction <le son préside.nt l'un.>.
norable avocat dle la Cité, Mon:icur Ai-
chambamlt.

On peut d&s à présent se procurer du% Ibii-
lets au collège Sainte-Mairie, dont le prix
est de .0 cents pour les ià e réservés, ut
de 2> cents pour une entrée simpille.

Mme Z... parle sans cesse (le son
âge, et de sa belle vieillesse.

-J'ai soixante ans, eh bien...
-Eh bien, luii <lit son mari, très

sèchement, ne vous en vantez pas; si
fort. Quand on a tant de lustres, on
ne les allume pas!1


