
ALBUM UNIVERSEL

-- -------- ------------

PAGE DE LA MÉNAGÈIXP-,
PAR CORDON BLET-T

------------- 
------------

Suivorw-iiý)us bien dans ma première page, dans l'eau bouillante, a:ors Ils 6ont "moliets",
nous avons parlé de l'importance pour toute bon- c'est-h-dh que le blanc est deve d t
ne ménagère de bien laver la valaeelJe et dëmontM le jaune est re&bé liquide ; retirez-les à, J'eau frol-

O.-Lorsque vouï mesurez une Cueillerée à soupe de farlue suivant lecomment on peut accomplir cette tâche, répftôe de, ôtez -es ooqull:ee avec précaution et servez sur tableau prl1,,ý1,Jemment publié, nivelez evecla IRme d'un couteauýuJeurs fois par jou comme d niiýý la gravure ci-dessus.-r, sinon avec plaisir, du une farce d'oseillt, une sauce tomate, une oauee
modns avec beaucoup d'inte2igenee. Nos conseils Manche, etc,

les oeufs battus, vous obtenez une «'omelette ailont dù, par suite du manque d'espace, être réduitiq OEUFS DURS. - Brouilléo plus de cinq mlliu- froma ge'A lew Plus eimPle exPTie0ebn; mais, enfin, nous tes, es oeuts deviennent durs ; Ils s'aociommodent OMELETTE AUX CHAMPIGNONS. - EmincezavSs fait tout notre poffllb:,e pour être dalr et, comme les Oeufs mollets et, de plus, entrent dans
il hwliez vos champignons et battez-ke bien avecsurtout, pratiqu la Prépaxation de diverses salades. -1Notre deuxième page a porté sur deux questions Les oeufs d-urs se prôparentencûre "à la tripe" . vos oeuifs ; faites cuire comme 29melette aux fines

herbes, au fromage, etc.pa&4ez au beurre, sans les faJre trop roussir, des
OMELETTE AU LARD. Coupez du lard deoignons en tranches ; ajoutez un peu de farine ; Poitrine en petits lacrdoms, fMtes4es revenir damemouillez de bouiZon (on d'eau), avec sel et polivre, 1 a poe-e avec du beurre; quand votre la-rd seTalaissez nittonner ; coupez dans cette sauce des

bien coloré, versez qails vos oeufs battu&oeufs durs, 'ûlesez-y chauffer, en remuant sans les OMELÊTTE AUX ROGNONS. - Faites sauterlaiseer bouillir. Liez avec de lu créme. vos rognons, coupée en petits morceaux, dans duOEUFS SUR LE eLAT.ý - Foncez de beurre
un beur re avec sel et Po-Ivre ; retirûz21es ; jetez-lespla-t allant a-u -tu ; cafflez-Y vos oeufs ; assaison-

danls vos oeufs battuis , opérez pour ',e reSte ooln-tez de poivre -et sel ; faites cuire A petit feu.
rue pour J'omelette au -naturel.OEUFS AU BEURRE NOIR. - Faites brunir du

OMELETTE AU SUCRE. - Comme l'omelettebeurre dans Une poêle; casý*z-y vos oeufig avec
a u naturel, mai 8 en rempliomr le seý par du fflcre,sel et poivre. Quand ils sont cuitis, vous les dres- et un peu de pelurede citron. Drefflez sur un pilstsez sur le 11:at, vous faltffl chauffer une -ciliz-erlée couvert de oucTe en poudre et semez-en eux vôtrede vinaigre &ms votre poêlQ et la versez sur vos ome.!ette repliée,

oeufs avec du persil frit.
OMELETTE AUX CONIý'fTURBS, Faites uneOEUFS POCR-OS. - Cassez vos oeufs dans ",eau bmeette au sucre ; quand elle sera cuite retire-z-bouillante addltlonu&e de VIUR et sel. Dès la, couvrez-_ .1ee voue la,Igre - a de coloýjturee sur lesqué-

quIls auront prie une certaine consistance, retirez- replierez et isaupoýudrez-lade iguere.
les avec 'Une êeumoire'. placez-les dans leau froi- amgLiUTT.E AU RHUM. - FaIt4m lime omde ; faites égoutterý et fervez eur une sauce relevée àusiwre dans -es oeufs batCufý de laQuiëUe voma.aù-.on une sauce blanche, ou enewe sur un lit de chi- rez ajout& un ou deux peti1e 'verree- de rhum isui-
c0r&Eý d'épluards, etc.

vant son 
de.OEUFS BROUIIÀLffl. - Cassez vos ceufW dans sucre, arrosez-la de rbtÙu,,n2ettez-Y, le feu et

une casserole avec beurre, eûý, poivre, muscade râ- ýqerveL.ense dalla une position quelque p pée ; faites caire à feu doux en remuant eomigtam- OMELETTE SOUFFLEB.---Camez des Silfe eteu tuelinde et non
IMUUle. Fouettez le blanc des Su"ýçJueqlj'i ce qu'il mernt dès commenoent à Prendre, retirez- séparez les blancs des jaunes. Battez les JaunesW"=Oaux cerceaux 0ý>wMe dans la gravure «I-dessué.

avec du sucre en poudre et de l'eau de fleur. d'o-
ranger ; fouettez ,es blancs en neige et mêez avec,

It4portantÉe -1,m prtn«Ipes ýutri- les jaunes. Faites tondre du beurre daile une pôêýý,en1s :4MInýUres, et commfj1a deS aïllù -eut fa4re ý le le Sur un feu vif mettez-Y vû«.ùeuàý,et reninez-
44M aldmelits, comment choisir le b.on,»Oe.ut, les bien. I»roque ýotw çýMclette çommencëra

1-0 v0au ý1ucn11çnt 'e Mouton tendxei ý'afmeau PJX0,dVee servez-18. Our tm- pl&t, beurré - quýe von" P.(>-.
tra4m, 14 porc bien nourrl, le Jambon tieii 'fumé. serez:sur dee &lldreA rouges, qg&'aP,ýmdrez-la de su-Que Jes nagèTeo ;eùiwnt noe, petite con»Éla, ýet cre et Couvrez-ýa 'aYeo le tour de campagne bien

7 ý L ý»"
chaud. Servez quandeLe eera montéeet de loe,:

Notre proch&1ne piffle quatrième) porý4riL couleur.
-&-ge le Premier des repas du Jour, -le dejeûner, ou,
qomme, dWent les Fimneâtoý -,e petit déleûnér. On m'a prié de voKulotr bkn: do cen-Pour auJourd'hul,'Je voim pwf-erM deo oeufs, qui seils etir :e chodx des vei&nleg:' tibleilg; Polm«Ra,ocoupeut une place- Md prépoudérente dam notre, eto , Je nîýexécuto de bonne ýïAS.eutsirle ùftzadkMue. J'ajouterai àùffll quelqnes LIEVRES ET LAPM ,---Quand Iles lapliii, M lmé.- Ico uséils aur le ehdoU êw vfùàyJeu, da gibier, du

Ilèvres ont dîýsý. hwielieig , .6paLqseo, 1pýs orepes sè,DÜIMÇMý etc.,- qu" J1441a 10r MAgmg-er da-ne ýehffl -et ruÈneu«eË, 'es ong:eig érÀ»U$$Ae et ln,6galix,+A dernière eevue- 
efflt. Un à4gue de vIci, es8o. s ont,
19 &iguM, deo
chlraut. aunitikLdrë effort; le »Ianle Ilèvre a en Ou-Pueou elabwd (m prtiit.gpe »dn&xl 4ue 
tre Une feuw à la lèvp'e Üa ý'bfsc-d ý,ilèvre1ý,-ilit, une tr0=111ý I)fLr-Mêl a' la 1=11re àont dl 
enfin.,

tete oont fm4s. La moin&-- taeh,- dolt

U& reg,ýXâ&- comme ou'àPeci-a- prînelpa7Jý zutpag
pelle ý,d,étre- I!, faut donc 'Wa«ýurer queaervig IL,, ýa c0quei' son bm- -pýst de-oo týéé4«ueée ýýt

îffi4X* *=ïMt MIrp oeufs ? Ne

C'eAt à

-qii-e dêýv-0nt ealre vos ceufs, SI
ont 1-es, pe ttÈ« épeA"-,et ru911fltý je exef= tât' tv>'p chairde, -fsl voe oeWa é4aufentý
les ottnî0ýýes'ê-t l1îÊýk el'lew b-oe devtkt hu=i,

dýffl kL bouillotrp, ilï,»orWiont dtirsý. 
,ego

de le 1ýo11pbàw0e, de»
Pattei$ý palpez (Jul doit e1re gMý0é'Èt

eteglA pitép&rër,,ay,-ei blen sotu de battre Jffl ferme. Le *iýaatd domýoètique a
et le$ iauws part -voua tou- le *LünTd Iàlauý'age les a'reuglegB.-Con»» noué le 413kom daem le tableau que nùnËavDlmllblte

ses d-M le VonN Su:N tout nue.livmý PrIn-
Wi4ý %entrer je euZ d0alr elpe8untriti çêtJeUy1edý

-Mvémw«aL-& ce' ÙJt "&>

dn fe ajoutez U" aidilet& de nrêoe
o&liréffl paý üne eu = deml-verre de lwt. 1

-ait cffl imylfflates epigge", (3mwz, un
et kg c4a«efwe u mie dnulerée à1eau, gel et pèlvm,

0*'ret là éu1l- et b*ttýjbtlen. -rajtes chauffer du b-eurrë dauý3

Mie -y Jeý,0eu1Êýe et t.%ItS çillre, dou-
'Quand lsom1wue ý fflt «ftëý -petiehez ý la

tri,, po=,I& Wé*gwcla, ý*M-*û r le plat Ioû roxw',e* delt ftré

en
Î4 MIT Jljý i A1ýàeL de 1w mettm

iro* oeü> etJî1+ý 7 le ou
î+don# *à# lé> du, ces itue-Z loné

du,
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