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LANGUE DE BOEUF AU GIA-
TIN. - Coupez en tranches très min-
ces une langue de beuf cuite à la
'broche ou à la braise; prenez le plat
que vous devez servir, mettez dans le
fond un peu de bouillon, un filet de
vinaigre, corni-hons, persil, ciboules,
échalotes, un peu de cerfeuil, le tout
haché très fin ; sel, gros poivre, de la
chapelure de pain ; arrangez dessus
les tranches de langue ; assaisonnez
le dessus comme vous avez fait le
dessous, et finissez par la chapelure ;
mettez le plat sur un fourneau, à pe-
tit feu ; faites bouillir, jusqu'à ce
qu'il se fasse un gratin au fond du
plat ; en servant, délayez le d'un peu
de bouillon.

cROQUETTES AU MACARONI.
-Faites bouillir une demi-livre de
macaroni dans de l'eau bouillante
salée, jusqu'à ce qu'il soit tendre.
Coulez et hachez fin le macaroni.
Faites une sauce avec une chopine
de lait, deux cuilérées à soupe de
beurre, trois cuillérées à soupe de
farine, une demi-cuillérée à thé de sel,
un peu de poivre et un Suf. Quand
cette sauce sera très épaisse, ajoutez-
y le macaroni, et quatre cuillérées à
soupe de fromage américain rapé.
Laissez refroidir. Ensuite donnez la
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le homard avec du céleri haché, re-
couvrez d'une mayonnaise mélangée
de crème. La tête du homard se pla-
ce debout au centre du plat.

SAUMON GRiLLE A LA SAU(CE
BLANHE. -- Nettoyez bien une
harde ou trane de saumon mari-
nez-la ensuite sur le gril, pendant la
cuisson, vous l'arroserez avec a ia-
rinade et la retournerez, avez sin
qu'elle ne brûle pas, lorsqu'elle sera
cuite. vous la dépouillerez, la dresse-
rez et l'arroserez d'une sauce au
beurre, parsemez-la de dûpres un ins-
tant avant de la servir.

CONSEILS UTILES

SAIGNEMENT I>E NEZ ET 11O-
QUET. - Un moyen simple mais in-
faillible d'arrêter le saignement de
nez et le hoquet est le mouvement
vigoureux des machoires, comme
dans celui de m(cher. Un enfant de-
vrait être pourvu d'un bouchon de
papier pour macher.

POU FA RE VAUIlEl LES
GANTS ('LA lS. La rapidité
avec laquelle e salissent les gants de
peau de couleur claire fait le déses-
poir de beaucoup de dames. Avec un
peu de soin il est pourtant facile (e
faire durer les gants un certain
temps. P0r cela, chaque fois qu'>n
s'en sera servi, on les étalera sur un
linge blanc, et à l'aide d'un morceau
de mie de pain rassis, on les frottera
assez vigoreusement, en partant du
poignet, jusqu'au bout des doigts.
Le pain se noircira au contact des
gants salis, et ces derniers repren-
dront leur netteté. Il ne faut pas se
servir de pain frais, car la mie colle-
rait et se mettrait en boules, mais ne
nettoierait pas. En laissant adhérer
la croûte au morceau de pain, l'opé-
ration sera plus facile et l'effet plus
rapide. ..

JEAN DESHAYES, Graphologue
1873 rue Notre-DaMe-Est, HoChelega.


