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La canneberge est Ie moins compgs
de tous nos fruitg damesthues. dit.wNew
Pogland Grocer and 'I‘radesman" .. Peu,
de personnes relativement conm.!ssenfc,
ses usages possibles. Tout Mnol
personnes savent pmé'pmwr les c&ntnober
ges d'une manidre aglvéabfe On
On dit communément qu'il fe.u‘t qn hrﬁ'
de sucre pour un baril do
Cela n'est pas exact.
absorbent peu de sucre mwtlvement k
1a pupart des fruits. i
8i les perssonnes qui coneom:me de&
canpeberges veufent en “faife ’l’eeeaf el-
les saprcevront qu'on’ peut faire tpivpsae
sauce avec Mmoing de sucTe an -
lement au moyen d'une pinte de éanne-
berges qu'au moyen d'ume pinte & toy-
te autre sorte de bafes; et et cette sau-
ce est préparée convenablement, elle est
sroureuse et alléchante. Un barid de
sucre saffit pour plus de trole baride de
camieterges. Un gAteau- “chordeake”’,
sux canneberges soutient favorablement

la comparaison avec.un “‘shortcake’’ aux. _

Iraises. Mangées crues, les canneberges
sont laxatives et agissent comme -toni-

que sur le fole et on peut avoir m&oﬁt

particulier pour ce fruit comme pottr-1'o-
live,

Les canneberges se conoervent bion.
comme les pommes et, comme lea pom-
mes aussi,
frals et sec. 11 est économique ‘d’ache-
ler de bons fruits. I ne faut jamaisles
faire cuire dans des ustensﬂes'“am'és
ouen fer: on emplole des ustéristies eu
Wrcelaine. em: poterie ou én granit,

Ne couvrez,pag d'ean froide les canne

lles demandent umn endm&t_

berges, ne laissez pas mijoter gur un fen -

leat. Cela rend Ja peau’ €paisse, donne-

U couleur rose paie ou Touge - mate -
lencée. et une saveur-fore. “Employes -

de deau boulllante et faites-cuire:tapide -

Dent et pendant peu de temps.

Pour faire une tonne sauce; A gqme pim -

t de canneberges nettoyées, ejoutez une
chopine de sucre granulé et une thoploe.
d'eay bouillante; placez immédiatement

TFun fen vit; remuez essez potir mé- -

fanger 1. suere et i'eau ot enduibe les

bales, couvrez aussitét - qne"lec”bﬂes“

“mmencent & gonfler et A éclater, &ora-
32 (or.:

‘e la bassine jusqu'd cé que’’

chaque ‘ale soit brisée. Laissez bouillir -

Petdant cette opération. Aprde quitze’

Divutes  q'stulition, fetirez dir " feit et
Yérsez d.ins un- plat en poncelhilhe’% "én
, lerre. Quand e eauce est: refrotdie; elle
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Manufacturiers de‘ Chau§§ures, Agents i
- pour les Claques Jacques-Cartier, ont: s O
" I’honneur de prévenir leurs clients qu’ils - N
occupent a présent [‘établissement =~
situé au No 49 cARRE VIGTORIA
occupé autrefois par MM. Ames-Holden
Ltd. - e . < - 4
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WM frold et sec, Vuﬁﬁéu
parfaite, Température appropriée 4'la na-
ture des produits & conserver.

cmn 1es mes les Smun Gmu ot Wﬂham, lenlreal

2 0 M, GQUwg Gy,

8 Le
¥



