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Azalées, se portent mieux et {leuris
sent plus abondamment lorsqu’on
lenr fait passer la plus grande partie
de 'hivernage dans une partie de l'ap-
partement ou le feu n’est pas allumé
toute la journée, dans la salle & man-
ger, par exemple, sauld les porter,
quand ces arbustes sont tout prés de
fleurir, dans la chambre a coucher
ou dans le salon, en prenant, quant a
la température, les précautions que je
viens de recommander.

D’autres plantes, en petit nombre,
spécialement 'Helléborose rose d’hi-
ver etle Galenthus perce-neige doivent
rester sur le balcon, quelque temps
quil fasse :le froid ne saurait les
endommager, et c’est un des plaisirs
que procure en hiver le jardin sur la
fenétre, de voir s'épanouir la perce-
neige sous une couche de neige, et
d’avoir encore une fleur & faire cueil-
lir Aune amie en visite, alors quun
froid rigoureux a completemént para-
lysé toute autre végétation.

Ce qui préceéde contient les indica-
tions les plus importantes pour ce
qu'on peut nommer le jardinage chez
soi ; ens’y conformant de point en
point, on peut, dans des limites assez
étendues, pratiquer avec succes I'hor-
ticulture sur la fenétre et dans l'ap-
partement.

L'excellente récolte de fruits de
1871, aréveillé lattention des can
tons de I'Est sur une culture si profi-
table. Un agent dune pépiniére
américaine n'a pas vendu pour
moins, automne dernier, de $6000
de pommiers dans la seule poroisse
de Somerset. Il est & regretter qu’il
ny ait pas encore de pépinére d’erbres
fruitiers dans les environs de Qué-
bec, ce serait une industrie des plus
avantageuses.

Nous avons été agréablement sur-
pris dans une visite que nous avons
faite derniérement a Somerset, de
voir qu'un grand nombre de culti-
vateurs étaien! pourvus de ruches
d’abeilles et réussissaient fort bien
dans Papiculture. Les abeilles vont
fort bien avec les vergers et fournis-
sent, comme eux, d’abondantes sour-
ces de jouissances et de profits A
ceux qui leur-accorent leur attention

Quelques-uns de nos meilleurs mar.
chands de lait nous déclarent qu'ils
complétent la fabrication du beurre,
le battent, le salent, sans méme le
toucher des mains dans le moulin a
Beurre Blanchard, dont ils sont trés-
satisfaits. Nous savons que cela peut
se faire.

Wm. Evans, agent pour la province
de Québec, coin des rues McGill et
des Enfants trouvés, Marché Ste. An-
ne, Montréal. '

CUISINE.

Beignets.— Pdte pour toute espéee de
beignets.—Délayez votre farine avec
des jaunes d'ceufs et la détrempez avec
de Peau tiéde ; ajoutez y un peu de
beurre fondu ; les blancs de vos ceufs
bien fouettez, jetez y quelques grains
de sel, battez le tout ensemble et fai-
tes en sorte que votre pite soit assez
épaisse pour bien envelopper les fruits
que vous y tremperez.

Beignets de pommes et autres fruits.
—Les beignets peuvent &tre faits avec
tous les fruits que l'on peut couper
en rouelles. Aprés avoir, coupé vos
fruits, retirez la peau, les pepins ou
noyaux ; vous les ferez mariner pen-
dant quelques heures dans de 'eau-
de-vie, avec sucre, eau de fleurs, d’o-
ranger et zeste de citrons; vous
tremperez chaque rouelle dansla pé-
te et ferez frire de belle couleur.
Dressez sur un plat et dressez avec
du sucre et la pelle rouge.

Beignets a la créeme.—Faites réduire
4 moitié de la créme et du lait mélés
par parties égales, avec un peu de sel
et zeste de citron haché ; délayez en-
ensuite dedans quantité suffisante de
farine pour faire une bouillie bien
épaisse ; quand elle sera en tel état,
vous I'étendrez sur la table, I'aplati-
rez avec le rouleau, et la couperez de
telle forme que vous voudrez: trem-

z les morceaux dans la pite, faites-

es frire, et glacez comme les beignets
de fruits.

Beuf a la mode. (Entrée.)—Prenez
un morceau de tranche de beeuf, dé-
sossez-le, piquez-le également de gros
lard bien frais pétri avec du percil et
de la ciboule hachés, du sel fin, du
poivre et des épices fines,: prenez
une braisiére on une casserole dans
laquelle vous mettrez du vin blanc,
du petit lard coupé en morceaux, des
échalottes hachées bien menu, de pe-
tils ognons entiers et des ronds de
carottes, du gros poivre et un peu de
sel : nosez votre tranche sur ces in-
grédients ; bouchez bien votre casse-
role et piacez-la swr un feu doux ; fai-
tes mijoter pendant cingq heures apres
quoi vous servirez votre beeufl avec
tout son assaisonnement.

Consommé.—Mettez jarret de veau,
tranche de beeaf, vieille volaille et
vieux gibier dans une rharmite, avec
du bouillon ; remuez et ajoutez de ce
méme bouillon & mesure que la glace
se formera ; écumez, ajoutez racines,
ail et girofle. Faites réduire a feu
doux peudant cing i six heures ; dé-
graissez, et passez votre consommeé.

CaNarp.—Canard ¢ la broche. (En-
trée.)—Prenez de préférence un ca-
nard femelle, épluchez et flambez-le ;
Otez les ailes et le con, coupez le petit
bout des pattes, troussez-les en de-
hors, et bridez-le ; avant de I’embro-

cher, frottez-le avec son foie, et enve-
loppez-le de papier que vous Oterez
aux trois quarts de la cuisson. Vous
le servirez bien chaud, accompagné
de deux citrons entiers.

Canard aux navels a la bourgeotse.
(Entrée.)—Apres avoir vidé, troussé
et flambé votre canard comme le pré-
cédent, mettez un peu de beurre dans
une casserole, et faites revenir votre
canard’ ainsi que des navets tournés;
ensuite retirez-les ; mettez dans le
méme beurre une cuillérée de farine;
faites roussir ce mélange que vous
mouillerez avec du bouillon; remet-
tez-y votre canard et vos navets, avec
un bouquet de persil garni, sel et poi-
vre : observez que, si vos navets éfalent
trop tendres, il ne faudrait les mettre
que quand votre canard pourrait étre
a moitié de sa cuisson : quand le ra-
golit sera cuit, dégraissez-le ; faites ré-.
duire la sauce s'il est nécessaire ; ver-
sez-y un filet de vinaigre au moment
de servir et masquez votre canard
avec les navets.

Canard auz petits pois et aulres légu-
mes. —(Entrée.)—Lorsque votre ca-
nard sera cuit, en procédant comme
il est indiqué pour le canard A la sau-
ced Yorange, vous Je dresserez de
méme, et le masquerez avec un ra-
golit de petits pois. Vous en userez
de méme pour le canard aux petits
ognons.

CELERIE—Céleri en salade—Choisi-
sez-le gros, bien blanc, et bien tendre
apres 'avoir bien épluché et lavé a
plusieurs eaux, ‘faites une rémolade
de sel, poivre, huile, vinaigre et mou-
tarde : versez-la sur votre céleri, et
retonrnez-la jusqu’a ce que tous les
brins en soient également saucés.

Célerie a la bourgeoise. (Entremets.)
—Epluchez-le sans le friser ; faites-le
tremper dans I'eau pour Je bien la-
ver ; mettez-le cuire une demi-heure
dans de ’eau bouillante avec un peu
de sel ; retirez-le dans l'ean fraiche ;
pressez-le bien : mettez-le ‘dans une
casserole avec un morceau de beurre;
saupoudrez-le de farine, et faites-le
cuire avec de bon bouillon et du cou-
lis ; assaisonnez-le de bon gott : vous
aurez soin de le dégraisser. Servez-le
sous telle viande que vous jugerez a
propos.

Cenises.—Cerises a4 Ueau-de-vie. —
Mettez dans un bocal une livre de ce-
rises qui ne soient pas trop milres, et
auxfuelles vous aurez coupé la moi
tié de la queue ; ajoutéz un quarte-
ren de sucre que vous aurez fait cla-
rifier, et une pinte de bonne eau-de-
vie A 22 degrés méiée avec le sirop ;
versez sur vos cerises quand le sirop
sera froid ; ajoutez quelques mor-
ceaux de cannelle et clous de girofle
bouchez votre vase avec un liége et
couvrez de parchemin.

Quelques personnes procedent pour
les cerises comme pour les autre



