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Propo d'Etiquae
n.---Y a-t-il un temps fixé f our la durée
fiançailles ?
L--Il n'y a pas de temps fixé
ur cela, mais, il est généralement
:onnu que le temps des fiançailles
doit pas être long, et ceci pour

isieurs raisons. Généralement, un
Dagement dure trois ou six mois,
eluuefois un ail.
D.---Peut-on demander l'ge d une per-
ne dans une conversation familière ?
L-C'est une impolitesse doublée

me indélicatesse de demander l'â-
d'une personne, même au cours

ine conversation familière.
D.--- yaimerais à surmonter ma timidi-
que puis-je faire pour cela ?
i.-Bien que cette demande n'en-
: pas dans le domaine de l'étiquet-
je n'ai pas d'objection à vous ré-

ndre que pour être un peu moins
niide, il faut essayer de vous ou-
ier un peu, et de ne pas croire, par
emple, que lorsque vous entrez
ns un salon, ou Iue vous prenez la
role, l'univers entier a les yeux
r vous.
D. --- Puis-je ogrir à une dame
l'argeni pour donner à la quête qui se
Y à l'église alors que je l' acompagne à la

and' messe 4
R.,-Généralement, la dame a tou-
urs, dans sa bourse, de la menue
annaie, pour la quête. Si, par ha-
rd, elle n'en avait nas, elle peut
cepter l'argent que le monsieur lui
fre. Quelques femmes, cependant,
.ns ces circonstances, préfèrent ne
:n accepter du tout.
D.---Comiment doii-on manget un ga-

-On mange un gâteau
ange du pain, en le cass

morceaux. Si le gâte
de la confiture, de 1

tire substance de ce gel
nanger le gâteau, dans
, avec une fourchette.
.-Un homme de Profession
ne haute Position dans la vi
dans une kttrefaireaccmp

devant le public.
Je ne puis reproduire ici, la de-

mande de "TroàsEtoiles" a cause
de la maligne interprétation que des
malveillants pourraient lui prêter.
Je me contenterai donc de lui dire
qu'elle doit offrir les friandises la
première à la personne qui l'a priée
de faire les honneurs de son réduit.
On ne doit pas s'ennuver là-has, chè-
re Trois-Etoiles. Mes compliments,
vous êtes en belle compagnie.

1,ADY VETIQU1TTE.

RECETTES FACILES
Patés aux Huîtres

Après avoir fait cuire les huitres
pendant trois minutes, enlevez-les
et coulez le jus. Faites une bonne
sauce au beurre avec du -'corn-
starch'' auquel vous ajoutez le jus
et les huitres, assaisonnez au goût.
Faites une pâte, étendez-là bien min
ce ; mettez dans de petits moules
et ajoutez votre préparation d'hui-
tres. Que vos moules ne soient pas
tout-à-fait pleins. Une pinte d'hui-
tres vous donnera douze à quinze pe-
tits pâtés.

Souiae aux Tomates

CONSEILS UTILES
Boutons, éruptions et feux au visage
Habituellement, lesbnssavons,

cosmétiques et eaux du toilette en-
tretiennent la peau en bon état ;
quelquefois pourtant leur usawe est
insuffisant à prévenir certains acci-
dents herpétiques tels que bou-
tons ou napules plaques furfuracées,
etc., qui se produisent sur le visage
et ne laisse pas mahrré leur bénigni-
té que d'être une cause de préocen
pation et de gne... L'un des meil-
leurs movens peut étre pour s'en dé-
livrer, certainement le moins dis-
nenldieux et qu'on a toujours sous
la main, est d'y faire servir le vul-
gaire sel de cuisine, le "chlorure de
sodium'" des savants, On en prend
une poignée, qu'on jette dans 1-4
de verre d'eau, on laisse la dissolu-
tion s'opérer. De l'eau qui la con-
tient on imbibe les taches affectées,
sur lesquelles on la laisse sécher,-
Rarement les boutons ou éruptions
cutanées qui n'ont pas une origine
darteuse résistent à ce traitement,
répété au besoin plendant quelques
jours.

Prenez douze tomates pour à peu La dissolution préparée et appli-
près deux pinte- ne boui"i ll"bien quée à chaud paraît avoir encore une
fort, une tasse et deie de e irotes action plus décisive.
r.pées, de tohuoe' "e ile eux
oignons, des têtes de clou, du chou- Netoyage des ouverturs
fleur, sel, poivre ; on laisse cuire une couvertures qui ont servi tout
heure et demie. l'hiver ont absorbé beaucoup de sa-

Plat de Fromage letés. Dans beaucoup de maisons ou
Une tasse de pain émietté, que se contente de les battre au prin-

vous mettez tremper un quart temps et de les pendre au soieillors
d'heure, dans une quantité suffisan- même qu'elles ont servies sur des
te de lit frais. Prenez trois oeufs lits dle malades; c'ust dne très grosse

comme et battez tout cela ensemble, ajou-
ant par tez une cuillérée de beurre fonduune
au ren- demi-livre de fromage râpé, mettez
a crême dans le plat et saunoudrez (e pain
ire, on émietté. Faites cuire.
son as- Tarte au Ctr

oU Deux citrons, deux tasses e su-
S cre, Quiatre oeuifs, la grosseur d'un

eocialeoeuf de beurre, ; râpez l'écorce et
agner sa tranchez le citron, battez les jaunes

d'oeufs, mêlez-les avec le sucre et le
is dans citron; brassez le tout ensemble et
donner mettez-le dans les tartes. Quandee baseront cuites, vous battrez les

jour blancsi d'euf avec du sucre et vous
Officild les jetterez dessus, puis faites bru-

faute. On les nettoie à fond et sans
-rand mal par le procédé suivant :
Pour deux couvertures, faire ilissou-
dre une demi-barre de savon, lors-
ou'elle est fondue, ajoutez une cuil-
lérée à soupe de borax et deux cuil-
lérées d'ammoniaque. Ajoutez suf-
fisamment d'eau pour recouvrir les
couvertures. Laissez-les trempez
dans cette eau de savon pendant
une heure sans les frotter. Rincez à
grande eau et pendez-les sans les tor-
dre.


