
avinait. - 'Dans les vof
:hangeaient sournoi- foy
-obée, lui par-dessus deu
à travers la carafe, teni
comme un prisme mei

était sa fierté bles- n
ferme résolution de
chacun d'eux appe-
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iptueux oubli, tandis que dans le
ýr la flamme bleue et rose - des
x couleurs qui les avaient si sot-
ent divisés - ronronnait allégre-
it la vieille chanson toujours jeu-
l'éternelle chanson d'amour.

Fernand Gasc.

Oeu I c
de ns grand' Mres

Le propos interrompu
yilà comme il se joue : toute la
,té se range en cercle, et la per-
e qui commence ce jeu fait tout
à son voisin de droite, la question
lui vient à l'esprit. Le voisin
s avoir répondu juste à la ques-
en fait une. à son tour, à la per-

e qui se trouve à sa droite, et ainsi
iite. Le tour fini, chacun dit tous
les demandes et réponses qui lui

,té faites. Pour cela, on décou-
a demande faite par la personne
uche, et on y oppose la réponse
faite celle de la droite : ce quite lieu à des quiproquos asstz plai-

i. Comme ce jeu est très connu,
ne nous y arrêterons pas plus
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cusine fachie
Boulettes de tête de veau.-Un peut

avec des restes de tête de veau, faire
des boulettes. Pour cela, hachez les
restes un peu gros, mettez-les dans
une casserole avec un petit morceau
de beurre ; faites chauffer à feu doux;
saupoudrez d'une cuillerée de farine
lorsque le beurre est fondu ; mouillez
ensuite avec deux cuillerées d'eau ;
salez et poivrez. Retirez du feu et ajou-
tez un ou deux jaunes d'œufs délayés
avec un peu de crëme. Il faut que vo-
tre hachis soit un peu épais ; faites
adors de petites boulettes que vous
posez sur un plat et laissez refroidir.
Lorsqu'elles sont froides, roulez-les
dans la farine, puis dans un œuf battu,
et, pour finir, dans de la mie de pain.
Faites frire et servez les boulettes gar-
nies de persil.

Restes de poulet rôti.-Mettez dans
un plat creux deux oufs, jaune et

,blanc, sel, poivre, une cuillerée d'hui-
le d'olives, et une cuillerée d'eau. Bat-
tez le tout ensemble, pressea chacun
des morceaux de poulet et trempez-les
dans de la mie de pain émiettée fin et
faites frire à friture chaude,puis égout-
tez et servez en pyramide sur un plat
chaud. Ornementez de persil, si vous
voulez.

", revue heb-
16 pages in-8.
6 francs ; le

GÂTEAU À LA CRàME. - 2 Sufs,
une tasse de sucre, une tasse de crê-
me, deux tasses de farine, une cuille-
rée à thé de crème de tartre et une
cuillerée à thé de soda.


