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roulaNos MEUTI[t][elms mais caché dans un bouffant -fermé, assorti au un linge, faites-les cuire sux le gril servez-les
vola nt. Quelquefois, c'est un haut poignet col- avec la sauce suivante: Mettez dans.une casse-....
lant en dentelle ou en mousseline plissée qui ga- role un morceau de beurre, un peu de farine, unPetits. Echos de la -Mode rantit le bras.ý filetde vinaigre, un Jus de citron, une euille-

On fait beaucoup, de grands parements en for- rée de moutarde, sel, poivre, un peu d'eau, fai-
me de cornet qui garnissent le bas des manches. ',tes bien la s à feu doux et versez sur les

Coin-bien de foi-s'avonsýnouB dit et répété que auce

lesjupffl se faimient, dans le haut, absolument harengs.

plates et collantes, et sýévasaiént dans le bas en BISCUITS DE MAIS. La cuisine italien-
:forme de calioe? Vous le savez, mesdames. Et CARNET DE LA MÉNAGÈRE ne ne passe pas pour très bonne; voici cepen

nous avione raison d'insister sur ce point, puis- da:nt une recette piémontaise que Fan recoin
qu7il était essentiel et tout à fait caraotéristi- mande. Prenez 100 graï am-eg de farine de,

MOISISSURE DES VIANDES SALEES.-
que. Eh bien, voici que, tout à coup, sans que 900 grammes de farine demaïs, 300_ gramm de

rienleait fak pressentir, on vient de voit appa- Pour empêcher la moisissure des jambons, sau- sucre en poudre; râpez l'écorce d'un citron,
cissons et autres viandes dé conserve ou bien

àre, à. côté de ces jupes étroitement ê ajoutez une pincée de canelle en*poudre, deuxrai gainées, la faire disparaître là -üýù,,el1e s'est -produi-pour. . . jau sý et u' blanc d'oeuf, 150 grammes de beur-:::les robes Il bonne femme "> à peine biaisées dans te, -il n'y a rjen--de meilleur que le- sel de cuisi-
le haut, et, 1 l'exception du tablier, froncéès ou re très frais. Pétrissez le tout ensemble; intro

ne. On, en fait, dismoudre'dants ýrès peu d'
plissées à plis couchés, tout autour de la taille. 1 lý - 0aul duisez la pâte dans un cylindre, à II friser " le-

de manière, a former une bdLiillý,e dont on en-ý
On ine peut- rien conceVýir de plus opposé que duit 1 la Viande,:ý&chée. La- moi sissure d 1 i sparait beurre. coulez ces biscuits sur une pl'aquer de'

ces deux forine4s, et cependant la mode les pré- t'clé, et faites cuire pendant un quart d'heure
et il 'se, f or'm"e-, au bout de quelques Joure, uneeoni'se à ultaiïément. E en esýt. de même pour au four ou bien sous un foux de camp

_Sim. couche dé fins 'êriýstaiix de ce selýqui préserve ague. On

les corsage$. -Ils. se faut tous blousés, en ýe peut varier ces biscuits en ajoutant à là. pâte

ero'yaii du moins, or, on Parlé, en ce moineait complètement la- vian 1 de. 100 grammes 1 de étiocolat Pour remplacer le c i
ÉAIS SAUCE MOUTARDE. tron et la canellý;.

one avec pe-1 ans ce cas on diminue le
-Ë),tmé d'un, retour au eor4age amaz J-JAMENGS'F

tits côtés et devant ai-Li-stés ý)ür une pince; peut- Ecaillez, lavez et essuyez vos harengs avec quantité de sucre.

être môme enpourrait-ori voir, dès
maintenant, quelques-uns.,

plupart des robes velours

elont garnies de plis religieuse

ýgQuYeýt lëýpJis sont en réalité des

Voýts en forme taillés et-.ýiiés.

La couture qui le8 fixe à, 14,juPç
fwhée 4oit par une ganse, soit

taisie.
ýpar Un, point de fan Quel-

-retombent les uns sur

autres, bordàà ý d'un effilé Tom-

p0'uce ou ý,uue fraligette pempil-

là 1-rm*e »oü, l'effilé se' retrou-

vent lsur les mànýhd2s, et BUT le cor-
s'age. Mais ceci est bon pbur les ve-,
1oiýr8 je petite quulit.6; quand le

référable
ýelour8 est beau$ il est

le garnit le moijas possib1ee

le velours se ý,roj%çQ beau0up'ý'et les, coulissages les DIùs . uo.u:-,

-reâûx sent exécutés: sur de, gros..

oordonuýett4, qui font Veffet, tme

le ron-
déý V0oýtée,8,. Toutes cez 9aruitu-

reg earrêtebt sýu* hanc14cBý afin 'de
pM alonýrair , lem, si

laaîg leg bûe, de j UV*$ zop t de ilusý,

C11 àlýlýW aumi liýï;, grendz1 ogm, int'érva#ee 1ég111ile]tý dans

de 'la iuré; 'tantôt ce ýscut

dts- d'baux de yelourp et de entin

rýtienM«t <ý0B que-Lieq de, four.
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