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Recettes pour la ménagère CORSIN
DEVELOPPANT LA FORME ET LE 'BUSTE

NOUS ENVERRONO GRATUITEMENT

Notre livre Es PR"ÇAIS sur le développement de la
forme et du buste, sous enveloppe ordinaire ca0l'Otl6l'4
à toute femme qui nous le demandera par lettre 'ýOn*
tenant trois tirnýres-poste de 2 cents. LE sys'rffl

r FRA-XÇAIS DU DEVELOPPEMENT DU BUSTE lNve,4"

PAR MADAME THORA est Un Simple traitement
soi, g ti pnenter le buste d
Ce sont de. lemme. 'qý1 rýýo.de.t à t..t,11111,96 Uftsa,
qui restent secret sacré. ous ne divulkiwns JaMalf
aucun nom- Notre livre est admirablement iJ1uý'tré dO
rortraits sur le vit montrant les formes avant et &PZ"

emploi du SYSTEME COPJUNF-
N.-Ic; avons e ate -Unis d'où ne

nos râce aux Etats,arvene tes Fmfaisons tements à nos clientes am
cainü8 atIn de leur éviter de payer les droits.

Dersandu If Ilyre (gratis) et enle"z Ik de tlmbm-Putt à

The MADAME THORA Ce., TORONTO, Ont.
Pour imperméabiliser la Semelle des chaus- jointes, cirés ou encaustiqués, offrent peu

sures. de danger.

Nous avons indiqué récemment comment Le frotteur n'en détache pas beaucoup de

on assouplit le cuir; voici maintenant com- poussières, il les ramasse facilement avec

ment on imperméabilise les sernelles, qui, un chiffon de laine.

plus résistantes A l'eau, durent davantage, Pour le tapis, il convient de jeter à Ba

Bien nettoyer la surface du cuir; la râcler surface des feuilles de thé ayant servi à

au besoin avec du verre, puis appliquer prép er des Musions et bien mouillées, ou
ncore du marc de café, des feuilles

avec un pinceau plusieurs couches de vernis bi."Ler Sac "Cab*n' Nos. 521 et 522
cope On aura soin de laisser bien sécher de carotte, avant de le balayer avec un

le vernis avant de mettre les chaussures. balai de chiendent.
On obtient ainsi un bon nettoyage qui ne a

Nettoyage d'un cache-poussiète. modifie pas les couleurs et qui ne soulève
pas de poussière.

Toujours la question cýýps nettoyages Pré Certaines personnes se servent avec
occupe les personnes soigneuses. avantage de balais spéciaux, composes de L am i d u voyageur

comment nettoyer un cache-poussière
san par les huiles &une automobile? nous rolles porteuses qui actionnent une autre

demande une de nos correspondantes. roue garnie de crins et de caisses où s'ac- de Commerce
Itn général, les taches de cambouis S'en- cumulent les poussières et que l'on vide

lèvent aisément sur les tissus, même les dans la holte au ordures.

plus délicats, en recouvrant la tache avec Bien entendu, les secouer ou les battre il

du beurre fiuls; on frotte un peu pour que une fenêtre ou dans une cour, c'est offen-

le beurre absorbe le cambouis; puis von mer grossièrement les règles de l'hygiène.
Quand un battate est nécessaire, il faut

essuie ou mieux Fou enlève le beurre en recourir ÉL un entrepreneur'outillé pour ce
ràçlaut légèrement avec un couteau. travail, qui les passe à l'étuve et qui les

Enz 1 nits, il Suffit eenlever la tachegras- fait battre en espace clos, au moyen d'ap-
si subsiste, en me servant, comme à reils écaniques "ad hoc
Ilee nairg de bLrýzine ou d'essence minera- Pa 6 ni

d> Le rideaux, couvertures, tentures, ma-
le, en ayý1 soin toutefois de se servir un

morceau de flanelle bien propre et de pla- tel", ete., réclament les mêmes soins que

cor Bu" la tache un liýge plié en plusieurs les linge$ et les tapis.

doubles. Lavage des flanelles.
J'es taches de goudron de houille et cel-

.lem produites par. la graisse des voitures Faites dismoudre, une poignée de cristaux

doivent être :frottées d'abord avec de de soude dans un seau d'eau, plongez-y le

leaxonge; on enlève, puis on savonne avec vêtement de flan e et l'y laissez douze

nue mousse riavonzieuLse, et quelques mi- heures. Après ce temps, chauffez l'eau

nutes, après, (m l&ve à jeau et à l'essence sans retirer la flanelle, puis lavez sans

de térabentbùie, $ur la soie, les mêmes ta- frotter, en tirant l'objet d'un bout à Pau-

ehS t1enlèveont avec de la benzine et de tre. Cela fait, immergez la flanelle dans

Il eau, un autre liquide oûý vous. avez jeté une

péur en-tains nettoyages, on reconiman- cuillerée de fleur de farine de froment

de l'eau de pommes dê terre; elle donne pour - seau deau, lavez de nouveau vo- Wn euik à graînehôW. Môntùre couverte en cuire Serrure et garni ô

pý&dels de bons. r6sultats. l tre flanelle de la même façon, passant la ture en enivrer. Fe.7moize à zedsort8. Doublure et portefeuille en ouir..

Après avoir épluché dm Po M815 de tèfre, main sans CeSse aux endroits souillés. La

faTirieusffl de préférpee, on'les fait cuirs flanellle, ainsi traitée, aer& très propre ' reg- 14 pç,@:, $8.88 16 pes, $7.50 la posi $8.13

rat& eau'jusqi2à ce qu'elles soient très tera douce, ne rétrécira ni m!épaissim. IDu Chezvotre fournisseur, on s'il ne l'a 4s, Il vous sera expédié franc dû

crtùtes et Sécrasent toutes seules., Et cPest traitant la flanelle comme du linge ordi- Port, sur r&,epfiion du prix.

dans cette eau de pommes de terre que PM naire, surtout en la faisant bouillir, on ar-

lave les objets en toile, en coton, ou de rive promptement en un tissu feutré mu-

toute autre nature. tilisable.

On n'emploie pagde savon ni de brosse Tomates en purée.
Cegt ce quon appelle de Peau de pommes

de terre boiffles et ce procédé Faites cuire des tomates en une denii- Île
ý;te LI mina, heure avec poivre etýSe1, demi-goûiàe &aïl, BALMORAL-ýý ,

ment trèS bon pourle blauewss d'a. 40 
. .....

de table, dont lee et sont tàwêes en demi-fenil! de laurier, thm Persil, ol,
rougè. ' - - gnon-, pasze2 le tout; mettez au beurre

la couleur nabuffl. pu.
dans la =se«ole, liez-Y avec la cuiller une Ra : NoTRE Dm E Oum . Mon um ,cart

Pour eulever lu ta&", it 1 . 1. .
demi-cuillerée de faine; versez doiiSmei

rtuftltj thé, café, coe« ou la purée pas@éù d« tomates, faites, lier surcbôtolat, le feu et servez.
Etmdu pétoffe, týwhu au-dessus dUn ta"

yersez auBi» de l'eau bou:i11=t_0ý P»qwà ffles.

ea que la tmhe ait diaparu.

eacitéo d1ecm - Il y J1, plusieurs manié- Prendre six tomates, 1« couper dam la

reg denlever les Ltùeheý4 «-«eý attendu que latgeur de quatre pâetie8, enlever los Pd.

eubstanees mm diverses sont eld- Pins, les saler, les p*i-çTer, lem Élacer sur

ployéew," la fabrimtion des extores dif- un leu,. préparer k part une pate W frire,

féeentes . qui, SOm:týdau'le eoù=«Ce. mélangez le tout ensemble, ajoutez =é
lee gousse d'ail ràpée, persil hachéý tremp,«

Voi,3ý, quelques-unes des .éthodes les tomateo et les faire frire,plus àiý*leo là servù
1,gvez la tacbe "us plusieurs avec un bouquet de persil fri

dé$, et imvonner en dernier lien; levage 4â«m'de dindon à la
dans de lait doux; bain de lait efir, Wage

a"$ ilëau a«ft=uêýe d'a» solution Ada- Mettez huit ou dix afierone dans une cas-

eue, o%ùl4ueý si tous ces proodés ne berole, avée du bouillon et autant de vin

donnent point 48 t" tat, ouay4z &an la- blanc, =. bouquet 8%tffi, sel, 8TOB poivre,
var 48,11S 1104u de JàVLl ' le ou dans ulle $0- muscude ilpée; faites bouillir Ju&qu'à çue
ixtioû dltdb citrique, que la sauce eittiýcà@ atLx'tüoton*; san-

=-les bien dans la ogmseclë, faites-les re-
froïdir, tlmpez-les enaufte dans de rhuile

Xà fine et aauppudreYt-lea de mie de ' ; enL,
fin, f&U«-Ieg grow et, qu=d pri8 sont

m iro-

"Ves deg d>une be% ýw uleur, en exprünant

uea lhy-L 'desigus du jus de cîtroz.

Riàâe, PrOe6dés r*ý sala& de pammet de ter».
Lêpqu"etaJgëý meublege des '- 1 %

telosiù, ae-A bibetlota, ot iïâ'xn&Ëm fre Aprés avoir fuit euiu les pm=%,es de

ptiwufttt tout e fait inoap#Â* d" enle- t" à rýeîM, en, ce qui> eet lejeux, au foie

Wo?". Tout au phW, #ix 46p1aze- OU 001ýs,1a cë#drO, 0014P000$ en r"deuee A,

Partie. et 1eëtt"ý1« ý " ,un s&1a1ýw avec des oi;

per un fflQý,Fýw &Y 8u0"ý couv", eg quete, MTOS«-les JeM qit.4q7xei eü4léi6e k b0Aý ylA rouge et ira-
iiisqut É*,,ýue tout eoit oomnt, »çiMý w»y4 de HOT-EL, B

*bmeb*.' A&@W 1

&à', iw, u »w *w eành. ci ïî tqze »4 rre, LX PIX& 1>1
0041îe en dé 1% imre

= , it que
Mit t-ý* imdeufut d4w '»OUX

oi, 1w


