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CANET, DEýLA CUISINIÈRE

OREM-ES TOURNEES. - Pour faire revenir
crèmes tournées, au lait ýet aux oeufs, il suffit de
mettre sa erême -dans une bouteille ou tout autrePOURNOSLECTRICES récipient bicn fermé et, d'agiter pendant unquart

' eure.he. . C'est souverain, 
ère'HUITRES FRITES, - Une malni nouvelle de

faire des huîtres frites est ý indiquée oommýe, suit

CIJRPNIQUE DÉ L'ÉLÉGANCE' te en un voile clair ou mousseline de soie et dp Assaisonner d'abord les hetres avec du poivre et
teinte douce ; tel bleu ciel, gris perle, ivoire. 1,a, clu sel, recouvrir le fond du poêlon de beurre fon-...

PXME DE JEUNE FEMME jupe,. posée sur dessous de, soie, est -retenue à la lu ;'y mettre les huîtres 1'.une après l'autre sépa-

ceinture au moyen de cinq rangées de petits rément ; cuire jusqu'à ee que les rébcSds de 1'laut-

]BRe est de eoupe'simple,' mais porte son cachet bouillonnés que surmonte alors la vraie iCelnture tre seý recroquevillent on fassent

de'rube venant d'u-e bonne faiseuse. En drap en >ffetas, garnie de-trois rangs de velours de répit. ongarnit eneuitele plat avec du persil.
jupe> est UR DE GAMPAGNE. - En-

bleu-gendarme"lla unie, toute gImple, Mais qu@1quèsý tons plus foncés que l'étoffe -de la robA. TOMATES AU. 1410

Mlant, bien sur lei hanphes -et ample dans le ba-iý., L'é éorsage, très moulant, est quelque peu fron-, levez Une petite çalotte à la tomate, ôtez soigneù-
Le 'corsa te,:bnltaut>le vêtement, a de grands em- cé autour de la. -chapelu d lei

celnt'are. Deux velours, d'inégale sement l'intériéuf, aJOutezey de la re,

DIkemenýts.'de velours ceÈse, dont -1eý sýconc1ý46 largeur, soulignent' la fermeture, marquée par béuý1R*é fondu, poivre, sel, persil, ailý méqangéz

'ý,1jOaOànt l"épaule, retombe en 6pauletto sur ia une double rangée de Jolis boutons de cristal ou bleIl et garnIssez les tomates, que vous.reCon r
manche. avec la ealûtte enlevée. Arrosez d'un peu, de

-Uite sérle:£Le plial.couehési aà£z, profùuds, borý boiiiLIon, pougsez au tour trente minutes.'
ýdée d'un joli effi% de -sole, se ratta era- Pétrissez soigneusement

chent- à il BISCUIT AU MIEL.

VRwevaent au moyen d'un blais deArap plqüé qui deux tasses, dçý, farine, deux oeufs, une tge!ýe de

ý6ordê le veioues. Devant, une bande dé vëlol4r& m4el, unedeml-tasse de beulTe, une àemi-tasse de
cerise garnie de macarons en passementerie. -Le erême, âaude, une cuillerée à café de crème de

M egt'én-d'Mp, bleu gendarme brod,6 de chenille tar&e. Dkoupez la pfte ainsi foýrmée en lui qon-

rouge éerlfie. Les ffiaiiches,,i très volumineuses la Mrme que vous voudrez, et mettez' au 2'

A"s- lé:-bas,' sont 1bontées sur un poignet de ve. four.,

leurs. c PATIýÀl(J ET N LIANCE. P ir la partie Ô

U cêltit" étit en velours' eerfee; fermée par rée, pzenéz les Jaunes de huit.ý oeuh, une petite,

ý«Êý b Ùele tasse de b&urrëý deux de sucre,' quatre dé fÈriLneý'

TOI£JDIITE TZ,199 EUWANTÉ DÉ J»UI;JR une dâ laif fiâr une cuillèr6é È,.tbé de soda, nue

prmumfrou JEUNi u!lle1ý6e âoupe de cSnýstarch et de l'essence
de cltmù. Pour la, ;Aes:

Vartié argentée, deux tasses:.
%ter d qua'itre-de fariner, une de

_JÀ üoon Momo de la in e èx1geaùý un ti e âiieile,,une de beurre,
-P

tte Wlttte4 très b«,blll4e, se lait silt, gé e une ýetiilleréé

oupe de, com*tarch, blanc e, uftý oeufs, e

d e 11e»sesnee , d'4inangýes, 'Mettez. dans un nàoiileî

alternant lé% mélangez, et faites 'cuirie.
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.Èle,,,fêrMeýture laisse noére.
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dentelle pofut de VËiýèé,:v1éut sarrêter la p6t

T'es

deux 'vMours, -ie
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