
TOMATES
TOMATES TRANCHÉES-Servez les tomates tranchées, soit comme

salade avec mayonnaise ou avec sucre, ou sel, poivre et vinaigre.

SALADE DE TOMATES RONDES-Tranchez le dessus de la toma-
te, retirez le dedans et emplissez avec un mélange de légumes et de -viande ha-
chée et mayonnaise. Les dedans et les dessus peuvent servir à faire d u

TOMATES FARCIES CUITES AU FOUR-Tranchez le dessus des to-
mates et retirez le centre et les graines. Placez dans un chaudron couvert et em-
Plissez avec un fort mélange de miettes de pain, viande froide hachée et céleri
avec fromage à la crème ou piment. Faites cuire tendre et servez chaud.

SOUPE AUX TOMATES-Prenez trois grosses tomates mùres tranchez.
les et faites mijoter dans leur propre jus. Lorsqu'elles sont chaudes, ajoutez
une pincée de soda et après effervescence ajoutez une pinte de lait chaud et une
cuillerée à soupe de beurre ou margarine. Salez et poivrez légèrement. Ajoutez
des'biscuits broyés immédiatement avant de retirer du poêle.

BISOUE AUX TOMATES-Une partie de tomates étuvées et écrasées;
deux parties d'eau bouillante; une pincée de soda; assaisonnez avec sel, poivre,
sel de céleri et oignons. Chauffez bien. Retirez du poéle et ajoutez assez de lait
(toux pour blanchir la soupe à volonté. Assaisonnez avec très peu de macis en
Poudre et servez immédiatement.

TOMATES MURES FRITES-Ne pelez paa mais coupez en tranches
comme on le ferait d'une pomme. Roulez dans des biscuits broyés et faites frire
dans du beurre ou du suif à parfum agréable.

TOMATES A L'ÉTUVÉ-Pelez des tomates mûres, mettez au-dessus
du feu dans, une bouilloire et faites bouillir pendantý dix minutes 011 jusqu'à
tendre. Assaisonnez avec un oignon, ou un pou d'oignon rapé, poivre et selN et une Petite quantité de graisse. Servez très chaud.

TOMATES VERTES AVEC OIGNONS--Tranchez des tomates vertes
et des oignons en tranches d'un quart de pouce et placez dans une poêle à frire
avec un peu de graisse. Ajoutez poivre et sel, un peu de succédané de beurre.
Mettez le couvert et faites cuire jusqu'à tendre.

NAVETS
NAVETS PILÉS.-Éelez les navets et tranchez mince, couvrez aveé de

reau bouillante, ajoutez une cuillerée àý8oupe de sel et faites cuire Juxqu'b, ce
'ils i t tendres. Fgouttez et remettez au feu, ajoutez selp poivre, oraIsse,

beurre ou succédané et pilez bien. avec un pilon en bois, laissez sur le poéle
jusxýu'à ce que la majeure partie de l'humidité soit diVarue. Leà ZÂ-Veti
d'hiver demande trois quarts d'heure à une heure pour leur cuisson.'

Les navets peuvent servir dans la soupe, oueoupés en dés, cuite et en
mélange avec d'autres légumes, comme salade; ou seul avec une sau»e cW».

L£GUMESVERTS,
ÉP1NARDSýL«vez bien les épinards pour ôter tout le sable. BùWS

grosse côte de la feuille. Faàtes bouillir pendant 'Vingtcinq minu a et Wils
ne ilent pas suffisamment cuits vous ajout«ez de 110au à raison de P "Bon
J)our X de minot. Égouttez bien, coupez, rééliauffez et servezalvec a beuxre,
Doivre et sel.

TÊTES DE BETTFÀtAVËS.-CeUes-ei quand énu sont.jeulm tout un
excellent plat et peuvent être préparées de la niâme -m&ojère que les 6pluarà.

12


