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Pâté du Berger.

L’avez-vous jamais essayé ? X

o s

Rarine' égal

Professeurs 
et Amateurs 

de Musique

5,

a fait la conquête de bien des personnes habi­
tuées aux thés verts de la Chine ou du Japon.

7

me—Cette bague ou 1 
1000—200 autres prix
Demandes 60 paqu t» 
aines à Octs. Quand 
tes, retournes 63.00. 
ogue gratis. Adressé.
ES, ST-ZACHARIE,

La."Farine Regai”
n *a pas son égale pour la pâtisserie

Pâtissiers, boulangers, ménagères apprécient de longue 
date les mérites de la “Farine Re^al” riche et fine, sans 
rivale pour la pâtisserie en général et toute la variété 
de gâteaux, tartes, biscuits, desserts qui font le charme 
d’une table bien servie.

En vente partout en sacs de 7 - 14 - 24 3 et 98 Ibs., et 
.en barils de 98 et 196 Ibs.

ST. LAWRENCE FLOUR MILLS COMPANY, LIMITED 
MONTREAL

“Goulash” Hongrois
1 livre de boeuf dans l’épaule ou dans le cou
1 cuillérée à table d’oignons hachés112 cuillérée à table de gras
1 12 cuillérée à table de farine.
12 cuillérée à thé de sel
2 tasses d’eau.
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C. HUSSON.

I g A=70ln prealo*n les-os, ou les cartilages. Ces dernières — cuisine canaaienne parties peuvent être utilisées dans la 
soupe. Mettez du gras dans une casse­
role et faites-y brunir un oignon haché fin. 
Roulez la viande dans deux çeuillérées 
à table de farine et faites brunir dans le 
gras en ajoutait le reste de la farine, le 
sel et le poivre. Lorsque la viande est 
brunie de tous les côtés, ajoutez une cho- 
pine d’eau bouillante et faites mijoter ou 

- cuissez dans un fourneau sans feu jusqu’à 
ce qu’elle soit cuite. Il faudra cuire pen-

LA CONSCIENCE
«ARAAAAVAAAN----- 

Nul ne t’a vu! Menteur.
L’angoisse qui t’étreint, le tourment quitte ronge, 
Le sombre désespoir qui te poursuit en songe; 
Cela ne në permet pas qu’on dorme et qu’on oublie. 
Le plus honteux mensonge et la pire folie, 
C’est d’étouffer la voix encore, qui parle en toi. 
C’est d’affirmer ton doute et de nier ta foi.
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du Thé Vert

TATAI
12 tasse de viande froide 
1 tasse de patates écrasées 
Sel, poivre 
Quelques gouttes de jus de citron 
3 cuillérées à table de graisse fondue 
3 cuillérées à table de farine
1 chopine de liquide-eau ou bouillon. J q. J.J „„.„ Ju... „ .„„„,„ Jus.

Coupel la viande en petits morceaux et dant trois heures dans un fourneau sans 
assaisonnez. Faites fondre le gras et feu et un peu plus d’une heure sur un 
ajoutez la farine. Ajoutez ensuite le poêle ou dans un fourneau ordinaire. On 
liquide graduellement en agitant conti- peut préparer de la même manière des 
nuellement jusqu’au point d'ébulition. coupes de viandes prises dans le cou ou 
On peut se servir.de sauce et omettre la dans les flancs.
farine. Ajoutez la viande et mettez le • . ,
tout dans une casserole. Recouvrez de Hachis Espagnol
pommes de terre écrasées et faites brunir . , . ,
dans le fourneau. ‘ 1 tasse de riz (pas cuit) . ,

1 pinte de tomates, (pas cuites)
Ragoût brun de bœuf. 1 à 1 livre de biftek “Hambourg"

. • 3 cuillérées à thé de sel
Coupez la viande en morceaux d un Poivre

pouce carré, sans employer la peau grasse, Poivre rouge
i Piment si on le désire

Pain de viande recouvrez la casserole et faites cuire pen-
=== “meet 

Bras i - yande Attendrissez assez de cuit, puis ensuite du jus qui reste dans 
pain dans du lait pour faire % de tasse, la casserole. On peut servir cette viande 
Ajoutez un œuf battu au pain ainsi que chaude ou froide. ' 
du sel et du poivre. Ajoutez du jus de 
citron, de la muscade et du jus d’oignon. -----=====-=========--========== 
Ajoutez ce mélange à la viande et sau- LE BULLETIN DELA FERME” 
poudrez de substitut à la farine. . Faites 
fondre deux cuillérées à table de substituts Rédaction et Administration
au beurre dans une casserole. Mettez-y 111, Côte delà Montagne,(Edifice Morin) 
un melon tranché. Recouvrez et faites Revue publiée par un comité de technicien», 
cuire lentement jusqu à ce que 1 oignon Imprimée par Le soleil Liée, 
soit d un brun léger. Retirez 1 oignon et Téléphone 4297 . . Case Postale 129
mettez la viande dans la casserole. PureCOUPONS 1 ou 2 oignons haché fin.

Ajoutez une tasse de riz lavé à une pinte men?“sefvonteus assoot: de tomates. Ajoutez le sel, le poivre 
nous de longueur convena- rouge, les piments coupés en morceaux, 

r. ole B la confection de vé- l’oignon et la viande qui a dù être brunie çomvenke, “pour dsmes""I dans un peu de gras. Faites cuire le 
. jeunes filles, corsages, jupes hachis dans une casserole fermée et dans 

et robes, aussi pour chemi- un fourneau modérément chaud jusqu'à Fotainebaptoniesssnaeent ce que le riz soit tendre Ceci prendra 
de toutes le sortes et de der- environ deux heures. Si 1 on veut prépa- 

. . , nière nouveauté. rer ce mets dans un temps plus court,radC."“PLETaBOoramOn?"32.5S"al.”&s potes faites bouillir le riz, la viande brunie et le 
payé». piment et 1 assaisonnement peut être
. , ajouté aux tomates et l'on peut faire cuire
GEO. GRATTEN sur le dessus du poêle. Cette recette est
... . _ pour une grande quantité de hachis. On
Agent de manufacture peut préparer ce dernier au bain marie,Me w-Glasgew, Otf. ce qui donne un excellent résultat.

texlesq.roer.acRgteyiModern., cake"Zx.EsuKs $.S6#Rç: a^d^oi- 

Populaire et Religieuse, et Toute gnonshachés. Ajoutez deux tasses 
la Musique Française. C’est chez d’eau, rincez la lèchefrite et mettez la 

viande et le liquide dans une marmite, 
p A (I TT EIWAP faites* cuire pendant trois heures jusqu’à 

A ce que la viande soit tendre. Ajoutez du 
642 St-Denis. Montréal sel et la sauce épaissie avec de la farine 

et du gras cuits ensemble.
Catalogue envové sur demande “Scrapple”

< . ' ' 7 tasses d’eau
Quel temps fera-t-il demain? 3‘éuknereeç"s tne“uc"semals 

Un Merveilleux Petit Prophate vous donne 2 tassses de viande hachée.
la réponse aujourd’hui . .
. a - Préparez une pulpe avec le gruau de

A Une Jolie mai- maïs, ajoutez la viande et faites cuire pen-
Lacas artistiquementas dant deux ou trois heures au bain-marie ou 

corée, comme le dans un fourneau sans feu. Mettez dans 
Cliche, dimension un moule pour -refroidir. Coupez en 

h Jouet mais unins. tranches et préparez sauté dans la graisse 
trument. scientifi- chaude. La peau de porc rôtie peut être 
gusrortsonsersut employée à la place de la viande.
Bmatauremerk: Ragoût Irlandais,
nelle. Les figures . .
du petit paysan 1 livre de mouton (morceau de edu) 

"‘ehme “s. “mont 12 patates 
1 trent su: la vérpn- 2 oignons

. H , ,. — da pour vous dire 6 tasses d eau bouillanteles cnugements clim.e. iques de 8 a 24 heures g. . Poivreà l’avance. Il y a aussi un thermomètre pour poivre.
lotevezureb"uene "u”Oxraditust “asbarcle Lavez et coupez la viande en petits 
pendant quelque temps seulement nous l‘en- morceaux. Lavez, pelez et tranchez les 
verrons, port payé, sur réception de seulement pommes de terre et les oignons. Rangez 
que» pas ceteesenance: EerVEzhusoudrnan: ‘dans une marmite.. Mettez ensuite l’eau ■ "IV n«.. et faites cuire lentement pendant une

Duplex Mfg. Co., DepL “H” heure et demie. Servez dans une assiette 
BARRIE, ONT. chaude.
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