mmm ’j DES CAMPAGNES

: une Iwro de sucro. Au bout de qumm Jmus, le \'m esb fmt, et
d’un aréme d«rré.lblc.

A"A,

, C’ompotes de _/adelles

Chomr e “Lelles. g'ulelles rou"en o’ blxmclles‘ Ics,,évwner
- et les mettre & mesure dans 1’0'111 fr'liche, cela. f'ut 6voutte1
“sur un tamis et verser dans un sirop’ de sucre, c]nnﬁé et cuit ¢

. Tu plume.

N Qnand on trempe I’écumoir dansle bnon de suue en cuusson.‘
7 et quiapres Pavoir retirée ou soufile dessus et'gwon ‘1e’secous
»'un revers de miain, il s'en échappe de:gros-globules’ qui'se
tiennent ensemble et qm forment une ecpuw de m.xs e, vo]-mte

Lon'a obtenu le mop @ la plume. -

Conf tures de Jadclle.s i

Chmsu' dcs gadclles mnges tr'msparoutcs, bxnu mmes dé-
1.1c11e1 les grains des grappes avec une fourchette. Pour ohaqlm
" Jivre de fruit' prendre unc livre
" ';.ndelles. Lorsqu’alles ont."juté cinq ou’six; bomllons, verser
Jans un tamis et laisserle jrs. s’écouler sans presger le fruit.

Rometire lo jus sur le fen, I faive revenir.an lissé; ajounterles) . ° -

. uadelles ; remuer’ doncement avee I'éevmoire afin qu'olles ne

i s’abtnchent pas. Laisser cuire. jusqu’d ‘ce.que la- confiturese . .

- détache de:'écumoire en fms.mt; la mppo, c’est a-dire tmnbe

. en tenant & Vécnmoire. -

- Quand on trempeo le dowt dnns le sirop t.t qu ‘ou l’npphqnu ‘

©‘sur-leponce pour VYen. détncher aussitot, on voit se former
" entra les deux doigts un petit filet qui se rompra tout d‘abord
et restera . on gouttelettes sur le dmwt cest ee; qu’on .lppelle

© - In cuisson aw Masd. o e

Gelde de gadellﬂs

Choxslr des gadellesen frmppes, deux hers deg .ulclles 1ouges

1n tiers de gadelles blanches, les égrencr avee uno fourchette;

. ajouter un verra d’ean et Jes mottre sur le fen. Lorsque le frait
a2 chnnﬁ'é ot qu'il commence A crever, le'verser, dans un tamis
de crin placé sur une terrino de grds; lo presser, soit avec un

- pilon de bois, soit avec 1es maius, pour faire sortir tout le jus,
de manidre que les pepins et les pulpes restent socs dauvs lo {a-
smis. Posor co jus ot ajouter un poids égal de sucro cassé en

'~ gros morceaux. Mettre le tout sur le feu, et au premier bouil--
* . Jon, le sucro étant & peine fonduy, rotiver la confiture, I'écumer
.t verser dans les pots. Cotte manidre de procéder conserve au
-frnit tout son parfum ot donne une geléo trausparente.: On
peut framboiser cette gelée en y ajoutant, aprds Pavoir écu-
‘mée, un sixidme en poids de jus de fmmboxse (soit-une livre

par trois livres do gi ulell(_s) qoutcr aussi mltnntz do sucre que

de jus do Iramboise.

""INSTRUMENTS ARATUIHES A VENDRE

Chariues do difiéronts modbles ot do difiérents, prxx.
Trains auxquels on peut attacher toutos sortes do chax ruse-

culinvateuls ot des arrachie-patates.

Hersos. clrculmres mlsanu dcux fom plus d’ouvmgo que les
autres.

* Horses on fer, on trois et quatre sections. ' ..

Semmr Vessot, avec hernes, rouleau ot appareils pour semer
~'la graine de mil, -
. Cultivateurs i un oun dcux (.hevnux, ainsi que smclours poux'
Jjardins, et leurs accessoires.
: Faucheueeu, les céldbres ¢ Toronto 7’ de Wlnte]ey

: Moxsonneuses, ¢ Toronto, ’f de Wlntely, l‘aneuses, Aun cho- o

val. v

Barattes, do Bla.nchnrd --Mumpulawu.r mécnmquo ponr tm~ e

va.uler 1o benrre..

- Arrache.souche.—Criblos ordlnmroa.——@nbles pour sépn.ror L

tontes ospbces do grains.

..~ Semoirs 3 graines de jurdin,
tnu: Goomale.<Crumion de”

]1elle 21. blwvnl —Lu\'eusov
-.| Presse & fom, cte,.ote..;

'qm onfg deb 16pm:1txons b.t rod 1eurb

‘Retirer In bassine du feu, laisser’ mposex les gadelles'|-
:. un.-quart @heure, puis remner doucement, faire Jetel uu boml- ;
“ ' lon et verser dans le compotier. .

.de sucre ai; lissé, 'y mettre les

—Chmretfos hy foxn.—'lombe- e
:_hguin.-liunottem-ﬂuo i
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