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Le mîeilleur colorant pont' los prépara-
tiolîs culitnires est le cariuel ; c'estasih le plus com miode. -ce t fIoeîgg'àl faire so.n'îeres a-

nIie et oit l'a miîelleurm. Voici vine recette

Mettoz dans uni.î casserole tir iliétad qui
aille sur le feu vif ('n f ' fi, /buc oit en

*Cutivre), JA lb del. sucre ca!ssé cil Morceaux
et tit <1uîgit le verre*( d'eau. Reîimuez <le
tumîîps en temîps avec un bâtoni out une
cuiillièreciî fer pont-~ qu'il catramîmélise ée-a-
lenient, jusqu'à ce qu'il arrive au mnarroni

r très-foiîcé, pîresque titi nîoir. Alors v'er'-
si.Z.y peu à peu un quIar t <le litreý (mui
verre ordiuiairLu) d'eau. Faites bouillir', cil
dét4îclîit le caranmiel attaché l assic
le et renîuat, .îusqu«à. tre que l'eau et le
eîaramiel soicîx. bleun 1nagîîé .1Lisser.frafroi<hir et mettez damns tit pot ou nue

j -bouteille pourm vous cii ser'vir' au besoinî.
placé dans umi end<roit sec et frais, il

peut se garder plusieurs mois.
Quand il, est bien refr'oidli, il a la cou-

( le bonnie Iîél.usse, mîais doit
tre <Ile Co leur 'îîcoî' plus fonîcée.

Meettez dl ilis une casserole uî v'errîe
t d'ea-iu (plus e 't moouîu iiIirant la. quarîtile

(le saiice que l'oit désire~), cinq àl six *échat.-
lottes et tr-.*i a quatre brauîchéti le pers-ili h;letis fi-. (Ille Out deux cuilîciées <le
viaigre, e1 et poivre. l?,îiî.. * jotem'
jlusqu'à que les éclialote's ,ok-tit reites;.

Cettv sauce petit Servi.. piourt reste til
b)OUi;li ou (le rôti.

Oit peut re-îîplacem lesà échalotes par'
les oignons couipes Pln rouelles trèsu-11

ces

tii eti ave deurre eau olru le oulon

ýou oupée pnr grossesnix tranchsses
Ll* sel, Caroiver ogs un hu

Mossnavets ntis sls sttmpletquils,

c lul veut iloneitji ir an bouilléetarnis

îîoenr toit lera lml1ir le beurre, eit

'Ue is les laetls inavetos, ôtiez-dr

dûêt e lob are les navetse ayein

gn- cleu vusles d'aoter e ouilettr

dnî; Ilelbeurre vot"eP farine pour fair'e
le r'oux ; éteiîîdreet rinettreles morceau.,
de porc en mêème teimpe. que le bouilli, les
navets, L'tc.

Si ]l sauce est tropmgne dé'graisser
aivanît de ser'vir'.

On %%et In bouilli %iu milieu dii plat;
les niavets et le lard autour.

ALOYAU OU Rosnwl

Le MOrceau de0 boeuf a1ppelé ALOYAU 9e
collIiOSP (le FiiLE'i et do0 i 1UYFIL1-ýT mp
lé c.m.Et encore souvent, d'un nlor-
Ceau entrenmêlé <le peaux et doe graisse
appelé1!'N'rn

JOe coneille (le Couper la bitvette'qui ne0
contienît qule (lcs parties dures et ëgraisseu-
ses et <le la iettri, de côté potir le plot
au'feu

Si vous tenez à ce que votre aloyau
restc: intact, repliez la bal'ette emi dessous,
(Ili Côté (du filet., et ficelez-le.

L'a.loyaui peuît être servi coinnue entrée
Out commý1e rôt.

Pouri déeoupm' l'aloyau, oit S'y prend (le
lit nmanière suivante.

On Commnence par détacher la bavette
que l'oit muiet à part. Ensuite ont détache
le filet que l'on1 COUP(-, tramîsversalenieuit
au fil dle la viande, cri tranchies <le l'épais-
seur dlu doigt. Ont enlève la, peau coriaca
.qui se trouve su- Me CLEIIC. Ont détache
Ile clerc (les os et on1 le coupe dle la mêmne
man11ière qu'- le file't. .On a le soin dle

idh-pposiýr le,.; trittielies (le filet d'un côté dut
plat, les tranches dle cIl-e de l'autre,1 pour

Illue chacunî (les Convives puirse s'y recoui
îî:uître. Ont fait passer'.

Al'OYAu ROTI, Srelcvdéet rôt

En-thîrociez ein passait, par une (les
jotntures dle l'os et ressortant (de l'atrle
côté aul milieu <le la bavette repliép.

Mettez devant, unt feu assez vif. Au
I>uut d'un inistantt, saupiondrei. dut sel et
poivre. Faites cu ire une heure ou1 deux
suivanît la grosseur nt suivant votre goûut.

1Poui'titi aloyau de 4 à 6 livres, il faut
l>îeu au ¶îioins une biture un i1 iîii"t à
une heure ct demie ; au ded six
livres, unl quairt d'heure eli plus par livre
de vianîde ; pour en morceau <e bceuf <le
dîy. livres, deux h etu dcnie.

plus umii orceau est fort, moins le feu
doit être - if, car devant unt femu très-ar-
dlent, unt morceau de boituf très fort- seia
coniplètelliL'lt carbiséi en <dessus avant
d'être cuit convenalcnemt en dedans.
A ctiver le feu au dernier imstait <le k'
ceuisson pour Colorer et rissoler un peu
la surface.

Il yauf e personnies qui aiment le
bieuf rsq~ue cru, dl'autres coniiléttînent

g1ris à l'intérieur. D'après la gastronomie,
unt rôti <le bicuf cuit à point doit avoir
l'in térieur rIose et lorsqu'on le coupe il
doit répandre le toutes paî'ts uit jus d'un
rose vif qui est sa mieilleure sauce.

OUJVRAGE DE FANTAISIE

st'.ivu i'oUn iXO. A CII.VEUI. ORNEs Dr
]MIuIC(l'lI C .' ' P'O IT III.AT PT Z'uvc<

MICOTé.

Voici un nouveau mlodèlo pour les pa.-
iiers si pratiques à épingles <le coiflure et
avec pointe c.bttusýe. La farmne ovale cii

lertr-eillage dle filts o( le paille <le
riz, a 21 (le pousces de haut, une anse
droite <le 51 pouces de haut et un circuit
do ]3A pouces. Reiinloi.rrer (le crin blanc
et tendre des.sus tin réseau tricoté6 eux tours

atllanît et revenant avec do la ]aille d'au-
truchen blanche qu'on coudra autxour du
bord extecrit.ur. La bordure brodée sur
fond dle driap *jaLune foncé i IU pouce do
large. Le fond est remlpli aut point plat
(le soie d'Alger nlon divibée. Contou?'s
noirs au pboint die piqûre, cm>efn o

jours deux fils de liaut ou de large et en-
grjch{re d'un r'ail- do point de cassette sur
les deux bords du galom. Les tringles
obliques séparées sonit vert olive. Le
catire dut milieu est cuivre, lit tringle est
vimeux bleu. ïMloater lis bordure par une
ruche de. soie v'ieux bleu <le 2ï pouce.
Noeuids de rubanýtt assor'ti (le 1 pouce.

Le&s examnsls triîîîestriols .ce l'Associa-
tionl de3 Pha.rma&cienls de la .Provinco ont
eti lieu la seîîlaiîîc dernière simultanément
i Montréal et à Québec. Sur 2i' aspirants,
ont été admiis par~ ordre de mérite :Wil-
f rid Ba1rot, E. B. T. l'rown, ,J. C. Whiite,
Allan Chrîistie, 0. tlouillar<l, F.W\. Iloer-
ncr-, H. E. ,Archîaniliault, J. T. Moreau.
A. Québec, les o.xainenîs ont été dirigés
par' M. J. Einile Roy. Les examnus se-
inesticîes r-éguliers pour aspirants ma-
jeura et mineurs se tiendront nmardi pro-
Chiain le 15 à l'Université Laval.

M. le juge Chauiveau, directeur de la
Banque Nationale, et le gérant général
31. Cr-ebassat, scint, allés faire l'itîpection
tle la succursale <le \Viniiipeg.

UNE OFFRE AVANTAGEUSE
70,000 i'iEc£s DE TAPISSLittF A BON

31AItcitÉ
Le public <le Québec ni'aura, pas de sitôt

l'occasion <le profiter <'une occasion aussi
avauntageuse que celle qui lui est offerte
aujourd'hui -par M.Gautlîior & Frère,
peintres etdécorateufs, 29Ç9 rue St-Josepli.

Ces messieurs ont acheté récemment
un fonîds de banqueroute qui c'ornprend,
enutre autres choses, 70,000 pièces de ta-
pisseriu nouvelle et des plus variées.

M.Gatutiuier & Frère ont décidé d'é-
couler cette mrn'chandise d'ici aut 3 1 dé.
cetilre prochani, afin <le faire place à leur
nouvelle ilnportatiqii, et dans ce but ils
offrémit cette tapisserie à des prix excessi-
veilent réduits. Il y ait a pour toutes les
biourses, connue pour tous les goûte,. de-
puis deux cents la piè.ce cii mnîtant. Les
pièces <de bordlure se vendent 10 et 12
cents.


