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LECTURE POUR LES
DAMES :

COIN DE LA MENAGERE

CARAMEL POWR COLOREK HOUILLON, JUS
RYC

Le weilleur colorant pour les prépava-
tions cnlinaires est la cavamel ; ¢'est aussi
le plus commode.

J'engage’a le fuive soi-méme : c'est fa.
cile ot on I'n meilleur,  Voici wne recelte
nussi Lonne quo simple

aille sur le fea vif (20 for, en fonte owen
cutvre), 1 b de sucre cassé en morceaux
et un quart de verve d’enn.  Remwuez de
tomps en temps avee un hiton ou une
cuillidre en fer pour qu'il cavamélise déga-
lement, jusqu’a ce quil arrive au marron
tros-foned, presque nu noiv.  Alors ver
sezsy pea i pen un quart de Jitre (wo
verre ordinaire) d'eau. Jfaites bouilliv, en
détachant le carnmel attaché 4 la cusserc-
le et remuant, jusqut. o¢ que Veawet le
earamel soier. bien amalganés.  lLaissez
afroidir et mettez dans un pot ou une
- louteille pour vous en servir au besoin.
Placé dans un endroit sec et frais, il
peut se garder plusicurs mots.
Quand i1, est hien refroidi, il & la con-
sigten~ de honne mélasse, mais doit
tre de co leur eucore plus foncée.

SAU. B 4 LA PAUVRE HOMMB

Mettez & ns une cssserole un verre
deau (Plus o moine sutrant la quantite
de sance que LPon désire), cing i six “écha-
lottes ¢t tre's it quatre branches de persil
hachdes fi-, une ou deux cuillerées de

“vinaigre, sel et poivee. Taites mijoter
Jusqu’n ¢« que Jes échalotes soient cuites.

- Cette sauce peunt servir pour veste de
bouiili ou de roti.

Ou peut vemplacer les dchalotes par
des oignons coupds en rouelles trésamin-

ces.
BaUILLL AUX NAVETS
} Mettez dans une casserole gros conume
} un «uf de beurre et un mercean de  sucre
noix. Laissez

£T0S vOMINEG une yrosse
Llondic ct caramdliser un peu..Mettez
alors vos navets entiers s'ils sont petits,
coupds en moreenu et taillés et arvondis
swr tous leurs angles s'ilssont gros, et
lnissez prendve couleur en {ournant de
temps en temps. .
. Une fois les nuvets bien colords, dtez-
les de la casserole, mettez a Ja place gros
comme un wuf de beurre,—le premier a
dii étre absorbé par les navets,—et plein
une cuillére & houche de favine, faites
roassir ea remuant jusqu’a ce que beurre
et farine soient d’'un beau marron.  Etei-
gnezavee deux vertas d'eau ou de bouillon.
Muttez dans cette sauce votre bouilli
- entier ou coupé par grosses tranches, les
nncets, sel, poivre, deux oignons, un hou-
quet gavni. Faites bouillir jusqu’a ce que
les nnvets solunt cuits sans attendre qu'ils
se déforment cependant.

- Pon veut, on peut joindre auv bouilli
un -uart de poitrine de pore coupé par
morcenn.  On fera ulondir fe beurre, on
y wettra le laed et les navets prendre

o zowleur. le lard et les navets ayant
pris couleur, vous les Gterez, pour mettre
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Mettaz dans une casserole de métal qui-
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dung le beurve votre farine pour fuire
le roux ; ¢teindre et remettre les morcenns
de pore en mdme tempe que le bouilli, les
navets, cte.

Si ln snuce est trop grasse, ddgeaisser
avant de servir

On met Je bouilli - nu milien du plat;
les navets et lo lard nutour.
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Alovau ou Rospir \

Le wmoreeaun de boeuf appelé ALOYAU 6o
compose de FILET et de FAUN-FILET nppe-
1é crure.  Et encore souvent, d’un mor-
cenu cntremélé de peaux ot de graisse
appelé BAVETTE.

Je conseille de couper lu buvettequi ne
contient que des parties dures et graisseu-
ses et de 1z wettre de ¢6té pour le pot
au-feu

Si vous tenez & co que votre uloyau
reste intact, repliez labavotte en dessous,
du ¢oté du filet, et ficelez-le.

Lhaloynu poat &tre servi comme  entrée
ou comme rot. )

Pour découper Valoyan, on s’y prend de
ln manidre suivante:

On commence par détacher la bavette
que P'on met & part. Tinsuite on  détache
le filet que 'on coupe, transversalemont
au fil de la viande, en tranches de Pépais-
seur du doigt.  On enldve la peau corineo
qui se trouve sur le cuerc. On détache
le clere des os et on le coupe de la méme
manitre que le filet..On a le soin de
disposer Ves tranches de filet d'un c6té du
plat, les trauches de clere de Vauntve, pour
que chacun des convives puisse s’y vecon-

naitre. On fait passer. -

ALOYAU ROTI. relevé-et 16t

Kmbrochez e passant par une des
jointures de Pos et ressortant do Pautre
¢6té au milicu de la bavette replide.

Mettez devant un fen assez vif. Au
hout dun instant, saupondrez de sel «t
poivree.  Iaites cuire une heure ou denx
suivant la grosseur ot suivant votre goit,

Pour un aloyau de 4 3 6 livees, il faut
bien au woins une heure un quart a
une heure et demie; au dessus de six
livres, un quart d’heure en plus pac livee
de viande ; pour un morceau de beeuf de
dix livres, deux beuves et demie.

Plus un morcean est fort, moins le feu
doit étre ~ of, car devant un feu trésan-
dent, un moreeaun de benf trés fort- sera
complitement carbonisé en dessus avant
d’étre cuit counvenablement en dedans.
Activer le feu au dernier instant de la
cuisson pour colorer et rissoler un pen
Ia surface.

Il ¥ a des personnes gui aiment le
breuf presque cru, d’nutres complétement
gris & Vintdrieur. D'apres la gastronomie,
un roti de beeaf cuit & point doit avoir
Pintévieur vose et lorsqu'on le coupe il
doit répandre de toutes parts un jus d’un
rose vif qui est sn meilleure sauce.

OUVRAGE DE FANTAISIE

PANIER TOUR EPINGLES A CHEVEUX ORNI DE
BRODEKIS AV POINT PLAT ET D'OUVIAGE
TRICOTE.

Voict un nouveau modéla pour les pu-
niers si pratiques & dpingles de coiflure et
avec pointe cbtuse. La forme ovale en
Yeger treillage de hilasse ou de paille de
riz, & 2} de pouces de haut, une anse
droite de 5% pouces de haut et un circuit
de 13} pouces. Rembolrrer de crin blanc
et tendre dessus un réseau tricoté en tours
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allant et revenant avee de In laine d’nu-
truche blanche qu'on coudra autour du
hord extevicur. La bordure brodée sur
fond de drap jaune foncé o 1§ pouce de
lavge. Lo fond est vempli au point plat
de soic d’Alger unon divisée. Contours
noirs nu point de pigfire, comprenant tou.
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jours deux fils de haunt ou de large et en-
grelyre d’un vang de point decassette snr
les deux bords du galon. Tes tringles
obliques sépardes sont vert olive. Le
carré du milien est cuivre, lu tringle est
vieux bleu. Mouter la hordure par une
ruche de, soie vieux bleu de 2% pouces.
Neuds de ruban assorti de 1 pouce.
000! e

Les exammens trimestriols de I’Associa-
tion des Pharmaciens de la Province ont
en iieu la semaine dernitre simultanément
& Montréul et & Québec. Sur 27 aspirants,
ont été admis par ordre de mérite : Wil-
frid Burolet, E. 8. 1. Brown, J. C. White,
Alan Christie, O. Rouillard, F.W. Hoer-
ner, H. E. Avchambault, J. T, Moreau.
A Québee, les examens ont été dirigés
par M. J. lmile Roy. Les examens se-
mestricls réguliers pour aspirants ma-
jeurs et mineurs se tiendront mardi pro-
chain le 15 & 'Université Laval,

M. le juge Chauveau, directeur de la
Banque Nationale, et le gérant général
M. Crebassa, sont allés faive Pinpection
de la succursale de Winnipeg.
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UNE OFFRE AVANTAGEUSE
70,000 rii:cEs DE TAPISSERIE A BON
MARCHE

Le public de Québec n'aura pas de sitot
Poccasion de protiter d’une ocension aussi
avantageuse que celle qui fui est offerte
avjourd’hui par MM. Gauthier & Frére,
peintres et décorateurs, 299 rue St-Joseph.

Ces messieurs ont acheté récomment
un fonds de banqueroute qui comprend,
entre autres choses, 70,000 pitces de ta-
pisserio nouvelle et des plus variées.

MM. Gauthier & Frére ont décidé d’6-
counler cette marchandise d'ici an 31 dé.
cembre prochain, afin de faire place & leur
nouvelle importatiqn, et dans ce but ils
offeént cette tapisserie 4 des prix excessi-
vement réduits. I y en & pour toutes les
bourses, comme pour tous les goits, de-
puis deux cents la pidce en montant, Les
pitces de bordure se vendent 10 et 12
cents,




