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à soupe de poudre de lait au malt, 
Glace pilée. Mêler ces ingrédients 
dans l’ordre indiqué. Bien fouet­
ter et verser sur la glace pilée. Cet­
te recette suffit à 1 personne.

SAUCE A LA VANILLE

1 tasse de sucre en poudre. 
% tasse de beurre.
1 c. à thé de vanille.
1 tasse de lait.

TARTE D'AGNEAUFaites crémer le beurre et le su­
cre, ajoutez vanille et graduelle­
ment le lait. Mettez dans un bain- 
marie et brassez jusqu’à ce que la 
sauce soit crémeuse —pas plus.

2 tasses d’agneau haché et de sau­
ce; 2 tasses de farine; 4 cuillerées 
à thé de “baking powder”; 1 cuil-
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“Ma peau est plus douce, plus 
souple depuis que j’emploie

LE d’OLIVE”ce savon d'H
T T OUS aussi, vous pouvez acquérir une peau douce — 
V fraîche — jeune. Suivez ce traitement pour la toilette 

et le bain: massez votre peau délicatement avec une 
abondante mousse de Savon Palmolive et de l’eau chaude. 
Rincez à l’eau chaude, puis à l’eau froide.
Palmolive est plus qu’un simple savon. Pourquoi? Parce 
que les huiles d’olive et de palme dont il est composé forment 
un mélange parfait et efficace pour nettoyer la peau... pour 
faire ressortir cette beauté rayonnante que toute femme désire. 
Les huiles de palme et d’olive sont reconnues depuis 
3000 ans comme les plus efficaces détergents de la 
nature. Cléopâtre les employait, et aujourd’hui, vous 
aussi, vous pouvez les employer • — parfaitement 
mélangées -— dans le Savon Palmolive.
Achetez 3 pains de Palmolive aujourd’hui. Servez- 
vous-en fidèlement, régulièrement! Puis guettez le 
résultat. Cette peau de jeunesse — ce quelque chose 
qui vous REND, qui vous GARDE désirable, Palmolive 
vous le donnera.

Cette quantité d'HUILE d'OLIVE entre dans 
la composition de chaque Savon PalmolivePhoto General Foods Limited

Voici revenue la saison des beaux légumes frais de chez nous: choux-fleur, 
carottes, oignons, betteraves, céleri, pommes de terre, laitue, tomates, et com­
bien d’autres! Les légumes sont le secret de la santé et de la longévité.

lerée à thé de sel; 3 cuillerées à 
soupe de graisse; 25 de tasse de 
lait.

Coupez la graisse dans la farine, 
la “baking powder” et le sel. Ajou­
tez le lait et roulez en 34 de pouce 
d’épaisseur. Alignez les terrines à 
muffins et remplissez de pâte, en 
en gardant suffisamment pour faire 
une croûte supérieure à chacune. 
Mêlez l’agneau haché, bien assai­
sonné avec de la sauce, et remplis­
sez les terrines. Couvrez avec la 
croûte. Faites rôtir dans un four 
chaud jusqu’à ce que la pâte supé­
rieure soit croustillante. Ceci pour­
ra faire six tartes.

SAUCE AU CITRON

1 c. à thé de cornstarch.
1% tasse de sucre.
1 c. à thé de beurre.
1 tasse d’eau bouillante.
1 citron
Mêlez cornstarch et sucre. Ajou­

tez l’eau bouillante et la moitié de 
l’écorce râpée et fe jus de citron. 
Cuisez durant 8 minutes. Juste 
avant de servir, mettez-y le 
beurre.

MAINTENANT ...
au plus bas prix de l’histoire

2753F

FABRIQUE 
AU CANADALAIT AU MALT ET AU CHOCOLAT

4 cuillerées à soupe de Sirop de 
Cacao. 1 verre de lait. 2 cuillerées
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