


Un Livre Precieux

Nous avons re¢u tant de marques d'appréciation et de
demandes pour notre dernier livre de recettes culinaires, que
nous avons décide d'en préparer un autre semblable, cette annde

Cette collection de recettes a été compilée et publiée a
grands frais, avee l'espoir que nos lecteurs la trouveront trés
utile Nous vous offrons ce livre, avee nos hommages, et
espérons que vous voudrez bien lui assigner une place dans votre
cuising, ou il sera constamment 4 votre portée pour vos
consultations quotidiennes

Vous y trouverez de quoi simplifier votre cuisine, et souvent
aussi, une réponse a cette troublante question que parfois la
ménageére se pose: “Que pourrais-je  bien faire d'agréable,
d'appétissant et de frais?”

Il y a de tout—de nouvelles soupes, de nouveaux plats de
viande, de nouvelles méthodes pour la préparation des légumes,
de nouvelles salades, giteaux, pites et biscuits—et le tout forme
un travail culinaire dc: plus complets et concis.

Nous y avons au-<i réservé une partie pour la ““ Cuwsine des
Invalides™; on trouvera dans cette section des mets trés utiles
pour les malades que vous pourricz avoir 4 la maison

Parlant de maladie—on trouvera dans les pages du livre
witres que celles traitant de la cuisine, des rapports envoyés
par des personnes reconnaissantes, aprés avoir été ramenées a
la santé par l'emploi de ce eélébre onguent d'herbage—ZAM
BUK.

Nous espérons que, sur ce rapport, vous constaterez que ce
petit travail est une mine de “bonnes choses”. Pourquoi ne
bénéficieriez-vous pas vous-méme de ce qui a été avantageux
pour d'autres?,  Lisez bien attentivement ces expériences
peut-ctre meme  connaissez-vous quelques-unes des personnes
mentionnées dans le livre—et tirez bon parti de ce qu'elles disent

Nous nous adressons tout spécialement aux méres ayant
les responsabilités de jeunes enfants; car Zam-Buk est avant
tout—un reméde domestique

Si, aprés avoir lu notre livre et avoir profité de l'offre
d'échantillons d'essai gratis, vous avez besoin de plus ampies
renseignements au sujet de Zam-Buk, ou du savon Zam-Buk,
n’hésitez pas, cerivez a

Vos tout dévouds,

THE ZAM-BUK CO.
310 Rue Dupont

Toronto
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[|IJ|I][ POURLA CUISINE DOMESTIOUE

UNE I.ISIE UTILE D'UN CUISINIER COMPETENT,

< DE BONS METS
ET MANIERE DE
LES APPRETER

L[ S recette uivantes seront trouvées utiles dans

chaque famille Le grand défaut de la plupart des
listes de recettes cst fyue les ingredients sont inconve
nables pour l'usage ordinaire. Ce défaut ne s'applique
pas a la liste suivante de bons mets.  Le coit d'aucun d'eux n'est au-dessus
de la portée de la bourse des ménagires, en n nne, Ils sont délicieux et
faciles 4 préparer et d'aprés les récettes données ici, on devrait pouvoir

&)

produire une grande variété de m squis,

POIDS LT Mlbl RES l) \(LO IMODATION

s d'ingrédients, mais nous

Il faut, sutant q me n
donnons « e 1 nat nsidérablement U'emploi de
poids et me

1

2 1 nt 1 on

1 re égale | onee

1 4 liv

1 11
10

2 suere granulé Ggalent 1 1

214 tasses de suere en poudre égalent 1 livre

2" cuillers A thé de liquide égalent 1 A bouche
4  cuillers & bouche égalent 1 verr 1 Y4 roquille,
2 wverres & vin égalent 1 roquille ¢

2 roquilles égalent 1 ta b

2 tasses égalent 1 chopine

2 chopines égulent 1 pix

4 pintes Ggalent 1 gallon

1 chopine i 1 livre

G \ e 1 urr

SOUPES
SOUPES STOCK-—Preuez 3 ou 4 Ibs. de gigot de beeul coupé en petits morecesus,
Siie v

que vous désirez employer, et recouvres le tout

ajoutez les os ou morcea

d'eau froide Laissez repos nst y ou deux heures et alors déposez sur le
poéle et faites bo t plu #; puis filtrez et laissez refroidir. Lorsque
froid, le gras peut tre ¢ laissez sucune parcelle de gras. Plusieurs
sortes de soupe peu t t bouillir différentes sortes de légumes, le riz,
le macaroni rln s de v sjoutant du STOCK et assaisonnant su gout. Si vous em=

ployez un oignon, il est meilleur grillé qu'en morceaux

SOUPES AUX FRVES —Une chopine de féves, deux pintes d'eau, 1 ouillirée A
table de beurre, du sel et du poivre selon le goat l aites tromper les (u\n-n toute la nuit
dans troig pintes d'eau froide, l¢ lendemain n.um agsbehez-les et ajoutez 2 pintes d'ean.
Faites cuire lentement pendant deux heures, r fréquemment ot lorsqu'elles sont
devenues tendres, passez Avers un tamis ‘l broche fine, ne laissant que la pelure
dans le tamis, remettez wsserole et ajoutes 'assaisonnement, faites cuire pendant
10 minutes et servez a des eroutons

UPE AUX TOMATES~ Une chopine de tomates, une pineée de soda, du poivre
et du sel, une cuillerée & thé de farine de blé, mélangée ot douce dans un peu d'eau, et une
cuillerée i table de beurre. Déposez ceci dans une casse role Lorsque prét a bouillir,
sjoutes une chopine de lait qui a €t chauffé dans un supye vaisseau Filtrez la sgupe
avant de l'employer.

(Suite @ 1

page 2)




Recettes Culinaires—Suite
SOUPE D'ORGE 1) us zigots de beuf, 'y de livee d'orge Perlée (orge), une bonps
touffe de pereil, 4 olgpons, 6 patates, du sl ot AVTe wu goQt, et gquatre pantes d'oan
Faites bouillic lentement prndant trois leures
SOUPE AUX POIS—! n qunrt de livee d'oiguons, 'y de livre de carottes, 3y de
livie de pois cassés, un peu do menthe, une culllérce a table de suere brun, sel et poivre,
selon le gofit, § pintesd'cou.  Coupez les legumes co petits fragmenta, ot faites {rire peodant
10 minutes svee un peu de beurre, versez-y 'eau ct lorsque bouillante ajoutez les pois ot
laisscz bouillir peodant trois heures.  Servea avee des croutons de puin
UPE—CREME DE POMMES DE TERRE—Iaites bouillir 4 ponmimes de terr
de movenne grosseur; quand elles sont cuites, passcz-les au tamis,  Ajoutez gros commn.e
un aeuf de beurre, poivre et scl; battez § u'é ce que ce soit léger et en eréme Ajoutes
1 pinte de lait chaud, fsites chauffer en battant copstamment jusqu'i ébullition, pui
I ceuf, juune et blune battus séparément. Servez.  Ne faites pas bouillir apris
¢ I'aeuf ear elle caillers
AU VIAU Mettez un jarret de veau dans trois pintes d'esu froide ave
un peu de sel et 1§ tusso de riz pas cuit Faites bouillir lentement pendant 1 heures
Enlevez de sur le feu,  Mettez dans la soupiére le jaune d'un auf et \rrm/ v une ts de
1ait doux en Vazitant: ajoutez gros comme un auf de bearre \ersez-y la soupe boullante
A travers une passoirc ¢n sgitant constamwment, Lnsuite battez bien pendant environ
I wmiuute
SOUPE BLANCHE —1 Pintc de luit, 3 pommes de terre, | oignon, 4 gros moreeaux
de céleri, petit moreeau de beurre, sel et poivee au ynl’n Faites bouillir 4 heures
SOUPI AU CBLERI—Neuttovez avee soin 2 paquets de eéleri que vous couperez
en petits morcesux,  Faites bouillir dans juste assez d'eau pour le couvrir, jusqu'a e
qu'il soit tendre.  Pressez i travers une grosse passoire ites chauffer 3 chopines de 1oat
ajoutez au efleri; ajoutez 'eau duns laquelle k leri w bowilli et 14 petit oignon (haehé)
lierasez ensembles 1 eniller & bouche chacun de beurre et de farine.  Agitez ceeci dans« la
sonpe boutllant Assaisonnez de sel e® poivre.  Servez avee des petits croutons rotis
on des biseuits bruni
TOMATES A LA CREME--Diposcz une pinte de tomates dans une pinte d'eay
honillante: la los enire & fond Mettez une pinte de lait dans une sutre bouilloir
lorsque les tomates sont cuites, 4joutez un euilld A thé de soda et lorsque les bouillon
ot ajoutez 1o luit chand, un peu de beurre, de poivre et de sel. Faites jaunir quelaues
Liscuits, broycz-les fing et ajoutez i la soupe Servez avee des moreesux de erillf
SOUPE DE CREME DE BLE D'INDE—Filtrez le liquide d'une boite de 1]
(L'inde, broyez le blé d'inde bien fin ot déposez sur le poele pour bouillie prodant ,‘.,‘
duns une pinte d'enn salée Frites passer & travers une pussoire et remettez
Ajoutez une enilldrée A thé de sue Lorsque ceci est fanduy <A vly- -I,
farin z et versez lentement dans une chopine de lait chaud, sssaisonnez
poivre ot de sel  Versez la soupe sur deux blanes d'oeufs Servez avee
des biscuits grillés e ———

POISSON

SOUPI AUX HUITB!!W lilptw z 1 pinte d'huitres dans une passoire.  Versez par-
dessus, 3 de tasse, d'esn froide, TVt ||||4||1- ur. Chanffez ln iquenr réseryée jusqu’an
point d'chullition et dgontez & travers la double épaisscur d'une toile 4 fromage
Ajoutez les hoitres et faites euire, remuant de temps en temps jusoq ¢ que les huaitre
soient dodues ot les bords tournés.  Enlevez les huitres avee une éeumoire et déposez dan
une terrine chanffé \joutez 14 de tasse de lait ferémé et du poivre A la liqueur d'huitres
alors versez le tout par dessus les huitres,

HUITRES A LA CREME—Faites une honne crdme ou sauce blanche, laver et
fgouter les huitres' et .h'«,m.«»z dans la sauce Laissez reposer ainsi jusqu'dA ee que bien
chauffé, Alors serve

HUITRES "ITIS—I iltrez la liqueur dea huitres, ot ronlez chucune daps de
minttes de bisenits  Battez un ceaf frais avee de la liqueur dhoitres et trempez-les dedans
Répétes eeci trois ou quatre fois Avez de U'huile d'olive bouillante, déposez-y los huitres
ot faites rbtir d'un jaune clair.  Du lard ou du beurre peut ftre employé au liea de Vhuils
d'olive, Garnissez de persil

PATE DE SAUMON—1 boite de saumon, asséehes bien et enlevez-loaos, une tasse
de miottes di pain avee 2 ceufs bien battus, 2 euillirées i thé de beurre fondu, assaisonnes
de persil, poivee ot sel ) ez le tout dans un plat bien beurré ot faites joter de ln vapeur
pendant une heure, SAUCE—1 tasse de lait épaissi d'un pea de farine, un petit moreeay
de benrre, Ia liqueur de poisson, une euilléré t J»I- de eatsup de tomate, du sel et du poivee
Tournes lo paté de poisson dans un plat et versez la sauce dessus.  Un peu de persil haché
mélé & In saniee cst une amélioration

CREVETTES AVEC SAUCE AUX TOMATES —Faites« cuire ensembles, 1 cuilldrée
A table de beurre et de farine jusqu'a ce qu'ils doublent, brassez avea eela, 24 chopine de
liqueur de tomates, une feuille d lsurier ot un oignon réti aprés avoir ruita pendant dix
ninutes;: brassez la sauce jusqu'a ce qu'elle soit épaisse alors ajoutez hopine de crevettes
\ssaisonnez et servez,

TRUITE DE RUISSEAU—Lavez et asséehez le poisson & fond saupoudrez un peu
de poivee et de sel sur les poissons et ronlez-les dans de la farine de maie.  Employez
nne partic de beorre o4 deux parties de geaisse et faites rotir d'un brun doré Asséehez et

rvez avee des tranches de lard ot des ceufs & la coque durs tranchés en ronds ot déposesr
autour du plat

POISSON BOUILLI—Tout poisson, gros et solide est bon lorsque bouilli.  Pouwr
houillir, couvrez le poisson d'ean et de sel.  Faites bouillonner lentement pendant une
demi=heure et servez avee de ln sauee ou du beurre fondn.

OULES DE MORU 1 tasse de morue choigie et fine, 1 tasse & thé de patates
pilées, 1 oeeuf, un pea de beurre, une petite quantité de poivre rouge. Brassez le tout
cusemble Battez legérement ot formez en boules. Roulez dans up ceuf et des micttes
de biseuits.  Faites rotir dans la graisse, d'un beau brun

(Suite & Ia page 1)
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HISTOIRE ROMANESQUE

A LA RECHERCHE D'HERBES MEDICINALES RARES

ON ne sait pas, ordinairement, qu'il faut parcourir des pays entiers, et

situés a des distances comme la Chine et I'Espagne, le Japon et 1'Angle-
terre, et la Tasmanie et la France, pour trouver les espéces d’herbages em-
ployés dans la fabrication de ZAM-BUK —cet onguent medicinal si célébre
dans tout I'univers. Plusicurs de ces herbages sont rares et cotteux. Il
faut les cueillir dans la saison appropriée, c'est-d-dire quaud leurs jus et
contenus médicinaux sont dans leur meilleur,

Outre sa composition d'herbages rares, ZAM-BUK posséde des con-
naissances médicales et une habileté de fabrication du vingtiéme siécle, pour
en faire un produit supéricur que, jamais dans les annales des soulagements,
on n'a pu égaler.

Les diverses qualités médicinales de ZAM-BUK reilleusement
équilibrées. La partie cicatrisante avec l'antiseptigue le < nt avee le
germicide; il est pénétrant sans étre cependant trop stimulant et posséde la
vertu exactement appropriée pour faire disparaitre les enflures superficielles,
les entorses et douleurs,

ZAM-BUK est, done, un pansement utile, fiable et fortement concentré,
toujours prét & calmer instantanément la douleur, 4 soulager promptement
l'enflure et l'inflammation, chasser la maladie enracinée ¢t produire une
nouvelle peau neuve. De plus, ceux qui emploient Zam-Buk y ont une
confiance absolue, provenant sculement du fait de savoir que ¢'est une pré-
paration d'herbages raflinés, et non pas un onguent artificiel, composé de
gras adhérant aux pores et de drogues brutes

Zam-Buk est inestimable dans tous les cas de démangeaisons, enflamma-
tions cutandes, tandis que sa prompte cicatrisation antiseptique en fait um
pansement idéal comme premiers soins pour brilures, échaudures, coupures
cete. Clest aussi le remede calmant pour les hémorroides,

Zam-Buk sur les Canaux de Hollande Transport de Zam-Buk en Egypte

L'efficacité de Zam-Buk est si avantageusement connue pour le traite-
ment des maladies de peau, que sa renommée s'est répandue aux quatre
coins du monde, et 'on peut s'en procurer partout dans l'univers. Pour
avoir atteint ce degré de célébrité, 1l doit avoir un mérite extraordinaire;
cette excellence sans ¢égale provient de sa composition d'extraits et jus
d’herbages purs.

Cominent se Transport Zam-Buk Comment se Transport Zam-Buk
Dans les Indes en Chine

Le Laboratoire principal et le Bureau Chel sont en Angleterre et, afin
de pouvoir satisfaire la demande universelle, nous maintenons des laboratoires
A Caleutta (Indes), Cape Town (Sud-Afrique), Sydney (Australie), et Toronto
(Canada)




Recettes Culinaires—Suite

HUITRES EN COQUILLES —Déposer 1 ¢} e d'huitres dans une pagsoire et
égoutez, Dans un ternine dépos lit de mi et un hit d Luitres et saupoudrez de
poivre et de sel, eci 1 plat t presque rempl et ensuite deposgez u
lit de miettes d euits & | Couvre coutenu dv plut avee du lait, dé ¢

chaud
beurre, 2 cuilldrées & table de

dans uo four wo

SAUMON A Lb ORBME—Cne cuil

farine, 2 petites tasses de lait, 1 boite de s ivee et sel, Cuisez le beurre et
farine ensemnbles; al [ tez le 1 graduelle e en  brassant mv d'empbeber d
form ‘r‘lwluru\ 4 spUT fourchette, « vant la au et les
Mélungez-le u 1, A il plus épa 1 el 1
joutant plus ou

POISSON BLANC ROTI—Tranchez | on bl ety plat d
poivre ¢t du sel Egoutez au-dessus, le ) d'un eitre t la 1
une heure.  Alors saupe rez bien de farine, et fait rire d'ar Ser
BaUCes suivantes; rées & table de beurr ns ! rol , lor
ajoutez 2 euillérées & table de far Brussez i squ'd ee qu Y
ajoutez 2 tasses d'eau froid Bra Jusq 1 " ¢

poivre et lg sel. Enlevez du feu et ) jus de la moitié

d'un citron.

BROCHET CUIT AU FOUR—I et a ez-le. Emplissez
d'apprétage et couses Si le poisso nvree poive sel et
d'une once de beurre A l'interieur. | un ceuf et des miettes de pain
Que les miettes de pain soient poi et mélunges avee

' o fo son vt faites cuire dans
1 ATPRET hnu 1t le miettes de pain, 2 cuillers &

" ) d'oignon haché fix euiller & thé de sel et un grain de cayenne
un uf bien Imm

HADDOCK A LA CREME—Enlevez la poau et les os d'un hadde 16 aprés

cela, un tiers de persil ha

gu'il & bouilli et déchiguetez-le au moy hette Placez dar asserole,

A table de beurr 1 cutlléri fe farine et 1 ta Faites
cuire durant quelques minutes Assu 1 et de sel, épaississunt de farine et
de beurre crémd Ajoutez le y u i cett t rvez, garni de pain grillé

TRANCHES DE HOMARD Une bo 1 unee de farine, 1 onee de beurre
une roquille de lait, un d 1 q jues grains de cayenne,
1 ceuf, 4 cuillérées i tal te d h Déposez
le beurre dur 1'd ce que bouillant
Faites cuire 1 | nnement et homar I ez le
wélange en trauches et roulez-l d et le pain. Faites
frire d'un brun clair de e el ! D n en boite peut étre employé
au lien de homard.)

POISSON GRILLENettoyes ot assfches lo poisson. Un peu de wel et poivre

e Cnese

nutes et

Si le poisson n'est pas trés | fondu.  Mettez dans un gril
bien graissé et tournez souve 1 brun. Eosuite, mettez-le sur
un plat chaud et arrosez de poivre ot irnigsez de persil et tranches d’oi-

guous. Le poisson doit étre grillé en entier

LES VIANDES

POUDING DE ROGNON ET STEAK DE B(&® Prenez 1 livre de beeuf

tendre et un rognon de bauf, hachez les en peti 1 I e Y de pouce d'épais,
assaisonnez de poivre et de sel et saupoudrea d'un j farine. Beurrez légérement un
plat & pouding, roulez la pAte d'ur e loublez-en le bassin et déposez le
beeul et rognon, versant 3 ou 4 ¢ ide ivrez la surface de pite
et pressez les lisiéres fermement ensemble, al z le bassin dan un linge parni de
farine, Laisscz bouillir constamment pend heures. PATE A POUDING—
Eanviron 1 livre de farine mélangee entiérem une cuillérée de selet du suif haché

ez d'un '3 pouce d'épais
d ez la moitié de la méme quantité

fin. Melang
PATE

ez avee de 'eau en une pite

BOEUF —linchez d

de miettes de pain russi, poivre ot sel, |« buttu un petit oignon haché fin, Faites
cuire & la vapeur dans un woule bien beurté, dursnt une heure et demie, Faites une sauce
de farine de beurre et de | réchanffez un peu de jus de tomate filtré et ajoutez & lu sauce
versez cette sauce sur le bauf e rvunt

BIFTECK HAMBURG—( ue livre de baeuf haehé, 1 cuillérée A thé de sel, 14 cuillérée

A thé de poivre, 1 cuillérée A thé de jus d'oignon, mélangez ensemble tous les ingrédients

et formez avee les maing en six gateaux ronds, environ 35 de pouce d'épais.  Fuites frire
dans Ia graisse environ ¥ minute Servez avee de lu sance aux tomates
TARTE DE BIFTECKR—Coupez en 's pouce earré deux livres de beeuf maigre

ajoutez 2 oignons huehés bien fins et hachez enseinble et cuisez avee une once de beurre

dans une casserole pendant 10 minutes, alors brassez en ajoutant deux cuillérées A table
de farine et une pinte d'ean assaisonnez de poivre et sel; cuiscz pendant vingt min
Emplissez un plat & ghteau de cette préparation, tranchez 2 ceufs A la coque et étendez
a la suriuce. Couvreg la tarte d'une croute, Cuisez pendant 8 minutes dans uu four bien
chaud
COTELETTES DE FOIE—1 euf, 1 livre de foie de vean, coupé en tranches minces,
tez I'ceuf, saucez-y le foie et ensuite dar s biscuits pulvérisés et faites frire bruns,
Servez avee des tranches de bacon frita eroquant

COTELETTES DE VEAU—Un uf, micttes de biscuits broyés bien fin, et des
cdtelettes de veau, Battez U'eenf, trempez-y les cotelettes qui ont été assaisonnées de
uits. Faites frire d'un beau brun,

poivre et de sel puis roulez-les dans les miettes de bi
daps 2 tiers de graisse et un tiers de beurre
(Suite & la page 6)




Avait des Ulceres et des
Plaies des Coudes aux Doigts

ZAM-BUK Opére un miracle absolument

endossé par un ministre

LLE CATHERINE L. DOLLIVER, de Calé

donia, Queens est une  cloguent

avoecate du pouvoir de Zam-Buk ¢t a fal
une expérience merveilleuse de sa valeur.  Elle dit

“Je dois ajouter mon temoigna i la valeur d
Zam-Buk. Des uleéres et des plaies se developp
rent sur mon bras et quoique j'essayasse de les cicatri
en employvant différentes préparations, rien ne sen
blait me faire du bien, Les plaies s'étendirent depu
les doigts jusqu'au coude ¢t ne devinrent qu'une ma
d'uleéres b 4 Y

shservais leut

A\ , 7
enir mienx \\//

J'avais eu 5 docteurs différents et
instructions 4 la lettre car je voulai

tout prix, comme vous inagines J'ai bu des chopine v
de médecines pour le sang, essayé onguents apré Mile C. L. Dolliver
onguents et lotions aprés lotions; mais sans aucun effe
Alors j'ai fait un vovage trés long pour voir un docteur bien connu.
1 a photographié le bras et la main.  Cette photographie fut envoyée 4 un
' T

hopital de New York 4 un specialistqymais ils cor t en disant gu'ils ne
pouvaient rien faire de plus pour mot, et j'etai pois

Un jour, un ami me demanda si j'avais essayé
négativement, mais je m'en procurai une boit
premiére me fit plus de bien que toutes les méde
antérieurement; alors je continuai le tra nent
les plaies de plus en plus jusqu'd ce que,
paraitre complétement toutes les plaies

Mon bras ne porte maintenant que quelques marques ol étaient les plus
profonds ulcéres; et ces marques disparaissent rapide Tout le monde
ici connait mon cas et que c'est Zam-Buk seul qui m'a soulagée.’

Son Ministre Corrobore

LF,’, faits plus haut mentionnés sont pleinement corroborés par le ministre
de Mlle Daolliver, le Rev. W. B, M. Parker, de Caledouia Il dit

‘Ceci est pour certifier que le témoignage Ml
est exact, au meilleur de ma connaissance.  Je la ¢ s depu
et demi, et le résultat effectué dans son cas par le Zam-Buk
marquable
La ou il peut y avoir des uleérations ou empoissonnement de sang, plaies,
crevasses, abeés, coupures, brilures, meurtrissures ou toutes blessures ou

maladies de la peau, le Zam-Buk devrait étre appliqué

C'est une préparation qui ne contient que des herbages, et c'est un
onguent idéal, pour la raison qu'il ne comporte aucune matiére colorante
minérale empoisonnée, Tous les foyers devraient 'avoir




Recettes Culinaires—Suite

OANARD IMITR —Prenez un steak rond, étendez et pilez.  Faitea de apprecde
miettes de puin, dépe 1 cuillérée de beurre dans une casserole & to1irg ajoutez les miettes
de pain, un petit oignon hacké, sel et poivee selon le gout.  Repsndez ceci sur le steak e
roulez, bandez bien avee une ficelle et atachez les bouts Déposez dans une casserole
avec une tasse d'eau chaude. Cuisez jusqu'a ce que brun, Garnissez de patates pilées

PATE DE BERGER-—Iaites cuirc des patates ot pilez-les bien avee un peu de lait
ou de sauce blanche. Déposez une couche de ceci dans le fondidu plat et pardessus, déposez
Ia viande qui a é1é hachée fin et mélangez avee une sauce d'oignon ou de bouillon selon k
goQit. Couvrez la viande avee le reste des patates et déposez dans un four pour brunir
Servez chaud,

LONGES DE PORC (Tenderloins)—Tranchez-les en deux, remplissez de tarce
et faites rotir, ¢n arrosant bien.

PATE AU POULET (Pot pie)—Prenez une poule grasse, découpez et faites bouillis
pour I'sttendrir, sel et poivre au golt; pas besoin de beurre si la poule est ; sinon,
mettez du beurre.  Ayez assez de bouillon pour couvrir bien au-deli de la poule car les
phtes 'absorberont.  Quand la poule est tendre, enlevez de sur le feu pour quelques minutes;
ensuite remettez sur le feu et jete les pAites par cuiller sur le dessus de la poule dans le
chaudron. C empéche les phtes de devenir pesantes. Couvrez bieu le chaudron et
faites bouillir vivement durant 25 ou 30 minutes. Ne les laissez pus broler, PATES—1
pinte de farine, sassez dans un bol avee 1§ cuiller & thé de sel et 3 cuillers & thé de poudre
A pAte. Mélez A la farine gros comwe un euf de beurre.  Ajoutez ensuite 1 chopise de
lait dous et agitez avee une cuiller jusqu'd mélange parfait.  Si le mélange seinble collant,
ajoutez encore un pen de farine, -

POUDING Y&IKSBIII POUR ROTI DE BE®UF—Deux ceufs, 3 cuillers
bouche de farine, lait, pincée de sel. Battez les aeufs dans lu farine qui contient la pine
de sel, ajoutez assez de lait pour faire une pate plutdr liquide raissez assez le plat pour
l'empécher de braler.  Versez dans le plat et faites cuire 20 minutes dans un fourneau chaud.

CROQUETTE DE PO

A

LET-—Prenez du poulet froid, hachez bien fin ajoutes
une quantité égale de patates pilées, mélangez ot assaisor nez de beurre, sl et poivre noir
et une petite quantite 1‘.' moutarde préparée, ajoutez un peu de poivre de cayenne.  Formez
en gatesux et plongez dans un wuf et des miettes de puin.  Faites frire d'un brun clair
E DE LANGUES—Faites bouillir 1 langue dans de V'eau salée, pendant 4
heures ou jusqu'd ce que une paille passe & travers facilement.  Pelez et deposez dans un
), sjoutez un peu de 'esu dans laquelle elle & bouilli.  Placez sous un poids lourd dans
droit froid

PAIN DE VEAU—Trois livres et demie de veau haché, 15 livre de lard sald, 1 tasse
de miettes de biscuits, 3 cuillérées & table de eatsup, nssnisonnez au goGt avee du poivre,
gel et sarriette d'été.  Formez en un pain et cuizez pendant 2 heures, arrosant fréquemment
avec du beurr

VEAU AU CARI—Coupez en petits moreesux, du veau roti ou étuvé. Faites
frire un petit oignon (ou plus) dans du beurre ou de la graisse de roti.  Enlevez 'oignon
et failés rotir lu viande dans L graisse.  Couvrez d'eau et laissez cuire pendant quelques
minutes, donnez de la saveur avec de la poudre ¢ donnant 14 cuillérée & thé de poudre
cari pour chaque livre de viande, épaississez avee de la farine, ajoutez 1 cuillérée A table de
vinaigre ou de jus de citron. Servez svee une bordure de riz A la vapeur.

GELEE DE POULET—Fuites bouillir jusqu'a ee que la viande se dégage facile-
ment des 0s.  Enlevez le liquide ¢t lorsque encore chaud, enlevez la viande des os,  Couvrez
de citrons, le fond d'un platesu, qui a été beurré,  Déposez un lit de viaude blanche puis
un lit de noire alternativement jusqu'ia ce que le plat soit rempli. Prenez une chopine
du stock filtré et ajoutez une § botte de gelatine (antéricurement trempée), poivres et salez
au goQt. Versez ceci sur du poulet et laissez refroidir

ROTI DE VENAISON—Lavez un roti de venaison dans I'ean chaude et asséehez
bien. Déposez dans une terrine profonde avee un peu d'eau bouillante, et couvrez avee
une épaisseur d'un demi pouce de phite brute faite de farine et d Couvrez la phte
avee un morceay de papier épais,  Faites cuire dans un fourneau & feu modéré 4 heures ou
moins, suivant la grosseur du roti,  Vingt minutes avant qu'il ait fini de cuire, activez
le feu, enlevez la pite et le papier, saupoudrez de farine le roti, et arrosez bien de beurre
Jusqu’a ce que le roti soit légérement bruni. Servez avec une gelée de corinthe.

COTELETTES DE VENAISON—Assaisonnez les cotelettes de venaison de poivre
ot de sel, plongez les dans un ceuf battu puis roulez les dans des miettes de biscuits. Faites
rotir d'un brun dsns une easserole de deux tiers graisse trés chaude, et un tiers de beurre.,
Servez garni de persil et de tranches de citron
VEBAU—Une livre et 1§ de veau, 14 livre de jambon fumé, 3 ceufs cuits
dars. Tranchez le veau et le jambon en petits moreeaux.  Faites étuver dans une chopine
d'eau pendant une 14 heure, ou jusqu'd ce qu'il soit tendre, et poivre et sel. Couvrez de
pAte un plat & pouding et mettez-y un rang de veau et de jambon; ensuite un rang d'ceufs
ouits durs, alternativement, jusqu'd ce que le plat soit rempli. Couvrez d'une crote et
foites _cuire

HARICOT DE MOUTON-—Temps 2 heures, 214 Ibs, de cotelettes, 8 pommes de
terre, 4 navets, 4 petits oignons, environ une pinte d'eau.  Enlevez des eotelettes de la
longe de mouton, déposez-les dans une easserole avee des rangs de pommes de terre tranchées,
alternativernent; ajoutez les navets et les oignons coupls en morceaux; versezey environ
une pinte d'eau froide; couvrez bien la casserole, laissez mijoter jusqu'a ce que les 16gumes
soient préts & piler et la majeure partie de la sauce wbsorbée; alors, places dans le plat et

SAUCES ET FARCES

SAUCE AUX TOMATES —Faites étuver 1 douzaine de tomates dans une chopine
de bouillon avee 1 oignon, un paquet de efleri, sel et poivre,  Dés qu'ellea sont amollies
écrasez-les dans un tapis fin Ipaississez avee du beurre roulé dans la farine.

SAUCE AUX CAPRES—Iuites une riche sauce au beurre, pour éclaircir ajcutes
2 cuillers & bouele de edpres, un peu de moutarde, sel et poivre au goit.

(Suite & la page 8
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RACONTE UNE EXPERIENCE
REMARQUABLE AVEC LE ZAM-BUK

SOUFFRANT D'ECZEMA ET D'ULCERES
PENDANT PLUSIEURS ANNEES. RIEN NE
SEMBLAIT LUI FAIRE AUCUN BIEN,
ZAM-BUK EN VIENT A BOUT.

ARSENAULT, un juge de paix de Wellington, I'lle du Prin

ovard, dit
“11 v a quelques années, je glissai dans la station et tombai sur un camion
A bagage me faisant une mauvaise entaille en avant de ma jambe I'ai
cri que ccla se cieatriserait, mais au contraire la plaie s¢ développa en un
uleére et plus tard sous forme d'eczéma qui scte ndit trés rapidement et au
lc mal se déclara sur antreVljamix Mes deux jambes devinrent sienflées et
souffrantes que je ne pouvais aller @ mon ouvrage sans qu'elles soicnt hande
Je consultai un docteur qui traita le mal pendant un certain temy
comme le mal ne prenait aucun mieux il me eonseilla d'arréter de travailler
conseil et consultal un autre médecin, ayant i\

Je ne voulais pa
tous les remédes que j'avais pu imaginer, pendant six mois, sans aucun cffet

Les traitemems du meédecin ne me donnérent aucun meilleur résultat,
les plaies ¢taient trés souffrantes ct continuaient de s'étendre

J'e i tous ies onguents, liniments et lotions dont j'entendais parler,
mais au licu de prendre du micux le mal empirait

Voici dans quelle condition j'é¢tais lorsque je me procurai la prem
boite de Zam-Buk. Graduellement, @ ma grande satisfaction, la premiére
boite me donna un soulagement. Je continuai de 'appliquer aux plaics ct
de jour en jour elles devinrent micux

Je pouvais voir qu'enfin j'avais mis la main sur quelque chose qui pe

vait me soulager ju'un cas chromque tel que le mien prends

vais q

heaucoup de temps 4 se cicatriser; mais il me semblait que Zam-Buk €t

tout 4 la fois différent et supéricur a toutes les autres préparations que j'avais
essayées et que la persévérance a l'employer arriverait a un bon résultat
Je continuai le traitement de Zam-Buk ot finalement mon mal disparut
complétement.

Depuis que le Zam-Buk a opéré ainsi dans mon cas, il n'y a eu aucun
retour d'eczéma ni aucune de ses trace Il serait impossible de trouver un
cas ou les plaies soicnt pires que celles que javais sur mes membres et je
crois que Zam-Buk est un merveilleux baume car il n'aurait pas cu cet cffet
la quand tout autre reméde avait ét¢ impuissant,”

DECLARATION ASSERMENTEE

Je, J. E. Arsenault, affirme et déelare par la présente qu i ) u
§'ai fuites en rapport avee lemploi que j'ai fait de Zan-Buk, sont exactes
les détails, et je donne & la Compa la perr jor Jétails

v répandre davantage

{.).‘.mﬂ,phiv de toute maniére qu'elle jugera & prope

6 valeur de Zam-Buk

Déclaré devant moi 4 Summersid

de Prince, dans I'Tle du Prinee 1
Sigt Tohn H Bell

108 e comté |

Signé) 1. F. A
otaire Publie pour I'Tle du P

RSENAL
1 d

nee |
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Recettes Culinaires —Suite

BAUCE AU PAIN~—Une chopine de lut, du pain vieux de 2 jours, enlevez toute
e 2 A 1NE PRSHOIT Faites chanuffer le lait avee un grain ou deux de cayenne
I pe noir et de sel au go du beurre  gros mime une noix, juste avant de
. 12 pssed de miettes de pain, en sgitant constamment.  Placez sur 'arridr
purtie du poéle pour quelques mwinute Se mange avee la dinde ou le poulet
SAU(‘E A LA MFNTHE Mélez 1 cuiller & bouche de suere blane avee 1 tasse de
de cidr tez In menthe hachée fin et laissez infuser '3 heure dans un endroit

PbUR LA DXNDE Emiettez du pain fin, ajoutes du beurre, surrictte

lu per \ t poivre au golt nut avee un euf cru, S

ino

FAB.QE POUR OlL ovu CANA‘!D bien fin, ajc e qua
Gale de miette p Sonnez , sauge, sel ot poivre
remplissez Jxl‘\»l:‘ '.” (v'w il

L Q "y ——
AUCES APPROPRIEES AUX VIA
BEUF ROTI-Ruifort ripf
VEAU ROTI -8 X LWwmntes ou au ruifort
MOUTON ROTI—
PORC ROTISauce aux por
AGNEAU ROTI —Sauce i la
DINDE ROTIE—Suuce nux
VENISON ROTIGelée d
OIE ROTIE-Suu
POULE ROTIE—Su
POULET ROTI-:
BEUF SALE—Moutard
POISSON BOUILLI FROID—Sauce piquant
MAQUEREAU FRAIS GRILLE - Compote de groseilies
SAUMON FRAIS—Sauce i lu crdn )

FRO‘\IA(.L ET (EL FS

BEIGNETS AU FBOMAO! se chopine de farine, '; chopine de lait, 1 cuiller
able de beurre r i thé de sel .'..um 114 tasses de fromage ripé Battez les (rufs
youtez l.w " 1. Versez la !4 de ce mélange sur la farine ¢t quand vou
2 e reste de arine, ensuite le beurre fondu et fre
bouillante, une cuillerée A la foi
il

‘FONDU AU F'ROMAGE lir 1 tasse de lait et 2 onces d

\DES, Etc.

verts

pain fine quand le tout est bie g joutez 4 cuillers & bouche de
raph et 2 ¢ < & bouche de beurre Agitez au-de fu feu 1 minute; enleve 1jout
1§ de cuiller & thé de moutarde séche et le jaune de 2 ceufs bien battu, battez les blane

bien nlvr— et ajoutez au mélange en agitant bien Versez dans un plat beufré et faites cujre

PAILL!‘S AU PR')MAO!! ne tasse de fromage rapé, cayenne an goit tans
faible de beurr grais 3 tasse d'eau glacée, 1; cuiller 4 thé de poudre 4 phte
Mettos In pouds Ains In faind, ajauten 16 fromuge ot ekyehne, Intevewlos
et le beurr isuite versez avee soin dans le centre de o r

¢ une { hette d'argent.  Enfarinez la planche & pe
s UALTE COINS ¢ mbles, et roulez de nouveau—cette fois pe
sour d'une hostie en petites bandes ot faites cuire

MAC AR.ONX FT FROMAGE Un quart de livre de macaroni cassé en petits mor-
Pen X, et ¢ dans 1 pinte d'eau salée pendant 20 minutes; jetez dans une passoire et jetez
de l'eau {vw’-- dessus; laissez égoutter Mettez un rang de fromage rdpé dans le fond du
plat, ensuite un rang d aroni, répétes jusqu'a ce que le plat soit rempli, et couvrez
le dessus avee ¢ miette pain ou biscuits et de petits morceaux de beurre Versez
sur le tout v quantité suffisante de lait chaufié pour bumecter (environ 13§ tusses).
Faites cuire jue ce soit brun

mUFb AU CAI‘!’I T'rois mufs I\IIH“ durs, 2 cuillers & bouche de beurre, 2 cuillers

bien dans ceci

l'enu glacé
z légbrement
lui donncr I'épais

A bouche de farine, ¥ Ner A thé de s 4 cuille thé de poudre eari, 34 cuiller A thé de

poivre, 1 tasse de In \ Faites fondre le beurre, njoutez la farine ¢t assaisonnements

et, graduellemer '~ ‘u' \ aud.  Coupez les eufs en huit sur la longueur, ot fuites ré-
chauffer dans la

MELI- MELO D @UF8—Servez-vous de sauce blanche, mettez un rang de .

{ 'ceufs cuite durs hachés et 1 rang de veau ou jambon } 3

sauce blanche sur le dessus.  Couvrez de miettes de pain

OMLLE'ITE OnDlNAIRE ~Trois cufs, 3 cuillers & bouche de farine, 2 tasses
faibles de lait, 4 cuiller & thé de sel, 1 cuiller & thé de persil.  Battez les ceufs, moins le

blane d'un aeuf \I langez la farine avee un peu de lait, ensuite mettez-y le reste du lait
nsemble.  Ayez 1 cuiller & bouche de beurre dans une poélonne (chaud
$ \vrn'n\ verseg-y le mélang Pendant la cuisson, battez bien dur le blan
B, et juste avant xlx-r étendez le blane battu avee un peu de persil sur

I'omelette, ensuite
EUFS BROUILLES AV!C POIS FRANCAIS—Battez deux ou trois cufs bien
légers, mettant 1 eniller & thé d'eau pour chaque eeuf; sel et poivre Ayer une poéle prét

e cuiller de beurre dedans.  Quand le beurre est chaud, versez-y los ceufs.  Brow
lite mettez<les dans le milicu d'un plateau et versee autour une bordure de
i cwt

(Suite & page 10)
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Ceux qui souffrent d’hémorroides sont
les seuls a en connaitre les touriments
douloureux! Elles enlévent toute la joie,

CS le plaisir et les petits bonheurs de l'exis-
tence, et y substituent une suite de jours
de douleurs lancinantes et de moments
d'agonie affreuse. La plupart des soi-disant
remedes apaisent la douleur pour quelque
temps seulement, mais ensuite—les ennuis,
les douleurs et les angoisses reviennent!
Zam-Buk cicatrise les hémorroides! Et
c'est pour toujours! Vous en avez des
preuves tout autour de vous. Des hommes
et femmes, dans toutes les sphéres de la
vie, I'ont prouvé—probablement quelques~

D e S uns de vos amis! Laissez-le vous soulager!

LES HEMORROIDES DISPARAISSENT

Dans une entrevue

HEMOKROIDES

Au cours de mon service dans R i'al souffert d'hémor-

roides, par suite du fait d'avoir dormi sur ll terre humide dans le

camap. Je me rapportai “‘malade” et le médecin me traita sans cependant
me soulager J'achetai alors diver oi-disant remedes pour hémorroide

nais sans en retirer aucun bon effet.  Quelque temps apres mon renvor du

IXh bien! aprés la premiére

1 de continuer le traitement

ik durant qt t

1x qui souffrent sachent ce «

1ser mon nom quand vou

remcde

ervice, un ami me conscilla d'essayer Zam-Buk
hoite, je me sentis tellement micu 1

Aprés avoir perséveéré dans l'em
e fus completement soulage
Zam-Buk a [ait pour moi. Vou
ferez des réclames en faveur de v

cman

HEMORROIDES PIQUAN'I'ES APAISEES ET SOULAGEES

Mme. F. Barrett, Pioncer, Alta., écrit:—"*Mon mari a souffert d'hémor
roides piquantes pendant p‘u leurs anneée L'effet calmant de Zam !mk ne
peut étre surpasse l al unc ,,lm le confiance dan € vertus cicatrisante
ct je ne connais pas de cas ou il ait manqué son cffet Je le recommande
toujours a l'occasion

Mme. Oliver Brown, Madawaska, Ont., écrit —* J'emploic Zam-Buk et
le trouve bon pour toutes sortes de maladies de peau \[on mari s'en est
servi pour les hémorroides et a été soulagd Nous ne sommes jamais sans
une boite dans la maison."”

Mr. William J. O. Moore, Casier 183, Sydney, N.E., écrit Je puis
dire avee plaisir, et en toute sireté, que j'ai retiré des avantages considérables

de 'onguent Zam-Buk, dans les cas de coupures et hémorroides, surtout

SI VOUS N'AVEZ PAS DEJA ESSAYE CE MERVEILLEUX
ONGUENT, VOUS POUVEZ LE FAIRE EN ECRIVANT A LA COM-
PAGNIE ZAM-BUK, 310 RUE DUPONT, TORONTO. DONNEZ
VOTRE NOM ET VOTRE ADRESSE, ET MENTIONNEZ LE NOM DE
CETTE BROCHURE “GOOD THINGS” (BONS METS) ET NOUS
VOUS ENVERRONS UNE BOITE ECHANTILLON, GRATIS, PAR
LA POSTE.




Recettes Culinaires—Suite
0 T BT IR
LES LEGUMES

BEIGNET DE MAYS -Une tasse de mais, 1 tasse de farine, une cuillerée & thé de
voudre & patés, 2 cuillerées @ thé de sel, un peu de poivre et un eeul.  Faites cuire dans
lv' aucoup de graisse

TOMATES FARCIES —Lnlevez la surface des tomates, enlover la chair et les
graines ot emphissez 'enveloppe de ee qu suit: 1 oignon bachd fiv ot frit d'un brun clair,
du persil, ln chair des tomates et des micttes de pain qui out éé trempées dans Uenn froude
Remettez la surfuce sur lea tomates, puis cuisez duns un four chaud durant Jdix minutes
Servez chaud

BETTERAVES CUITES AU FOUR—Lavez les betteraves avee soin.  Cuisez dans
un four modérément chaud jusqu'a ee que tendres. Tournez-les fréqueminent, vous
seevant d'une enillire, ear une fourchette laisse Schupper le jus.  Lorsque prites enlever Ia
pelure et servez avee du beurre, sel et poivre blune,

CHOUX-FLEURS ET SAUCE AUX TOMATES —Taites bouillir un chous-flenr
frais, et assbéehez-le soigneuscinent.  Saupoudrez du poivree et du sel sur le légume et dé
poser le dans un plat.  Versez par- 1, 1 tasse de sauce de tomate, saupoudrez de micttes
de pain grillé ot ajoutez le jus ' citron une pineée de poivre, un peu du beurre et 1y
de livre de fromage grillé. Placez da four jusqu'a ce que bien chaud et servez

EPINARDS —Nettoyez-ies bien. Enlevez leg fenilles fanées et coupez les racives
Lavez parfaitement bien dans plusicurs caux jusqu'a ce qu'il o'y ait plus de sable dans
I'eau.  Mettez les épinards dans une grande casserole et n'ajoutcz pas d'eau «'ils sont frais,
laissez-les mun dans leur propre jus pour qu'ils deviennent tendres, en les ag
en temps. Coupez avee un coutean tranchant  Sorvez avee sel, poivre ot beurre
sez avee un ceuf cuit dur haché; on peut v ajouter quelques gouttes de vinaigre, & on le
désire.

POUDING DE MAYS SEPTENTRIONAL—Coupez o maisde sur I'épiet déposcs-
le dans un plat beurré.  Par dessus, versez la créme cuite au four de denx aeufs, une choping
de lait, une cuillérée 4 thé de sel et un peu de poivre Cuisez au four L¢ mais on
conserve peut étre substitué
TES A FESTON—Pelez i movennes patates et, coupez en tranches miness
dans de 'eau froide Asséeliez er deposez duns un plat & pouding, assaisonnez de poivre
et sl Versez par dessus, 2 tiers d'une chopine de lait et du beurre de la dimension d'un
euf, Faites cuire dans un four jusqu'a ce que de belle apparence.

PANETS A LA CREME—IHuchez des panets bonillis et froids, déposez les sur I

2 cuillorées i table de beurre, sel ¢t poivre au godt. Brusscz jusqu’a ce que
Enlevez les panets et ajoutez au beurre, un peu de farine et 3 enilléré
saissez bouillir une fois et vorsez pur dessus les panets.  Les carottes son

préparées de la méme wmaniére
PATATES CROQUANTES—Dclez ¢t “coupez sur la longueur en sections d'un
huitieme lavez dans de 'eau froide et asséehez parfaitement Ayvez de la graisse bouillunte
prite et jotez-y les patates, quelques moreeanx i la fois, Rotissez d'un brun clair salez-los
en retirant du fen, et placez-les dans un tamis pour filtrer.  Elles peuvent étre proparées 3
ou 4 heures avant que vous en ayez besoin, ot si gardées & la chaleur, elles seront croquantes
et bonnes
TOMATE! FRITES—Lavez ct sfchez des tomates bien mures et coupez les en
tranches d'un demi pouce d'épais, assaisonnez de poivre et sel et faites frire dans un mélange
de moitié de beurre et moitié de graisse
FRVES CUITES AU FOUR--Faites tromper toure la nuit, 1 pinte de fives sérhee
Le matin, assbehez les et couvrez les d'esu bouillante Dans un plat & boulanger, places
une conche de fé& et environ 4 de liveo & lard salé avee denx ¢ vnlh‘rl‘r’n o table de n‘lluu.
Alors ajoutez une couche de fdves et de tomates alternativement jusqu'a ee que le plat soit
ranpli. Versez sur les féves, la moitié du jus d’une boite de tomates asenisonnées de poivee
et ol Couvrez hermetiquement et faites enire d'une chaleur continuclle durant tout le
your.  Plus clles cuisent longtemps meilleures elles sout.  Durant la derniére heure qu'elles
cuisent enlevez le couverele pour les faire jaunir
PATATES LYONNAISES —Un morceau de beurre, un petit oignon, des ’vu.y--
froides bouillics et un peu de persil.  Mettez un peu de beurre duns une casserc
haché fin). Lorsque l'oignom est roti d'un brun clair, ajoutez les tranches de patates
bouillies et froides.  Brassez jusqu'a ece qu'elles soient cotitrement brunice. Alors ajoutes
1 cuillérée de persil haché fin, gAsséchez 4 travers une passoire
PATATES SOUFFLEES —Decux tasses de patates piltes, 2 NH“N’M" % table beurre
fondu, battu en une erdmye Ajoutez 2 eeufs bien battus et une tasse de o8 me Déposes
dans un plat profond et euisez d'une chaleyr vive
OIGNONS FARCIS —Iuires bouillir ¢ oignons bien tendres (non brisés) ot sees
lorsque froids enlevez les eceurs, hachez 3 eaurs et mélangez avee une tasse de jambon
assaisonnez au gofit, humeetez avee de la eréme et un jaune d'eeuf battu. Fmplisscs |.
entre de Poignon de ee mélange ot déposez un peu de beurre sur le 1l<-~~u~ Déposez «
un plat profond, versez un peu de lait antour et faites cuire pendant 20 minutes l)v,
couvrez, saupoudrez de micttes beurrées ot laissez cuire encore 10 minutes
CELERI FRIT—Trois petites tétes de cbleri, 4 onces de miettes de pain 2 aufs et
graisse pour frire ez le céleri et faites bouillir bien tendres dane une casserole d'eau
salée et bouillante sdchez, arrosez d'un ceuf battu et roulez dans les micttes de pain
Assaisonnez de ppivre et sel et cuisez dans de la graisse fumante. Lorsque d'une couleur
brune enlevez du feu et asséchez.  Saupoudrez de persil haché
PANAIS BOUILLIS —Ratissez la peau des panais avee un couteau, et déposez dans
une ~asserole d'eau bouillante salée.  Faites bouillir pour attendrir. Coulez.  Met
dans un plat chaud. A< % 4 61/4% TivD 6F Sotivros 4 Metco 0 henre
Suite a4 la page 12
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Empechez L’Empoisonnement du Sang!

- O

Quand la peau est brisée, comme dans les coupures, contusions,
briilures et échaudures, des millions de microbes attendent pour en-
vahir les tissus.

Ne perdez pas un instant, enduisez cette blessure de Zam-Buk,

qui arréte I'empoisonnement du sang, et—aprés avoir nettoyé le

tissu d'une fagon médicale—la couvre d'une nouvelle peau saine

| BRAS EMPOISONNE RETABLI
| Mlle S. A. Wernicke, de Jilton, C.A,, &erit:—* Je suis convaincue que
Zam-Buk a sauvé mon bras dans lequel 'empoisonnement du sang s'était
| déclaré a la suite d'une blessure, Mes ennuis commencérent quand une
aiguille transperga un de mes doigts jusqu'a l'os. Bientot le doigt enfla puis
toute la main, et elle devint si raidie que je ne pouvais plus me servir de ma
main. Je commengai & employer toutes sortes de remeédes, Comme chacun
de ces remeédes n’avait aucun bon effet, j'en essayais un autre, mais ma main
mpirait et le poison se mit dans mon bra De grosses bosses sortaient sur
mon bras, 4 certains intervalles, et je soufirais une douleur atroce, Alor
une amie me consecilla d'essayer Zam-Buk, je commencai 4 en appliquer
régulierement et 4 bien le frictionner dans ma main et mon bras. Les bosses
ne furent pas lentes & diminuer puis 4 disparaitre entierement. L'enflure
diminua graduellement, la douleur cessa et bientot toute trace d'empoisonne-
ment disparut.”

Mme. D. J. Denis, de Daysville, Sask., dit:=*Mon mari se gela les pieds
et il se forma une grosse ampoule. Voulant soulager la douleur, il creva
I'ampoule avec une aiguille, mais la partie affectée dut s’empoisonner de
quelque maniére, car la plaie empira presque immédiatement et la douleur
était terrible, Nous étant procuré du Zam-Buk, il commenga a 'employer
La douleur diminua bientdt et cessait ensuite complétement, L'enflamma
tion diminua graduellement et disparut bientot entiérement

]
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Recettes Culinaires—Saite

SALADES

SALADE AU POULET- . odrir H

Lud ' i L= dur i fu véleri e d L bia Hu
f 1 illers u t ds ba i
r lau 0 tasse d naig On g nlover ¢ rnick
hés au | Elen
SALADF' AUX PATATE‘ ( 2 en petits cubes d
‘. ali ) L vt A de iU ch
SALADE Dl" LELFRI LT H!‘TTERAV!S r le ¢ 1
! e noi de ca n i
r le l ardua 1 I d i 1
1 Ml | |
\ tl I 1 l pr t br |
nt, alors déposez buuillir, Lrassar
étre boluircie i i diposd s
DE MARUUERITE irs, d en de A
un lit de laitue, repr nut
nes i ude et 1

.SMADE DE u{oux Uy i ha
‘ ite pomi \ tour huck \ L
SALADE AU FEOMAGL U "
w[Hy\nY\m"/ ee 2
SALADE DE POISSON - renes n's ¢ i
enloves 1§ DD b caupes en. petits I It
Couvrez de garniture de salade et garr bouillis
SALADE DE TOMATES—['nc dowi dousaine de tor Zaion i
| hez los tomates utes les juur L \
ginsi gu'un auf eru battu et \ a une cuillérée A tabl i i ' 1"
tuble de wl ¢ t . e goin rsque Lo | \
; illorbe i tabl e, 2 aouf ta n
| 1 1a wre br 1 cui | i
1 I 1 rée i th : L cull
furine Faites cuire lenteme rsque cuis
GARNITURE DE CRR B¢ de tasse do vinaigre dans une b
| 1 tl 1
hé de ot ‘ : :
rufs enti | la i lans d g id ju'a
‘IALADF A'L'vli( uErTERAVE,, ‘ ; s3éx axakn i i
Il ] i I I 1 ( |l wree d
SALADF‘ A LA LANGUE-iluches fin e, of
l 1l 6s. A o
SALADE AU‘( LRl vrTTa., je crovettes- Enle 1
potits morceaux d'Geail Y £ qui aurs 66 nettops
en peti t décores avee les be 1
SALADE iLAW plat de choux coupbfin. I ‘
les jaunes de 4 weufs bouill bouche o tarde miblas 1 cuiller
bouche de suere, 1 Her At he de sel, un peu de poivre, 3 1
ot 1 ta g Mélangez bien t ngrédients et faitessles } Sand

SALAI)I"’ AU JAMBON—II
in de préparer uce 1 tasse de k
eélort (pas de vl‘ Fuites dissoudr
‘lr‘. .; . wee | hor \

“SALADE AUX.POMMLS P

et frottez Vint 1 d
juantités épal ‘. N |
remplissez | LVeC
SALAD!' AU GKBIBR -l renes e s d 1, ha
la wuf bouilli dur, mélangé bic fond ave er
1 et poivre, un peu de moutarde mélunpée ot Hers
B¢ (. z 14 douzsine de t4 de efleri. Coupez
. \1141 juune d'un vvn%\ll \ thé de moutarde,
. « de 2 eitron ‘ Ner bien
1 s d'huile 3 =a ni ajoutey I « MI T 2
i I

tes bananes
ndes de

ors roulez-les duns des
a fe mll: 8 .' lnitue ave
une cuillérée de garniture de sal

éALADz DE BANANES—Precs des |

ues raising sar
et quelques ot
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- D’Angleterre en Australie

Une aventure de 17,000 milles en Motocyclette

am-Buk )

ASSISTE CES

MM. J. Gill et Stevens, dans leur récent voyage sur 1

terre en Australie—un voyayg L eced
est inestimable dans les cas d essures et d'empoisonneme
pigitres d'insectes empoi 1 t
Mr. Gill a la Cie. Zam-Bul
Au cours de notre voyage pionnier d 00 mill iIr une moto
[ cyclette d'Angleterre 4 travers |'Burope, e Inde Burma et jusqu'en
| Australie, nous avons di compter uniquement sur 'onguent Zam-Buk comme
premiers soins J'avais en occasion, dans mes cou 3 antécédent v COI
pris mon propre record combina witour de 'Austra réaliser tout
I'efficacité de Zam-Buk comme soulagement { ofhcier de RAF., de
Iraq, nous avait recommandé de ne pas oublier joindre Zam-Bok & notre
équipement Et vous dire : merveilleux qu'il no Ll L'o nt
Zam-Buk est tellement concentré qu'il occupe tr ¢ 1'¢ LOe ¢ CONSErve
parfaitement bien dans te les climat Not 1 beaucoup appreci
Zam-Buk dans nombre d'occasion u il a surmonté des maladies de pean
provenant de la chaleur, et a fait disparaitre la doulenr et la sensibilité d
piquires des insectes empoisonnés, co r contusio 1
Partout, dans tous les foyer " besoin de t uent Zam-Buk si
efficace. Suns égal pour l'eczéma, mal de jambe meds, hémorroides,
coupures, piqures d'insectes, brulures, échandures, gergures, irritations, ete

Soulagez cela avec Zam-Buk

‘
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Recettes Culinaires—Suite

PAIN ET BISCUITS

PAIN AUX NOIX—Quatre tasees (niveau) de farine sassée, 4 cuillers & thé de
poudre & pate, 14 cuiller & thé de sel, )3 tasse de sucre, | tasse de noig haché Mettes
tous les ingrédients sees dans un bol, ajoutez 1 ceuf battu et 13§ tasses de lait, Meélanges
le tout ensemble, Mettez le pain sur I'arridre partie du poéle 20 minutes pour le faire lever, ™
Faites cuire 1 heure dans un fourncau modéré.

PAIN DE MAYS—Deux tasses de lait doux, 2 tasses de farine, 1 ceuf, 2 cuillers 4
bouche de beurre, 1 cuiller & thé de soda i pate et un peu de sel.  Faites cuire lentement
jusqu'as ce que le dessus soit d'un beau brun

PAIN GRAHAM—Une chopine de lait de beurre ou lait 8Gn, 1 cwller & thé de soda

o, 15 tasse de sucre, !; tusse de mélasse, 14 tasse de furine de mals, 1 tasse de farine,

« de farine graham, 1 cuiller & thé de sel, gros comme un ceuf de beurre.  Faites cuire,
trés lentement, une demi heure

PAIN AUX DATTES—1 livre de dattes enfarinfes, 3 tasses de farine grabarm
tasses de lait sri, 14 tusse de cussonade, 1 cuiller & thé de soude (soda) et une pincée de se
Faites cuire dans un fourneau i feu lent

SHORTBREAD (sablé)—Une tasse de cassonade pile, 2 tasses de beurre, 3 tasses
de farine. Mélangez bie sembles le beurre et le suere, ajoutez la farine et mélanges
jusqu'a ce qu'elle puisse étre roulée sur une planche ou en petits biscuits & la main. Piques
Ies biscuits avee une fourchette, mettez un petit morceau lure sur chacun et ssupoudres
de sucre.  Faites cuire jusqu'd ee qu'ils soient légérement brunis

BISCUITS POUR LE THE—Unc pinte de farine, 4 cuillers & thé de poudre w
pite, gros comme un aeui de beurre, 1 cuiller & bouche de cassonade, un peu de muscade
Mettez la farine dans un plat, ajoutez-y la poudre la cassonade et la muscade.  Ajoutez-y
du beurre et bhumectez avee assez de lait pour en fairc une belle pate. VFaites cuite 20
minutes dans un fourneau & feu vii,

BISCUITS CHAUDS—Trois tasses et demie de farine, 2 cuillers & thé de poudre & |
pite, 115 tasses de graisse, 1 tasse de lait sdri (3'il n'y en a pas assez, ajoutez-cn davantage) [
14 cuiller A thé de soude (soda) dans le lait. Si I'on emploie de la eréme sarie au lieu de ,

|

3

Init, on mettra gros comme un ceuf’de graisse

BISCUITS HOLLANDAIS—Deux ceufs, 2 tasses de sucre, 2 tasses de lait (si l'on
emploie du lait doux, il faudra 3 cuillers & thé de poudre & pate; si le lait est sQr
cuillers & thé de soude) une grande tasse de graisse, ou 14 tasse de graisse de pore, !
de beurre, museade et corinthe, assez de farine pour uge pate molle.

petites
tasse

GATEAUX

PATE DE FRUITS—Une livre de raisins hachés 1 livee de gadelles 1 livre de graisse
hachée, 15 livre d'écorces rapées, 1 cuilldrée A table d'épices mélangdes, ' livre de pommes,
1 verre & vin de whisky, 1 livre de sucre, le jus et 'écorce de 2 citrons.

ATEAU EPONGE—Cing ceufs frais, battus séparément; Battez les jsunes bien
clair et sjoutez 1 tasse de sucre aux blancs, sux jaunes sjoutez la moitié de I'écorce d'un
citron ripée et us sux blancs; 1 tasse de farine sassée deus-fois.  Mélangez légérement
et battez le moins possible sprés que la farine est dedans. Cuisez su four d'une chaleur
modérées durant 45 minute

GATEAU A LA CR —Une tasse de sucre blane, 2§ de tasse de lait dous, 1} |
auf, du beurre de la grosseur d'un auf, 2 tasse de fleur, 2 cuillérées i thé de poudre & pite, |
donnes_un arome de eitron |

QGATEAU COMMUN-—Deus tasses et demie de farine, 1 tasse de lait, 1tasse de sucre
blane, 1 ceuf, 1 grande cuillérée & table de beurre, de la sauce ou du lard, }4 cuillérée i thé
de gingembre, ot cannelle, 15 tasse de gadelles, 33 cuillérée & thé de soda, 1 cuillérée i thé
de eréme de tartre sassée dans de la fleur. Cuisez dags deux casseroles. GLACE— ne

rande tAsse de sucre a glacer, du beurre de la grosseur d'une noix, 1 cuillérée a thé de vanille
fnl(u une Créme dumélange, alors ajoutez le lait ou la eréme assez pouribien faire étendre.

DEVIL'S CAKE—Une demi tasse de sucré brun, 1 cuillérée & table e beurre, 3 jaunes
d'eufs, 4 gateau de chocolat non sueré cuit avec deux cuilléréesd thé de sucre, 33 tasse de
lait sur 1 cuillérée & thé de soda et de la fleur assez pour faire une bonne péte i ghteau.

GATEAU MOCHA—Une demi tasse de beurre, 1 tasse de suere, 114 tasse de fleur, I
cuillérée & thé de soda et2 cuilldrées A thé de créme de tartre, 35 tasse de lait. En dernier
lieu sjoutsz les blancs de 4 ceufs bien battus et épais. Cuisez dans une casserole pew !
profoade, GLACE DE BEURRE—Battez 214 cuilldrées A table de beurre en une créme
sjoutez 2 tasses de sucre & glacer, 115 cuillérées & table de vanille. Coupez le giteau en |
yetite carrés, couvrez de glacé et roulez chaque morcesu de giteau dans des swandes

blanchies et broyées,

PAIN DE &INOIMI"—I"M tasse de sucre brun, 34 tasse de lien noir, *; tasse
de beurre, 1 ceuf, 1 tasse de lait 80r, 1 cuillérée A thé de soda, 1 cuillérée & thdde eanuelle, )
2 cuillérées  thé de gingembre, 1 cuillérée & thé de clous de girofle, et asses de fleur pour
faire uge bonne pite & giteau.

GATEAU AUX NOIX—Trois quarte de tasse de beurre, 1 tasse de sucre blane,

1 tasse de lait doux, 1 tasse de noix broyées, 2 ceufs, 1 tasse do raisin, 2 tasses de fieur,
21 cuillérées & thé de poudre 3 pite.

TEAU CONTE—Trois quarts de tasse de beurre, 1 tasse de sucre, }{ de tasse
de chocolat, fondu su-dessus de 1'esu chaude, 2 Jaunes d'ceufs, 1 tasse de lait, 215 tasses
de fleur sassée, 1 ouillérde i thé de poudre & pite, 2 blanes d'eufs.  Mélangez les ingré-

dienta dans Pordre mentionné. Boulangez en un pain et couvrez du glacé suivant:
QGLACE—){ de cuillerée & table de beurre, )4 tasse de chocolat, 15 de tasse de lait,

I cuillorée & thé vanille, Faites fondre le chocolat au-dessus de l'eau chaude, sjoutez le
beurre, le lait et sucre. Cuisez durant 10 minutes, Laisses refroidir un peu et ajoutes
1s vaoille.  Battez jusqu'd ce qu'il ait la consistance voulue pour bien étendre.

(Suite & la page 18)
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Un Consei

pour les

Maladies

de Peau!

Etes-vous affligé par des éruptions de boutons, d'irritations et
de pustules? Souffrez-vous d’eczéma ou autres maladies de peau
tenaces qui défient les traitements ordinaires? Si oui, appliquez
Zam-Buk tous les jours, et vous vous en débarrasserez.

Ce célebre baume aux herbages fortifie promptement les tissus
et les nettoie de toutes impuretés. Quand la peau est ‘‘en feu'' par
suite de I'eczéma, ou dévorée par les ulcéres, Zam-Buk est le véri-
table reméde extérieur assez puissant pour chasser ces ennuis et
redonner une nouvelle peau saine.

LES ULCERES DISPARAISSENT

Mme. Joseph W. Fleet, de Ecum Sccum Bridge, Co. de Halifax, N.E,
¢erit comme suit - —

 Je vous écris ces quelques lignes pour vous dire ce que Zam-Buk a fait
pour moi. Il y a 5 ans, j'avais des uleéres sur les jambes qui me causaient
des souffrances intenses, J'allai a4 'hopital on je restai 40 jours, mais san
résultat et je retournai chez moi.  Ma mére me dit alors d'acheter unc boite de
Zam-Buk et je l'ai essayé; récllement, je n'en avais pas appliqué trois foi
sur mes jambes que je constatai que ¢’était mieux. J'ai continué a 'employcr
ct bientot les ulcéres étaient entiérement cicatrisés et disparus.”

EMPOISONNEE PAR DU LIERRE ET SOULAGEE
Mme. Stephen Cray, de Ste-Rose-du-Lac, Manitoba, écrit:—"Je pui
recommander [:)rl(-nwm Zam-Buk, car je 'ai employé plusicurs années ct
je n'aime pas 4 en manquer. J'étais empoisonnée par du lierre empoisonné,
et Zam-Buk m'en a soulagée; il a aussi complétement cicatrisé un doi
fortement empoisonné sans laisser aucune trace. 1l n'y a pas d'onzucnt
pour 'égaler.”

—f




LE REMEDE MODERNE

pour les

RHUMES DE CERVEAU
ET DE POITRINE

Ne négligez jamais un rhume qui commence
Il est trés imprudent de laisser faire un rhume—c'est dangereux
pour vous et igjuste pour les autre

Les signes ordinaires sont: irritation ou sensibilité en arriere du nez
et de la gorge, écoulement des yeux, ¢ternuement excessif, et une
sensation de pesanteur au-dessus du front

St ovous | pouvez, restez couchd

pendant quel jours—et, en tout

cas, aspire vapeur calmante ct
cicatrisante de ce reméde bien connu

Zam-Bul Ce baume apaisant con
tient des essences qui, attirées dans le
voies dair du nez et de la gorge,
ont un eflet calmant merveilleux

et enlévent rapidement I'enflam-
mation et les obstructions du rhume
de cerveau

Remplissez une cuiller 4 bouche de
Zam-Buk. Tenez sous la cuiller une
allumette enflammée jusqu'a ce que
Zam-Buk fonde, et les vapeurs s'en
exhalent Aspirez généreusement Laissez refroidir Zam-Buk,
prenez-le dans la paume de la main ct frottez-vous la gorge et la
poitrine avec.  Mettez-en un peu dans les narines, Vous verrez
—vous: serez soulagé immédiatement

On constatera, par ceci, que la méthode
moderne de commencer & traiter un rhume
est VINHALATION. Réfléchissez un seul
instant, et vous admettrez que c'est le
moyven ¢ plus sensé, car c'est le seul
moyen direct d'atteindre et de surmonter
les activités du microbe du rhume

Il est évident que l'aspiration des vapeurs
calmantes de Zam-Buk, est un aide puis-
sant, mais ce méme reméde est aussi
trés cfficace comme friction, dans les cas
de rhume de poitrine et la gorge.

Zam-Buk pénétre promptement les pores de la peau et,
comme les essences proviennent purement d’herbages,
Zam-Buk est idéal comme massage sans danger pour
stimuler la peau et les tissus de dessous. Il vous faut
éliminer toute congestion et enflammation, et Zam-Buk
est, pour cela, votre aide infaillible




Double Emploi de ZAM-BUK

Aspiration et Friction

Rappelez-vous toujours les deux importants emplois de Zam-Buk
pour les rhunws de cerveau et de poitrine—ASPIREZ et FRIC-
TIONNEZ

Ce traitement facile et efficace de Zam-Buk devrait étre adopté
dans presque tous les cas de rhues de cerveau et de poitrine, avec
variations dans des cas spéciaux, comme suit

RHUME DE CERVEAU, | MAL DE GORGE,
GRIPPE | ENROUEMENT

I'nduises les paumes des mains d'un peu -‘ Pour dégay r
de Zam-Buk, tencz prés du visage et ! ROTRC,  EATE
pirez. D facon, ls chaleur de ' de l'ea
la peau huiles  volatiles | ¢ o e R s
Zam-Buk e de peur e i e ate
' |
peur ey J ptigqu | Zar | huil J
W ! ! L orl d ey ;
rippe, et de pl tiger 1=id 1 b
nt les i ! "
el 1 1 1 t [
( '
nez ec Zam-Bul tr ¥ r r 7
peu a intéricur ¢ IX NATIT L asp | Buk Un peu de 2 |
\u coucher, frotie e Z Buk | fondu sur la lang
Jurant la nuit, les merveillenses vapeurs | lentement  est  aussi
muantes sont dégagé et aspirée flieac

BRONCHITE - - RHUME DE POITRINE

D'abord, préparez I.ljv.ulu affectéc en ouvrant les pores de la peau

avec dc erviettes *chaude ensuite frictionnez bien avece du
Zam-Buk légérement chauffé. Couvrez de flanelles chaude
Renouvelez le traitement toutes les 3 heure Siovous laissez I

couvertures de it libres autour du cou (mais disposées de manicre i
empécher la possibilitié d'un frisson) vous pourrez facilement
aspirer les vapeurs d'herbage Les huiles volatiles, pénétrantes
de Zam-Buk, amollissent toutes accumulations de flegme cte., et
contribuent a les expulser des voies respiratoires

RHUMES ET TOUX DES

) "('""L? ENFANTS
‘ p) ﬁ‘z Au premier indice d'un rhume, frottez
: ;7,’”\

leur bien la gorge et la poitrine avec
Zam-Buk, et recouvrez d'une flanelle
chaude. Au coucher, laissez les couver
[ Z .4 tures et la robe de nuit, libres autour du
@\ cou, afin qu'ils puissent aspirer librement

les vapeurs. Cette méthode extérieurc

9 est de beaucoup supérieure aux remeédes
, liquides qui dérangent souvent les esto
l macs délicats, et produisent ainsi d'autres

maladics




Recettes Culinuirel»--Suite

ohnu AUX PRAMBOISES— I'uitcs une créme parfaite avee | tasse de ea
el A tas beurre, 2 wul-h n battug, l tusse de frum
chacun « ll'ru cannelle muscade. Mettez 11y euillers 4 thé de soude dans
A bouche de luit «Gri .unuh/ cect aux sutres ingrédients Battez un peu et ajouter 2
grandes tasses de farine

GATEAU COONTOWN-—-Prenez 2 cufs, % de tasse de syere, 14 tasse de lait «hr,
'y tnase de melasse, 3 de tasse de cocoa, | cuillérée # thé de soda i pa tasses de fleyr,
1 cuillérée & thé d'épices mélangées.  Cuisez en 2 couches. APPREBTAGE - Hucher des
dattes cuites dans un peu d'esyn. GLACE—10 cuillérées a table de suere & glacer, 1 cyil
lerées @ table de beurre fondu, et une cuillérée a table de vanille, Saupoudrer de ruix
broy ées.

GATEAU DE CACAO—-lh ux ceufs, ' tasse de beurre, 1 tasse de euere, '; tasse
de loit, deux tiors d . 1 tasse de fAeur, 14 euillérée & thé de créme de tartre,
14 cuillérée & thé do os du lait

GATEAU D'ORANGE—Crimez une tosse de sucre, 14 tasse de beurre, ajoules

;3 tasse de lait dous, puis 1 2

T

> 5 tasse de flour sassée uvee 2 enillirées i thé de poudre & phte
et en dernier lica, 4 blanes d'orufs battus. GLACE—Le jus d'une grosse orange oy une
petite ot demi. mélan wvee du suere i glacer.  APPRETAQE - Mélanger ', tasse de
. 2'% enillirées & table de fleur de blé d'inde.  L'6eorec de lu moitié d'une orangs
Apée, 14 tosse de jus d'orange, 'y cuilldrée & table de jus de citron, 1 @of batty, 1 cuillérée
i thé de beurre.  Cuisez pendant 10 minutes dans une bouilloire double, brassant cons-
tatnnent
GATEAU D'EPICES—Deux crufs (gardez 1 blane pour glacer), )4 tasse de sucre,
" de tasse de beurre, 1 tasse de lait doux, 1 petite cuillérée de soda, 3 grandes cuillérées
i tuble d'épices mélangéos, 174 tasse de fleur sassée Cuisez au four d'une chaleur modérée
durunt une heure
BABA ESPAGNOL—Deux ¢
[ fe cannelle, 1 euillérée i e ponudr
Un bluve d'aeul, ! e de sucrc et une cuill A thé de (..nm ll‘
SHORT CAKE AUX FRAISES—Trois wufs, 1 tasse de sucre, 2 tasses de farine,
1 cuillérée a table de beurre, 1 pleine cuill i thé de po udre d patc. " Battee Ie beurre o1
le sucr: cnsembles. Cuises duns des cuns ( A o SR
pour emplir 4 a e Mélangez u de suere R¢ |w‘m\l~ "
i entre les couches et & la surface )SCZ UDe MmEringu
site: des blunes d'aufs en poudre
tasse de fleur, 1] tas
s thé de poudr

’ de lait, 2 cuillérées
s de ficur, GLACE

du

ou'nt! "!AOL!:  de cassonads le la
1 s 3 farine, 1 wu |
e A thé ¢ .‘-:‘»H ¢ eniller & thé de clou de girofie, 1a une 1 a
1 cuiller & thé de_sitop L lentement
ROULEAU A LA Gszr Quatre ceufs, 1 le sucre blane, 1 tasse de fari
‘H“'ll|~4|“‘ ]""1l~u\l et le suers sles jusqu'a i suit 1
Ajoutez lu farine et b le nouveau 5 minutes, Faites cuire dans un vaisscany i poir

roulez tandis que ¢'est th\\ld

GATEAU BLANC—Une 14 tasse de beurre, 2 tasses de fariy rufs (lea
seulement), ' tasse de lait doux, 1 tasse de sucre blane, 2 cuillers i thé de poudre & §
parfumez au gofit Faites une belle eréme avee le beurre et le sucre.  Ajoutes A ceci les
blancs d'eufs, eusuite le lait, et en dernier, la farine et poudre & phte.

ATEAU A L'AMIDON DE MAYS»Hnm cuillers 3 bouche d'amidon de mare,

S cuillers A bouche de suere, 4 cuillers & bouche de beurre, 3 aeufs, | cuiller & thé de poudre
A pite Parfumez au citron. Faites cuire duns des terrines a pité

GATEAU SOUFFLE—Battcz on créme '4 tasse de beurre, 1 tasse de sucre: ajoutes
les jaunes bicn battus de 2 eenfs, 15 tasse de lait, 115 tasses de farine tamisée, avee 1 euiller
\ 1h& comble de poudre & pAte. Parfumez & Ia vanille. Ajoutez les blanes battus de 2
woufs.  Faites cuire cn un pain

GATEAU DES ANGEB—I.es hluncs de 11 ceufs bien battus, upe pincée de sel
Quand les wufs sont & demi battus, ajoutez 1 cuiller 4 thé de eréme de tartre, puis battes
bicu ferme Ajoutez 113 verres de farine tamisée et 1 cuiller & thé de vanille. Ne graisses

la_terrine

GATEAU A LA CREME SORIE—Une tasse de cassonnde, 1 tasse de erdme
sfirie, 1 euiller & thé de soude, 1 cuiller & thé de canuclle, 1 petite muscade, 2 tasses de farine,
1'3 tasses de raisins sans graines

GATEAU AUX NOIX—Une tasse de cassonade, '4 tasse de beurre, 2 ooufs, 14 tasse

1o lait doux, 1 tasse de noix hachées, 2

2 cuillers & thé de eréme de tartre, 1 cuiller A thé de
ude, 1'; tasses de farine tamisée.  Faites cuire dans un plat long. Glacez et mettes
des noix sur le dessus
GATEAU “JERSEY LILY''—Blancs de 4 cufs, 1 tasse de sucre blane, 1§ tasse de
bevrre, 'a tasse de lait, 1 tasse de noix hachées, 1 tasse de raisins sans graines, 2 tasses
(faibles) de farine, 2 cuillers & thé de poudre A pate. Parfumez au gofit
GATEAU PROMPT--Un tiers tasse de beurre, 1'§ tasses de cassonade, 2 crufs,
5 tasse de luit 1“ tasses de farine, 8 cuillers & thé de poudre A pite, 'u cuiller & thé de
muscade ripée, Ib. de dattes (les noyaux enlevés et coupbes) ttez les ingrédients
dens un bol: hunr 2 3 minutes. Faites cuire de 25 & 40 wioutes. Pour réussir ce gatrau'

n'ajoutez pas les ingrédients séparément
GATEAU A LA SAUCE AUX POMMES—Une tasse et demie de sauce aux
pommes sucrée au goit. 1 cuiller & thé de soude bien mélancé avec 13 sayce ausx pommes,
!5 tasse de beurre, 1 tasse de raisins, 1 cuiller 8 thé de canaelle, 1§ cuiller A thé de clou de
girofle, 1 tesse de sucre, 2 tasses combles de farine
(Suite & page 20)
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ECZEMA

Un merveilleux témoignage de l'efficacité de ZAM-BUK

Mme. Alice Bentley, 2270 rue Joliette, Montréal, P.O. éerit i —** J emploic
Zam-Buk depuis nombre d’années, depuis qu'il a eté mis sur le marché, il v a
vingt-cing ans; ce fut toute une sensation dans notre village du Lancashir
quand il fut introduit, et les gens demandaient pourquoi | tout faire
pour un ouguent, mais ils ont bientot fini par 'appeler 'Ongnent Magique,
4 cause des bons effets cicatrisants qu'il posséde

“Je 1'ai d'abord employé sur la téte de ma petite fille qui était couverte
d'eczéma et qui était affreuse 4 voir, il était impossible de la frictionner,
alors, j'ai pris un pinceau et j'ai employ¢ Zam-Buk aprés 'avoir [ait fondre.
Le résultat fut merveilleux, aprés deux ou trois jours, il y avait de l'ameliora-
tion et bientdt, tout était disparu,

‘J'ai employé Zam-Buk, depuis, pour des maux de gorge, rhumes de
poitrine, et je constate que Zam-Buk est d'un cfiet plus rapide <1 on le fait
chaufler avant de l'appliquer.

“1,’é1¢ dernier, je dus garder la maison A cause de mes bras et mes jambes
qui étaient enflés deux fois leur grosseur normale; en effet, mes bras étaient
tellement rouges violets que je m'enfermai chez moi et je ne voulais plus voir
personne

“Je ne savais réellement pas ce que j'avais et j'ai essayé plusicurs choses
différentes que j'avais 4 la maison, mais sans aucun bon résultat.  J'ai alors
envoy¢ chercher Zam-Buk et j'ai commencé immédiatement & m'en servir,
Je remarquai de 'amélioration dans la couleur de mes bras et l'enflure com-
menca 4 diminuer.  J'ai continué & employer Zam-Buk tous les jours, et
bieutét mes jambes et bras devinrent normaunx.”

Mme. Robert E. Doncaster, de Upper Fort Lawreuce, Co. Cumberlund,
N.E., éerit:—""Zam-Buk a ¢té d'un effet merveilleux dans le cas de ma socur
Elle soufirait d'eczéma depuis 'dge d'une semaine jusqu'a 'dge d'environ un
an, Elle avait des plaies sur le cou, la poitrine, et de {ait, 4 une certaine
époque, son petit corps en €tait tout couvert. Ma mére essaya plusicurs
remedes différents, mais les plaies semblaient s'étendre et empirer.  Elle
décida enfin d'essayer Zam-Buk, et aprés quelques applications, elle put
constater un changement pour le micux, Elle continua & employer Zam-Buk
jusqu'a ce que les plaies soient enti¢rement disparues.”

Mine. Henry Amey, de ‘l oronto, de —“Le visage et le cou de ma fille
étaient couverts d'une masse de plaies, que notre médecin diagnostiqua
comme étant l'eczema. Il prescrivit un traitement gue nous avons continué
pendant plus de deux mois, mais sans grand changement. Il nous fallait
couvrir de bandages le visage de la pauvre enfant, et elle ¢tait dans un état
si déplarable que la plupart du temps, elle était obligée de rester 4 la maison,

*J'avais décidé de faire venir un spéceialiste pour la peau, quand j'entendis
parler de ce que Zam-Buk avait fait pour plusieurs souffrant de cette maladie
affreuse, alors, j'achetai une boite de Zam-Buk et un pain de savon Zam-Buk
Aprés quelques jours de traitement avee 'onguent et le savon, je remarquai
une amélioration définie dans I'é¢tat de ma fille et nous avons continué le
traitement. Les plaies sont disparues de jour en jour, graduellement, et
aprés un mois, le visage de ma fille était complétement débarrassé de tout
signe de cette affection terrible. Il n’est méme pas resté une cicatrice!
Je ne puis louanger assez lu~. merve 1llul\ effets cicatrisants de votre Zam-
Buk.” —

Mme. Esau Cuttler, Pikes Arm, Northern Dame Bay, Newfoundland,
écrit:—*I1 y a environ six ans, je souffrais beaucoup d'eczéma, et comme
j.n.us entendu parler de Zam-Buk, je l'essayal, et aprés en avoir 4'[llpln_\1"
six boites, j'étais entiérement soulagée de ce mal afligeant, et je suisconténte
de dire que, depuis, le mal ne s'est jamais remontré, J'ai aussi employé
Zam-Buk pour brilures et coupures, avee uan succes complet, et je ne voudrais
jamais en manquer &4 la maison.”

— O -—
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Recettes Culinaires—Suite

GATEAU AU CAFEB—Deux tasses de farine, 1§ tasse de mélasse, 2 ceuls taase
beurte, by tasse calé fort, '§ tasde cassons 1 culler & thé de soude. QGLAC L ue
tusse de suere blane, | endler & thé de vamdle, | culler & the de vinagre Faites boilhie

Jusqu's ce qu'il se forme des fils.  Brassez-y o 1b de guimauves.  Quand c'est bien uni,
couvrezeen le glteau

QGATEAU A LA NEIGE—Une tasse de sucre blane, 4 tasse de beurre, 14 tasses
de farine, 14 tasse de lait, blancs de 3 @afs, 2 cuillers & thé de poudre & pate, vanille.  Fuites
cuire dans un fourneau lent

GATEAU AU CLOU DE GIROF Deus-tiers de tasse de graisse, 1 tasse de
cassonade, 2 ceufs, 1 tasse (fuible) de luiv s, 1 tasse de raising huchés, 1 euiller & thé de
u, 1 cuiller & thé de eannelle, 2 tasses de farine, 1 cuiller & thé de soude.  Fuites cuire dans
un fourncau lent

GATEAU ROI EDOUARD —1'ne tasse de suere, 14 tasse de beurre, 15 tasse de lait
slri, 114 tasses de farie, 1 tasse de raisins hachés, 3 aufs, 1 cuiller 4 thé de sonde, 1 cuiller
A thé de cannelle, 14 cuiller & thé de muscade Faites cuire 45 minutes. GLACE—Huit
euillers & bouche de sucre & glacer et 3 cuillers & bouche de beurre fondu

GATEAU AUX BPICES —Unc demi tusse de beurre, b4 tasse de cassonade, jannes
de 3 eufs, by tasse de mélasse, L4 tasse de lait s0ri, 1 cuiller & thé de soude, muscade, clon
et cannelle au goat, 2 tasses de furine. GLACE—Une tasse de suere granulé, J cuillers
& bouche d'esu.  Faites bouillir jusqu'a ce qu'il se forme dos fils, et versez ensuite sur les
blanes bien battus de 3 wufs,  Battez jusqu'd ce que co soit froid.  Assaisonnez de cannelle.

PETITES GALETTES ET PETITS GATEAUX

PETITES GALETTES —Une tasse de sucre granulé, 1 tasse de beurre, 2 wufs,
de la vanille ¢t des épices nu goQt, 2 cuillérdes & thé de lait, 2 tasses de fleur, | cuillérée
\ thé de crdme de tartre, l‘ cuillérée & thé de

sodda
GALETTES FARINE D'AVOIN

— U ne tusse de fleur, 2 tiers de tassede sucre brun,
14 ecuilldrée & thé do soda, 14 euillérée & 1

thé de 3 tasses farine d'avoive, 1 tasse de
beurre ou de graisse.  Mélungez uvee un peu d t str ou d'eau froide
B

1
OSTON COOKIES —Deux eufs, 1 tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 2 tasses de
dattes, 14 tasse de noix broyées, de lu vanille, 1 cuilldrée a thé de soda, dissous duns une
demi tasse de lait, de la fleur pour épaissir.  Déposez une cuillérée i fois dans une casserole
't cuisez promptement

PETITS GATEAUX —Unec chopine de fleur, 14 de livee de beurre, 1§ de livre sucre,
museade rapée, ' tasse de gadelles, 2 eeufs, 1 cuillérée & thé de poudre & pate. Cette
quantité est suffisunte pour faire 30 guteaux

RMITES —Une tasse et demi de suere brun, 1 tasse de beurre, 1 tasse ruising sans
graines, 3 ceufs, 1 cuillérée 4 thé de sodu, 1 cuiliér thé de cannelle,et une cuillérée d thd
de museade De la fleur pour épaissir, environ 215 tasses.  Déposez dans des casseroles
beurrées ot enisez dans un four trés chaud

BEIGNETS —Cremes une tasse de suere et 3 cuillérées de beurre, ajoutez 2 ceufs
birn battus, 1 tasse de lait s0r ou de eréme, 14 cuillérée & thé de sel, 1 cuillérée 4 thé de
soda mélangé & un peua de lait De la fleur, ussez pour rouler sur lu planche Faites frire
dans de lu graisse choude

GALETTES —Deux aufs (les blanes battus séparément), tasse de suere, 1 moreean
de beurre de lu grosseur d'un eeuf, 1 tasse de luit, 2 fleur, 2 cuille.fes & thé de
poudre & ph Battez la pite ¢n une ¢ ajoutant les blunes d'ceufs bavtus en dernier
fiew.  Faites cuire dans une petite casserole dans un four bien chaud pendant
IGNETS - Pour & bons et digestifs, ils doivent étre cuits rapidement; la graisse
dans laquelle ils sont bouillis doit étre trés chaude; la chaleur appropriée est indiquée par
une fumée bleue s'élevant de la surface.  Lu pite pour les beignets est meilleure quand
elie est_faite plusicurs heures avaot emploi

GATEAUX AUX POMMES—Un uf, 1 tasse de suere, 1{ tasse d'enu froude,
14 tasse de fleur, !4 de cuilldrée A thé de sel, 14 cuillérée & thé de bearre fondu; battez en
une pte douce. Fouettez le blane d'un ceuf, en une mousse épaisse, mélangez uvee la
phte et déposcz dans un endroit frais pour au mois deux heures, avant 'emploi.  Peles
et enlevez le cceur des pommes, ot coupez en tranches d'un 4 de pouce; plongez-les dans
la pate et faites rotir dans de la graisse bien chaude  Lorsgue cuits, saupoudrez-les de
sucre en poudre.  Des bananes, péches, et poires peuvent ausgi étre émployéfes et en ser
vaut, un pen de sirop qui reste du pot de fruit, peut étee versé sur les gliteaux comme sauce

KISSES —Buttes lex blanes de 3 wufs fruis en une belle neige, puis ajoutez 5 cuillers
de suere en poudre et parfumez avee du citron.  Jetez le mélange par cuillers & thé, &
distunce d'un pouce, sur nn plat beurré, sur lequel vous aurez mis un papier blauc; tamisea
i #uere sur le dessus et faites cuire ' heure dans un fournesu & feu lent

JAMS—Quatre tas L4 tasse de beurre, 15 tasse de gruisse, 114 tasses
de cassonade, 2 eufs, 1 tasse , 114 cuillers A thé de soude dissous dans le lait
siri.  Coupez en petits morceauy, et rassemblez avee de la gelée

 GATEAU AUX DATTES—!'ne demi tasse de sucre brun, 1 tasse de beurre ou de
graisse, 2 tasse d'avoine broyée, 14 tusae de luit de beurre ou de lait s0r, 36 cuillérée & thé
sodu, 2 tasses de fleur. Roulez bicn mince. APPRETAGE—Une livre de dattes,
| tasse d'ean bouillunte, 1 tasse de suere brun.  Cuisez épais Luissez refroidir avaot
d'employer N

SOUFFLES A LA CREME Mttes duns une casserole 1 tasse d'ean chaude
et 15 tuase de beurre. Dés gue ee mélange bout, jete en brassant bien, 115 tasse de
(urine Paites refroidir.  Battez dans ce mélunge (1 & la fois) 5 eeufs.  Fuites cuire dans
un fournesu trés chaud jusqu'a ee gu'ils soient légers. D que ¢'est refroidi, coupes en
drux et remplissez de oréme fouettée,

GA 8-—Tamisez ensembles 1 pinte de farine, 1¢ cuiller 4 thé de sel, 1 cuiller &
thé de sucre, 2 cuillers & thé de poudre & pate.  Intercalez-y 1o tasse de beurre, sjoutes
! eufs, blancs et jaunes battus séparément, et assez de lsit pour faire une phte mioee,
Faites cuire dans un gaufrier graigsé

(Buite & pupe 22)
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Surveillez
la Peau de

Vos
Enfants

Conservez précieusement la santé, la pureté et la beauté de la
peau de votre enfant. Considérez tous les petits maux, éruption,
échauffement ou irritation, comme une source possible de maladie.
Traitez-les tous avec le célébre Zam-Buk.

Pour les méres, cet onguent aux herbages purs est une bénédiction.
Il empéche les affections de moindre importance de se propager. 1l
soulage et calme promptement et siirement. De plus, son influence
douce, tout en étant puissamment antiseptique, apporte aux tissus
délicats une protection absolue contre toute infection de maladie
dangereuse.

SOICGNEZ LA PREMIERE ERUPTION OU TACHE QUI DEMANGE

Comme un reméde pour l'enfant qui fait ses dents, la teigne, l'eczéma,
I'impetigo, et autres affections cutanées communes chez les enfants, Zam-Buk
est mestimable. Il calme les enflammations et irritations, chasse les poisons
et la maladie et rétablit rapidement la peau dans un état parfait de santé

Employez Zams«Buk pour toutes les coupures, contusions, échaudures
et blessures de la chair. Il arréte le saignement, 'enflammation et la douleur
et cicatrise promptement les parties affectées

Mme. H. M. Armstrong, 47 Pickering St., Toronto, mére de trois
enfants, nous dit
“Jai constaté que Zam-Buk est un des meilleurs et des plus commodes
remedes, pour l'usage domestique, et je le recommande fortement
“L'été dernicr, durant les vacances, il a été trés efficace pour mon petit
garcon, qui avait alors & ans [l est tombé sur du verre cassé et s'est coupé

la jambe au cO6té du nou, une coupure profonde et longue de 214

pouce Il a beaucoup saigné, et inutile de vous dire que j'ai tout de suite
appelé le médecin, Il me dit que la coupure n'était qu'a un quart de pouce
d'un artére.  Aprés avoir lavé la blessure il la banda. Mais, cela ne se cica

trisait pas assez vite & mon gout, et finalement je décidai d'essayer Zam-Buk.
Je changeais le bandage de Zam-Buk souvent, et au bout de quelques jours
la blessure indiquait de 'amélioration. En un mois, le genou était cicatrisé,
et maintenant, mon fils peut courir comme auparavant.

“Ce cas n’est qu'un seul parmi les numbreux cas ol j'ai employé Zam-Buk.,
Mon mari, 4 son travail, est sujet & beaucoup de coups et de contusions, et
Zam-Buk est toujours le reméde pour cicatriser.”
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Recettes Culinaires—Suite
AT N O N
PATISSERIES

CROOTE DE TARTE=Deux et demie tasses de forine sassée, une pinece
1 cuillérée & thé de poudr ., une tasse de sauce iroide.  Assemblez la farine, i
et la poudre & pite, mélang les préparatious et humectez avee 3§ tasse d'eau froide
ou nksez po te.

TART 8—Prenez des airelles mores, et fendez les avee un couteau
bien tranchant (15 tass » fruit pour une tarte) déposez les dans un plat et couvrez d’une
de sucre blane, 14 tasse d'eau, 1 cuillérée & table de farine. Couvrez une caaserole i tarte
avee de la croute, versez-y ces ingrédients, alors couvrez d'une autre croute. Iaites !
un entonnoir de papier mettes la partie étroite dans 1'un des trous & la suriace de la croute.
Ceei permet A la vapeur de s'echapper et d'empécher le jus de couler par-dessus bord

+Al'l‘l AU POTIRON—Chloisisscz un potiron de grosseur moyenue; cuisez e
dans u, assez pour 'empécher de bruler. Couvrez une casserole A tarte avee de la
croute et emplissez du mélange suivant:—1 tasse de potirons, une pineée de scl, wuscade
et clou de giroffle, 1 de cuillérée i thé de eannelle, !4 cuillérée i thé de gingembre, 1 tasse
de suere.  Ajoutez ceci au potiron avec un ceuf bien battu et une tasse de lait.

TARTE A“& DATT&’—LL‘“ jaunes de 2 eufs, }{ cuillerd thé de gingembre, épices

" mélangées au golt, sel, trés peu de sucre, )4 Ib. de dattes cuites et passées & travera un

. tamis fin, 1 cutller & dessert de farine, ajoutez assez de lait pour remplir la tarte.  Daites
cuire avee pite ensdessous. Mettez les blancs battus sur le dessus et faites brunir dans
le fourncan

TARTE DE POMMES—Pclez, enlevez le caur, et tranches bien fin.  Saupoudrez
avee 4 cuillirées A table de sucre, 1 cuillérée & table de farine sussée, 2 cuillirées & table
d’ean, et un peu de beurre.  Mélangez le tout ensemble.  Faites cuire dans une essserole
& tarte entre deux croutes.

TE DE CITRON—Une tusse et demie de suere, 1 tasse d'esu, 2 cuillérées
A table de farine, 2 jaunes d'aufs, le jus et I'écorce rapée d'un citron. Les blancs d'aufs
battus A la surface.

TARTE A LA CREME AU FPOUR—Prenez 1 tasse de lait, 2 eufs, 3 cuillirées
A table de sucre brun, 1 cuillérée & thé de fleur, une pineée de sel.  Chaufiez le lait mais
ne le laissez pas bouillir.  Battez les aufs, la fleur et le pucre tous ensembles et ajoutes
¢ luit.  Couvrez une assiette A ghteaux profonde a de la croute, Cuisez dans un four
modérément chaud jusqu'a ee qu'il n'y ait plus de lait au centre, ne le laissez pas bouillir
car il sern porté A coaguler.  Lorsque fini, ripez de lu museade & lu surface

TARTE AUX RAISINS—Deux tasses de raisins suns graines, 114 tasses d'eaun
honillante, 4 tasse de sucre, 2 cuillers A bouche d'amidon de 1w 1 ouiller & bouche §
d'teorer de eitron. 3 cuillers A bouehe de jus de citron, 1 cuiller i bouche de graisse.  Faites
enite los raising 5 minutes dans 'eau bouillante,  Sassez le suer vee 'umidon et agitez

dans le mélange de raisins.  Faites cuire jusqu'd ce que oe soit épais.  Ajoutez le citron
ot la graisse,  Faites refroidir.  Versez dans des assiettes A tarte couvertes de pate.  Cou-
vrez le dessus avee une crofite, et faites cuire dans un fourneau chaud, jusqu'd ee que ee
soit bruni

CHAIR A PATE—Une livre de raisins hachés, 1 livre de corinthe, 1 livre de suif
haché, 15 b, d'éecorees mélangbes , 1 cuiller & bouche d'ép mélangées, 14 Ib. de
pommes hach 1 verre & vin de whisky, 1 Ib. sucre, jus et écorce de 2 citrons.

&

POUDINGS ET SAUCES A POUDINGS £

POUDING MARMELADE—Trois tasses de miettes de pain frais 1 petite tasse h

de marmelade, 14 tasse de sucre, tasse de graisse. Cuisez 3 la vapeur 2 heures
OUDING BE FERMIER—Couvrez un plat de pite. Prenez une tasse de fruits
et une eréme cuite au four, composée de 4 soucoupe de beurre fondu, 1 tasse de suere
brun, 3 ceufs (conservez le blane de 2 pour ln surface).  R8pez un peu de museade sur la
eréme.  Cuisez promptement, couvrez avee les blanes d'ceufs et laissez Jaunir légérement
CHAUSSONS DE POMMES CUITES AU FOUR—Introduisez 2 cuillérées & i
table de beurre dans une pinte de fleur dans laquelle a été sassé 2 cuillérées A thé de poudre f
A pAte; ajoutez du lait pour faire une pite molle. Tournez sur une planche & boulanger
et roulez en feuilles minces, Coupez en carrés et déposez sur chaque carré, une pomme
qui & 6té pelée, vidée et emplie de sucre, beurre et cannelle.  Cuisez dans une casserole
beurrée,  Servez avee une sauce épaisse. |
POUDING DE SUIF—Une tasswe de melasse, 1 tasse de lait sdr, 1 tasse de
suif haché on 4 tasse de beurre, 1 tasse de raising, 1 tasse de gadelles, 214 tasses de ]
farine, 14 cuillérée A thé de soda, sel et Gpices au goQt. Cuisez d la vapeur pendant 2 heures, 3
DING COTTAGE CUIT AU FOUR—Une chopine de farine, une tasse de 3
1ait, 2 cuillerées & thé de poudre & pdte, 1 petite tasse de suere, 1 cuillérée i table de beurre. <]
Cuisez au four pendant une '4 heure. Servez avee de la ssuce chaude
POUDINO’ D'O —Prenez 3 oranges, pelez et tranchez-les dans un plat,
ot ajoutez par dessus, 1 tasse de suere granulé.  Déposez sur le poéle, 1 chopine de lait
l#s jau de 2 ceufs battua et ajoutez 2euillérées A dessert de fleur de bl d'inde, Faites
bouillir jusqu'a ce qu'il soit épais et versez sur les oranges. Battez les blancs d'mufs et
sucrez avee une cuilldrée A table de sucre et versez sur Ia eréme. Placez le pouding dans
le four et laissez jaunir; alors déposez-le sur la glace,
POUDING EN TASSE—Une tasse de lait doux, assez de farine pour faire une pte
A boulanger, 1 pinefe de sel, 1 petite cuilldrée A thé de poudre A pAte. Dans le fond de
chuque tasse déposez une grande euillérée  table de fruits, alors versez 1 tiers de la tasse
de la pte.  Cnisez A la vapeur durant une demi heure.
POMMES EN COQUILLES—Coupez en deux un petit pain rassis, enlevez la partie
{ molle et émicttez-la en Ia passant & travers une passoire. Brassezey !4 de tasse de benrre
fondu. Couvrez le fond d'une terrine beurrde avee les micttos et Mcu«t-z dessus 1 chopine
de pommes tranchfes; aspergez avec de la museade, sucre, jus de citron et écorce ripée;
convrez aver les micttes, puis une seconde chopine de pommes. Couvrez de miettes et
faites cuire 40 minutes dans un fourneau A feu modéré,  Servez avee sucre et erdme
(Suite & page 24)
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Zam-Buk est tout partic uliérement effi-
cace pour les mains gercées, plaies de rhume,
engelures, gelures, et tous les maux de la
peau provenant du temps f{roid. On fera
bien de se rappeler, dans tous les cas de ge-
lures, qu’il est imprudent d’entrer dans une
chambre chaude ou d'exposer le membre
gelé a la chaleur. Si c'est un membre, un
orteil ou une oreille qui est gelé, frictionncz
d’abord avec de la neige. Clest le
meilleur moyen de rétablir la circulation,
plutpt que de s’approcher dufeu oud’entrer
danfun édifice chaud. Les effets aprés la
gelure sont les mémes que les effets apres
une bralure, rien n’égale Zam-Buk pour
traiter ces maux.

ZAM-BUK SOULAGE UNE GELURE ET LE CATARRHE NASAI

Mr. F. W. Ashton,

plaisir de témoigner
Zam-Buk. Je souffrais du catarrhe nasal 'hiver, et une gelure aggrava mon

cas,
veilles et mis fin a mes

ayant des douleur

1318 Ave Lansdowne, Toronto, écrit 11 mic

faveur des qualité uperbes mlagement

et de 'enflammation, mais Zam-Buk a fait des mer
ennuis.”

PLAIES DE RHUME SOULAGEES

Mr. Richard N. Rye,
a2 quelque temp

ce genre ct je 'essavai

, Yavai

3140 rue Charlevoix, Montréal, 1"Q., écrit:="Tl ¥

utie plaie de rhume aus levre {1 atcun reméde n

vouvait soulager I'appris que Zam-Buk ¢était tres cfficace pour des plaic
Je dois vous dire que le soulagement a ét¢ prompt

la plaic était disparu Depuis, convamcus de

quen quelques jour
I'cfficacité de Zam-Buk

nous en gardons toujours sous la main, ¢t 'avon

trouvé utile pour des coupures ct contusions survenucs aux enfant Nous
n'aimerions pas a manquer de Zam-Buk.'

e L L e N e
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Boites Echantillons GRATIS

En acceptant
cette offre,
vous épargnez
de l'argent.

e e e R R S i Ll e R L L R L e R L

luluux effets de Zam-Buk est de Uessayer vous-

1!/'-1"' gu'il a les vertus qu'il

men!, a tous ceux qui envorent lewur nom et adresse
a

éerivant, mentionnez la brochure *‘Bons Mets,”

Le meilleur moven de vous convaincre des n

16 Les proprictaires de Zam-Buk sont si
[s pretendent, qu'ils

sont heureux d'envover une boite d'essai, gratuite-

Zam-Buk Co., 310 rue Dupont, Toronto, LEn

L L L S e L
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Recettes Culinaires—Suite

POUDING DE PRUNEAUX-—Trois quart de livee de rrunvnu\. cuits tendr
enlevez e noyau ot ajoutez une tasse de suere pulverisé et 2 blancs d'oeafs bien bty
Fouettez le tout ensemble et cuisez au four durant 15 minutes. Servez avee de la eren

CREME DE TAPIOCA—Deux cuillérées A table de tapioea, trempé dans Veay,

durant ls nuit préeédente.  Déposez une pinte de lait dans une bouilloire double: lorsqu
nt, ajoutez 3 jauncs d'wuls bien battus, 14 tasse de sucre granulé, une cuillérée &
vanille; alors brassez avee le tapioea et les blanes d'eeufs battus et dureis.  Fain
bouillir pendant 10 minutes, versez dans un woule et luissez refroidir,
POUDING AUX PRUNES—Une tasse de sucre, ' tasse de graisse bachée fin
1 tasse de miettes de pain, g tasse de raisins et '3 tasse de gadelles n peu de soda
dissous dans une tasse de lait soir, 1 cuillérée & thé de sel, 1 euil A tuble d'écorce o
citron haché fin, 2 cuilldrées & table de mélasse, 1 couf ¢t un peu de cannelle, museade, d
L feur pour faire une pite modérément épaisse.  Cuisez & la vapeur dans un moule graissé,
pendunt 3 heures,  Scrves avee de la sauce,

POUDING AUX FIGUES—Deux livres et demie de figues hachées, 2 tasses o
graisee, 2 tasses de micttes de pain, 2 tasses de sucre brun, 2 tasses de farine, 6 enillérées the
de poudre & pate, 1 tasse de lait.  Si cela est trop cluir ajoutez de la farine, Cuisez i ls
vapenr durant 6 heures,

UDING D'AIRELLES— ' tassede beurre en eréme ajoutez graducllement 1 tasse
de suere of 3 orufs bien battus; Méangez et sassez 314 tasses de farine et 1 de euilldrée 4
tuble de poudre A pite et ajoutez alternativement, avee !4 tasse de lait comme premies i
mélange. Mélangez nvee 14 tasse d'airelles.  Versez dans un moule bien graissé et euiser
i la vapeur durant 3 heures. Servea dans de la créme sucrée et assaisonnée de museade

SAUCE A POUDING—Ine tasse de sucre en poudre, une tasse de beurre en eréne
ajoutez une cuillérée & thé vanille, et graduellement une tasse do lait doux, déposez I hol
dans un bussin d'eau chaude et brassez jusqu'a ee que la sauce doit erémée,

AUCE DE CITRON—Mélangez unc cuillérée & thé de flour de blé d'inde aves
une demi tasse de suere.  Ajoutes 1 tasse d'eau bouillante Y4 éeorce rapfe et du jus de
citron. Cuisez 8 minutes. Immédiatement avant de servir ajoutez, 1 cuillérée 4 thé d
beurre '

SAUCE FERME—Battez en une eréme, 3{ de livre de beurre, ajoutez graduellement
un quart livee de suere, battez jusqu'i ce que (rés blanche, Ajoutez un peu de jus
citron o de toute autre essence

SAUCE SHERRY—Un «wuf, bien battu, 3{ de tasse de sucre pulverisé, et un grand
verre de vin sherry

SAUCE A POUDING—Un cuf, 1 cuillérée A table de beurre, 3{ de tasse de sucre

» tusse d'eau bouillante, cuisez & la vapeur eur une bouilloire durant quelques minutes
Alors ajoutez une tusse de lait avant de servir,

DESSERTS

SALADE AUX FRUITS—Deux oranges, 14 petite pomme de pin, 2 bananes, jus
d'un citron, 14 Ib. do raising et 14 1b. de noix huchées. Coupez les oranges on dés et tranches
les banunes et s pomme de pin, Coupez les ruising on deux, sur la longueur.  Mélangez-l
ensembles ot pressez le jus du citron sur le mélange, avee assez de sucre pour sucrer.  Eten
ez les nois sur le dessus et couvrez avee de la créme fouettée, Servez avee du giteau

CREME AUX PRCHES —Faites bouillir 1 1b. de pAches en conserve et 1 1b. de suere
pendant 10 winutes, ct passez & travers un tamis.  Faites tremper une heure, !4 paquet d:
Satine, duns ussez d'eau pour la couvrir, et brassez-y 1 tasse de lait bouillant. Quand lu -
gelatine est dissoute, ajoutez-la uux péches chaudes et laisses refroidir.  Avant que ce soit
affermi, brassez-y 1 chopine de créme fouettée. Versez dans un moule et déposcz sur Iy
glace,

GELEE AU CAFE—Brasscz 1 botte de gelative dans 1 tasse d'eau froide pendant
2 heures; puis versoz-y 2 petites tasses d'eau bouillante, Agitez légérement jusqu'a co
que la gelatine soit dissout; Ajoutez 2 tasses de café fort, 2 tasses de sucre; coulez ot
mettez daps les moules. b«k ez avee créme fouetide

MOUSSE DE CITRON —Mettez dans une casserole 2 tasses d'eau chaude, 1 tassc
de suere blane; quand le mélange bout, ajoutez 2 cuillers & bouche combles d'amidon e
mais. e jus d'un citron et agitez bien. Faites bouillir 5 minutes, Dds que o'est refroidi,
ajoutez los blanes bien battus de 2 ceufs. Battez rapidement. SAUCE—TUne tasse ot
demie de lait, 1 cuiller & thé d'amidon de mais, jaunes de 2 ceufs,  Faites bouillir dons un {
bain-maric

CREME ESPAGNOLE—Une !4 bofte de gelatine, 3 coufs, 1 cuiller A bouche de
vanille, 1 pinte de lait, 8 cuillors & bouche do sucre.  Faites tremper la gelatine duns e lait,

lacez sur le fou et agites jusqu'd dissolution.  Ajoutez les jaunes d'eeufs et 4 cuillers &
hourhe de suere bien battus.  Agitez jusqu'au moment d'ébullition.  Otez de sur le feu
et ayez des hlanes d'eufs bion battus avee 4 cuillers & bouche de sucre.  Ajoutez les blanes,
agitez vivement jusqu'i mélange parfait. Parfumesz et versez dans un moule, Servez
avee créme fouett

CREME GLACEE—2 pintes de ordme riche et 1 pinte de lait; sucrez et parfumez
au got; Versez dans la sorbetidre et tournes lentement jusqu'd ce que ce soit presque
gelé, puis tournez aussi vite que vous le pouvea, ei fait une eréme plus mousseuse
ELICIEUX SORBET—Jus de 4 oranges, 1 bofte d'ananas tranché, 14 tasse de
framboises rouges, 215 tasses de sucre, ot assez d'eau pour faire 2 pintes Coulez le tout
et faites geler. Quand e'est presque gelé, sjoutezles blancsbattusde 3 ceufs.  Brassez bien

CHARTREUSE DE GELEE—Coupez lo milieu d'un rond de gitean d'éponge,
en laissunt le fond et les edtbés d'une épaisscur suffisante pour retenir 1 pinte de gelé
Préparcz une gelée de citron, orange ou vin, et quand c'est refroidi et prét i figer, verses
duns le gitesu ot déposez sur la glice.  Quand prét i servir, couvrez le dessus avee de la
eréme fouettée vefroidie sucrée avee du suere de confiseurs et parfumée 4 la vauille

(Suite & puge 26)
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ZAM-BUK EST CE

Si, soudainement, vous vous coupez, con-
tusionnez, brilez ou autre avarie du genre,
soignez-vous avec un remeéde reconnu pour
ses effets puissants comme calmant et anti-
septique. Cicatrisez cela avec du Zam-Buk!
UN BEBE ECHAUDE. SOULAGE

IMMEDIATEMENT PAR ZAM-BUK

Mme. E. Gardner, R.R. No Longwood,

( éerit Mon bébé n'avait que deux semaine
and chappai une tasse de thé chaud dont le
cont renversa sur ses deux jambe il était
chaussé de bas de laine et quand je les ai retirés,
1 1 d jambes vint avece les bas, et je devin
presque  folle chercher une boite de
Zam-Buk i la et j'en appliquai sur ses
jambes matin ct ir; je constatai que les plaies se

cicatrisaient trés bien, et apres quatre jours environ,
étajent parfaitement cicatrisée

“J'ai 5 filles, en plus de mon petit

jambe

irgon ot elles

ont souvent brilées et coupées, mais tous les
wtres on nts que 'at essavés n'ont jamais eu le
bons effets de Zam-Buk, qui cicatrise d'une maniér

merveilleuse

QUIL Y /\ DE MIEUX POUR LES BRULURES

Mm | IF'ord Caribou, C.A., é« 1' [l v a environ
v ecl um' n de umn Ivm ont nous avons eu
occa mee la e, le résultat a
\tista F f L7 imstantannément, et depuis,
constamme A B N | torses, contusions, coupure
brilures et | r 1asa e fait, nous l'employons pour presque tout
les maladi " 1" touwjours a la mai
Mm I iterloo, P.Q., ¢ent ' Zam-Buk, d'aprés mon
expérience, ¢ it n 1l J'ar souffert d'une vilaine briilurc
ir le bras, 4 jc ne p 1 T r me tlager Ma meére
me conseilla 1'c ent Zamn-I | | ( elle-mdéme, et en moins de
deux rs, tout 1 Je 'emploic maintenant pour
tout ce qui demande | Lot 15 1r¢ it 1t
Mme. Fred Boulet, Dunrac, Man., écnit I'emploie toujours 'onguent
Buk pour toute rtes obos, surtout pour les brilures, et je le con

Zam

1¢

r




Recettes Culinaires —Suite

MARINADES ET SAUCES PIQUANTES

TCE CBILI—Trente grosses tomates mires, 4 piments verts, 10 gros oignone,
2 ta E“r ‘ usE:rl'. 1 Uers & boyche de sel, 15 cuillers & bouche de eucre blane Huches
les legumes bien fin, mélez avee les autres ingrédients et faites boulllic 112 beures

CHOW CHOW--Un gallon de vinaigre, 3 gros chous-fleurs, 4 pintes de petits con-
combros, § pintes de petits vigoons, 2 piments verts, 'y livre de woutarde, 1 vnce de safran
des Indas, 1 tasse de faripe, § tasses de suern Luissez les coucombres, oignons et choux-
flenrs dans la saumure, 2 heures, © Faites bouillir les ehous-ficurs et oiguons daos le vioaigre
avant d'sjouter la farine, la woutarde et les concombres.

MARINADES DE CONCOMBRES MORS —Tranchez 1 pinte de  concombres
mirs, | pinte d'oigpons, 1 piote de towates miires; ajoutcz 1 pinte de vinaign Faites
bouillir I¢ tout jusqu'a ce que ce soit endre.  Ajoutez 'y cuiller & thé faible de eayeone,
1 cuiller A thé comble de scl, 115 tasses de suere granulé,  Ajoutez a ceci 1 euiller & bouche
de moutarde, 1 petite cuiller i thé de safran des Indes, 2 cuillers & bouche de farine bicn
mélangée avee un peu de vioaigre froid.

MARINADE A LA MOUTARDE —Deux pintes de concombres, 2 pintes de chouv=
fleurs, 2 protes d'oignons, 2 pintes de tomates vertes, salez-les pour la puit, ensuite fgoutter,
Ajoutez 1 gallon de vinaigre, '3 livre de moutarde, 1§ once de safran, 2 tasscs de casson
15 onee de petits piments rouges, ' tasse de farine.  Faites bouillir tout ensemble et ve
sur les marinades.

UCE CHUTNEY—Une douzaine de pommes sires rapées, 1 doz. de tomates
mfres, 3; livre de eassonade, ' livre de moutarde, 'y livre d'oignons hachés fins, 3 chopines
de vinaigre, 1 livre de raising (hachés), 1 onee de clous de girofle (enticr).  Faites bouillir
tous les ingrédicnts en pulpe, et passez la sauce dans une passoire,

PEVES MARINEES—\Mettez 1 peck de foves & beurre dans de l'eau salée. Taites
chauffer jusqu'a 1'ébullition 3 chopines de vinaigre et 215 livees de suere.  Mélangez bien
avee un peu de vinaigre froid, 1 tasse de farine, 1 tasse de moutarde 1 cuiller & dessert de
safrap.  Versez co mélange dans le vinuigre chaud.  Faites bouillic 5 minutes; ajoutes
les féves ot faites bouillir légérement 3 minute

SAUCE AUX TOMATES —Un gallon de chair de tomates, 1 gallon de vinaigre,
1 livre de cassonade, '3 chopine de sel, 3 piments rouges, 1 onee d'épices miélangées, 'y onee
de elous de girofle (entiers), 14 once de gingembre (entier), 15 once de moutarde, ', once
d'ail.  Faites bouillir tous les ingrédicnts 2 heures, coulez dans une passoire; embouteillez
tandis que ¢'est chaud. —_—

CONFITURES, GELEES, ET MARMELADES

PRCHES MARINEES —Si les plches sont fermes, faites-les cuire Jusqu'a ee qu'elles
soient tendres; i elles sout molles, essuyez-les et mettez-les dans les fm Prencz 1 pinte
do vinaigre et 1 pinte de suere, 1 cuiller & bouche de clou de girofie ¢t 1 de cannelle (les deus
duns un sac attaché). Faites bouillir 5 minutes.  Versez du sirop chand sur les pichos
Le lendemain, enlevez le sirop; faites bouillir de nouveau et versez sur les péches,  Fermes

CONFITURE AU CEDRAT—Pelez le cédrat et coupez-le en petits carrés d'environ
1 pouce carré.  Pesez, et ajoutez 3 de livre de suere blane & chaque livre de cédrat Aspri
gez o obdrat de suere et laissez reposer durant la nuit.  Mettez un eitron pour chaque 2 [hs
du mélange et parfumez avee de la rocine de gingembre au goQt.  Faites bouillir jusqu'a
ce que ce soit épais et enlevez le gingembre,

CcO! U{l AUX BLUETS, FRAISES OU FRAMBOISES—Faites bouillir Jos
fruits dans une quantité d'euu suffisante pour les empécher de coller. Quand ils sout
parfaitement cuits, njoutez 1§ livre de suere pour chaque livre de fruits,  Fuites mijoter
Jusqu'd ce qu'ils soient Cpais. Refroidissez et mettez dans des pots en verre,

GROSEILLES EPICBES—Quatre pintes de groseilles échandées et couldes dans
une passoire. I'aites aussi passer la chair, Prencz 1 chopine de vinaigre, 3 Ibs, de syere,
1 euiller & bouche de cannpelle, 1 cuiller & bouche d'épices mélangées, 1 cuiller & bouche de

clou de girofle, et 1 de muscade rApé.  Faites cuire 1 heurs,
ELEE DE PRAMBOISES —Mettcz les fruits sur un feu lent, faites mijoter un
pru et pressez avee une cuiller de bois.  Coules bien clair. Pour chaque livre de jue,

mettes 3'g Ibs, de sucre.  Iaites bouillir 10 jus 20 minutes sur un feu vif.  Faites ebauffer
le sucre dans le fourneau, jusqu'a cc qu'il soit chaud (pas bruni) en agitant de temps A
autre.  Ajoutez le sucre au jus et faites bouillir 15 minutes, cn brassaut constamment, ot
écumeg,

GELEE DE POMMES SAUVAGES ET CANNEBERGES - Tranchez 1 peck de
pommes sauvages, saps les peler ou enlever le eeeur, ot faites bouillir avee tout juste assez
d'cay pour couvrir les froit Quand clles auront bouilli & environ la moitié de la quaptité,
ajoutez 1 pinte de canpeberges, et couvrez jusqu'd ce que ee soit cuit tendre,  Videz dans
un sae i gelée et laissez égoutter toute la nuit. Pour chaque tasse de liquide, employez
1 tasse de sucre. Faites chauffer le suere dans le fourncau, en brassant souvent pour
U'empécher de braler,  Faites chauffer le liquide jusqu’a ¢bullition et laissoz cvire 20 minutes
Ajoutez le suere chaud et agitez jusqu'd ce qu'il soit dissous.  Ensuite faites bouillir !
minutes et versez dans des verres, que vous aurez tenus dans l'eau chaude

GELEE DE COINGS8—Cinq pintes de coings, non pelés mais le eaur enlevé,  Cou-
vrez d'eau et faites boullir jusqu'a ce qu'ils soient tendres.  Faites égoutter 'eau, ot mettoz-
en la moitié autant encore et laissez faire 1 heure. Egouttez de nouveau. Faites bouillir
12 jue une '3 heure, et ajoutez ensuite 1 tasse de suere pour chaque tasse de jus. Taites
bouillir encore quelques minutes

MARMELADE DE RAISINS —FEnlevez les queues des raisins et couvrez presque
enticrement d'eau. Faites cuire jusqu'a ce que les grains s'en détachent et coulez dans
une passoire.  Pour 1 1b. de chair mettez 3{ de Ib. de suere et faites cuire 20 minutes,

MARM DE DE POIRES —Pour 5 Ibs, de poires, pelées et coupées en petits

morecaus, ajoutez 3 1bs. de suere, 15 Ib. de gingembre confit, 2 citrons (coupés fivs) 1 once
de gingembre (pulvérisé fin)l - Ajoutez un peu d’eau et faites euire 3 heures
(Suite a page 28)
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J'ENVERRAIS CHERCHER DU ZAM-BUK
A L’'AUTRE BOUT DU MONDE

Mme. J. C. Lemon, 110214 East Broadway, Glendale, Calif., E.U.A,,
écrit:—*Voild plus de 20 ans que nous employons Zam-Buk, et nous I'avons
toujours considéré comme trés efficace pour les bobos et brilures.

Nous avons commencé & employer Zam-Buk alors que nous habitions
Hamilton, Canada, Ma fille se brila le visage sur le poéle. Nous avons
appliqué Zam-Buk et elle était soulagée aprés quelques jours,

Dans une autre circonstance, mon mari échappa un charbon rouge sur
un pied, alors qu'il était pieds nus, un matin. La bralure était trés grave
et, plus tard, la chair devint violette avee empoisounement du sang. Nous
avons appliqué Zam-Buk et en trés peu de temps, la plaie était cicatrisée,
Nous avons constaté qu'immédiatement aprés une brilure, il est mieux
d'appliquer Zam-Buk, car cela empéche la brilure d'entrer plus avant,
et les vertus antiseptiques de Zam-Buk protégent contre linfection,

J'emploie actuellement Zam-Buk sur un clou. Te connais tant de cas
variés ott Zam-Buk a apporté le soulagement que je © ¢ saurais que faire si
je n'avais une boite de Zam-Buk sous la main. Nous l'avons employé quand
nous vivions au Michigan et nous en faisons venir maintenant de Californie.
Je crois que nous enenverrions chercher 4 l'autre bout du monde.”

UN JUGE DE PAIX PROEMINENT
DE TORONTO TEMOIGNE

Mr, H. E. Smallpicce, J.P., Comté de York, 32 rue Church, Toronto,
(oriti—"* J'emploie Zam-Buk & la maison depuis plusieurs années, et jamais
je ne pourrais m'en passer,

| “J'eus la malchance de me blesser en tombant d'une marche d'escabeau

qui s'était brisée, et malgré Pemploi de plusieurs remédes, ma coupure n'arri-
vait pas & se cicatriser. Un ami me conseilla d’essayer Zaem-Buk, ct 'ayant
essayé, en trés peu de temps, la coupure fut complétement cicatrisée,

“Je considére que Zam-Buk est un des remédes les plus efficaces pour
cicatriser qu'il y ait, et je le recommande avec confiance.”

MAL D’ORTEIL CONTRACTE DANS LES CHANTIERS
Mr. Noah Bell, Clarke City, P.Q., écrit:—"Le gros orteil de mon pied
gauche devint sensible, aprés ¢tre resté a bicher toute la journée. Je restai
4 la maison une journée espérant que cela se passerait, mais il empirait.
J'essayai toutes sortes de remédes 'un aprés l'autre, mais rien n'y faisait,
Un jour, ayant trouvé un couvercle de hoite d’onguent Zam-Buk, j'en achetai
une boite, et tout allait mieux 4 la deuxiéme application. Je n’ai employé

que la moiti¢ de la boite, pour étre soulagé.”

DEMANGEAISON DE BARBIERS
Mr. D. H. C., de Humboldt, Sask., éerit:—" J'ai employé Zam-Buk une
! premiére fois pour un vilain cas de démangeaison de la barbe, et aprés quel-
ques jours, il y avait amélioration, et en deux semaines, completement soulagé,
Comme reméde domestique général, je ne pourrais m'en passer.”

LE MEILLEUR ONGUENT DOMESTIQUE
Mr. Thomas Carpenter, 376 Third Avenue, Verdun, P.Q., éerit:—
“Voild plus de 30 ans que j'emploie Zam-Buk, pour des coupures, des con-
tusions, gerure des mains, maladies de peau et le rhumatisme, et il a toujours
donné satisfaction absolue pour cicatriser les blessures et calmer la douleur,
et dans mon opinion, c'est le meilleur onguent qu'il y ait sur le marché,”

—




Recettee Culinaires—Suite

MARME E DE PAMPLEMOUSSES—Deux gros pamplemonsses ou 4 petits
3 citrous, Faites tremper les pumplemousses dans )'eau tandis que vous coupez les citrons
Tranchez les fruits fins, utilisant toutes les parties.  Mettez toutes les graines dsns une
tngse denu froide, et laissez reposer jusqu'uu mement de taire bouillir.  Faites bouill
les graines dane un sac de cotou & f{romage  Mettez 24 chopiues d'esu pour chaque
chopiue de fruits, Laissez reposer 24 heures, ensuite iaites bouillir vivement 1 beure
Laissez reposer jusqu'au lendemain. Pour chaque chopiue de liquide (pulpe) 135 lhe. de
sucre.  Faites bouillir jusqu's ce que ce soit en gelée,

SANDWICHES

SANDWICHES AUX @UFB8—Prencz des ceufs bouillis durs, enlevez les feales ot
hachez les eeufs trés fins,  Ajoutez un peu de fromage & la eréme haché, environ 1 cuill
A thé pour 1 ceuf. Versez sur ceci assez de muyonnaise pour en faire une pite lisse.  Vous
aurez eu soin, avant, de préparer des trunches miuces de pain et beurre, et couvrez-les de
cette préparation, N

SKN WICHES AUX DATTES —I[luchcz fin des dattes, Ajoutez un pen d'eau,
faites cuire dans un buin-marie jusqu'a ce qu'elles soient molles et piteuses.  Refroidisses
les dattes, njoutez 14 cuiller i thé de jus de eitron.  Etendez sur des trunches de pain minees
et aspergez de noix bachées

SANDWICHES AUX NOIX—Passez 1 tasse de noix dans le hachoir. Mélangez
avec la mayonnaise et étendez entre des tranches minces de pain blane ou brun.

SANDWICHES AU JAMBON ET CELERI—Pasccz au hachoir 1 tasse de jambon
cuit et ¥4 tasse de céleri. Mélangez avee la mayonnaise et étendez entre des tranel
mlul'l‘sld‘e“p?in beurré.  On peut employer, & la place du jambon, toute autre sorte de viand:
ou volaille!

SANDWICHES “VALENTIN''—Coupez, avee un moule en forme de eeur, des
tranches minces de pain beurré, Couvrez de remplissage au goGt. On peut employer
pour ces sundwiches de la laitue, sardines ou fromuge,

BREUVAGES

CHOCOLAT—Employez du chocolat non sueré, 1 moreean d'une 14 livee pour 10
tasses, Cassez le chocolat en morceaux.  Mettez dans une easserole et faites dissoudre
lentement dauns l'eau chaude. Augmentez le feu jusqu's 'ébullition et faites bowillir
15 minutes.  Ajoutez le lnit, juste au moment de servir

CACAO—Pour b tasses, employez 2 cuillers & bouche de eacao, 2 euillers A bouche de

sucre, 14 chopine d'eau bouillante ¢t 14 chopine de luit.  Mettez le lait au feu dans un
bain-marie.  Mettez le caceo et le sucre dans une autre casscrole, et versez graduellement
V'eau chaude en brassant tout le temps. ssez bouillir ce mélange 5 minutes et ajoutez
ensuite le lait bouillant et servez. Le breuvage sern meilleur si vous sjoutez & chaque
tasse une cuillerée de créme fouettée,
ECTAR AUX CERISES—Deux pintes de cerises, enlevez les novaux et faites
bouillir 1¢ heure dans 1 pinte d'ean Coulez et faites bouillir Ie jus 10 minutes avee 1 1b.
de sucre pour chaque chopine de jus.  Mettez les cerises et faites bouillir encore 20 minutes
Serves froid glacé.

CREME BOSTON—Quatre pintes d’eant chaude, 4 onces d'acide tartrique, 4 lha, de
sucre blanc,'les blanes de 4 eeufs, bien battus, 115 onees d'essence de citron. Faites bouillir
1'eau et le sucre en sirop.  Quand ce mélange est presque froid, sjoutez Pacide, les blanes
d’'eufs et le citron. Embouteillez et cachete Your 1 verre d'eau, employez un verre a
vin de cette eréme, avee assez de soude & pite pour faire de ['éeume

CORDIAL AUX GROSEILLES NOIRES—Pour chuque 4 pintes de proseilles,

ajoutez 1 gallon du meilleur whisky. Luissez reposer 4 mois, agitant le cruche de temps a
sutre.  Videz la liqueur et passez dans une soire Ajoutez 3 lbs, de sucre en pain et
14 1bs. de clous de girofle.  Embouteillez et cachetez.
E DE FRAMBOISES—Remplissez un  boeal de  framboises rouges;
versez-y tout le vinaigre qu'il peut coutenir.  Laissez reposer 10 jours, puis passez dans une
rusoirr-. Ne pressez pas les fruits.  Ajoutcz 1 1b. de suere en puin.  Faites bouillir, em-
youteillez quand ce sera refroidi.

ORANGEADE—A 2 tasses de jus d'orange et le jus de 2 citrons, ajoutez de 'ean et y
sucre au goQit.  Pussez dans une passoire et servez avee de la glace hachée

NECTARYA LA CREME—Mcttez 2 Iba. de sucre granulé dans un pot el 2 onces
d'acide tartrique; mélangez bien, puis cassez les blunes de 2 @ufs dans un plat 4 part et
battez-les. Mettez euviron 14 tasse d'eau bouillunte sur le sucre et I'acide et mélanges
bien, et jetez-y les blanes d'aeufs buattus en les brassant, et versez-y graduellement ce qui
reste de la pinte d’eau bouillunte, en battunt continuellement. Quand le mélange est
presque froid parfumez av nviron 14 bouteille de vanille.

N AUX GROSEILLES loudll—l'our chaque gallon d’eau, prevez un gallon
de groseilles.  Ecrascz bien et laissez reposer durant une nuit, Le lendemain matin, passez
dans un tamis de crin.  Ajoutez 4 lbs, de suere pour chaque gallon de liqueur inecez
bien le baril avee du brandy, et passez de nouveau lu liqueur en I'y vidant. Eeumez 10
jours,

CORDIAL AU GINGEMBRE—Une once et demie d'acide tartrique, 1 once d'essence
de gingembre, 1 onece de piments chili, 5 lbs. sucre granulé, 2 gallons d'enu bouillante
Verses 1'eau bouillunte sur I'acide et le sucre.  Quand ceci est refroidi, ajoutez le gingembre
¢t le piment; laissez reposer une journée ou deux, puis embouteillez. = Faites brunir une
petite 80rtion du nurﬂ]pour donner une meilleure couleur au cordial.

CORDIAL AUX FRAMBOISES—Une pinte de jus de framboises, 1 chopine du
meilleur whisky, 1 gros citron ou 2 petits, 1 Ib. de sucre blane, 1 onece de gingembre moulu
Mettez tout dans une cruche; laissez reposer 24 heures, brassez souvent st embgmteillez.

(Suite & page 30)
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UN ANCIEN ULCERE A UNE JAMBE CICATRISE
AVEC CET ONGUENT

Mr, Bretts, Clandebove, Man., éerit —'* Je suis heureux de recommander
Zam-Buk, car nous 'emplovons depuis des années, Nous avions une cuisi-
niére dont la jambe portait un uleére depuis 5 ans; clle avait essayé presque
tout. Nous l'avons persuadée a4 essayer Zam-Buk,
aprés deux mois, le centre s'enlevait et au bout de 6 mois, e Y
la Dblessure était parfaitement cicatrisée et avec une A
nouvelle peau.

‘Une voisine, une dame de 70 ans, souffrait dc
rhumatisme enflammatoire et au lit pendant 12 mois
Les médecins ne pouvaient rien [aire dans son cas, alors
ma femme qui avait confiance en Zam-Buk, entreprit
de la traiter par des massages au Zam-Buk. Aprés 6
semaines, elle pouvait marcher et capable aussi de se servir
de ses mains

‘‘Nous employons aussi Zam-Buk pour les rhumes de
cerveau, en le faisant chauffer et en aspirant un peu par
les parines, et je dois dire qu'il vaut son pesant d'or,” Mr. E. Bretts

ELIMINATION PARFAITE DWNE INFECTION DE PEAU

Mzr. E. X. Belnois, président et gérant de “Quick Change Auto Wheel
Co.,”” a dernierement fait part a la Cie. Zam-Buk des avantages qu'il a
retirés de cette préparation universelle, Mr, Belnois dit:—"I1 y a queique
temps, j'avais une petite plaic prés du nez qui devint infectée. L'infection
se répandait trés rapidement, et mon nez devint trés enflé et enflammé.
Naturellement, comme j'avais 4 m'occuper d'affaires, ¢’était trés embarrassant
et j'allai voir un médecin. Comme ce traitement n'avait aucun bon effet,
je me rendis chez un spécialiste 4 Syracuse, N.Y. Je n'eus pas plus de satis-

{ faction, et durant un voyage 4 Toronto, je consultai un autre spécialiste pour
| la peau. Son traitement fut sans effet, et c'est alors qu'on me parla de

Zam-Buk. J'ai essay¢ ce célébre onguent aux herbages et tout de suite la
douleur diminua et la sensation de malaise aussi, dont je souffrais déja depuis
longtemps. J'ai continué le traitement Zam-Buk, et je suis content de dire
qu'enfin je suis complétement soulagé. Les propriétaires de Zam-Buk ne
connaissaient rien de cette expérience, jusqu'a ce que je leur cn parle, car je
tiens 4 renseigner ceux qui souffrent d'une infection semblable, afin qu'ils
puissent recourir 4 un moyen de soulagement connu. L'effet de Zam-Buk a
été vraiment merveilleux dans mon cas, surtout 4 cause du fait que déja
deux spécialistes avaint prouvé que mon cas était au-dessus de leur habileté,
Je ne saurais jamais trop faire connaitre la nature effi-
cace de Zam-Buk, et je vous donne permission de publier
les faits mentionnés plus haut.”

g 3

DOIGT ECRASE
Mr. D. P. McKee, Suuny Dale, P.O., Alberta,

éerit:—'' J'ai essayé plusieurs sortes d'onguents, et je
{ trouve que Zam-Buk est ce qu'il y a de plus efficace, car

& il ne manque jamais de cicatriser. Je m'étais écrasé un

| 3 ) doigt terriblement, entre deux roches, il était fendu de
o travers et 1'ongle tomba, Alors, j'ai employé Zam-Buk et
§ Mr. D. P. McKee je fus rapidement et complétement soulagé.”

CLOUS (Furoncles)

Mile Hazel B. Beck, New Burn, Lunenburg, N.E., éerit:—"‘Je désire
exprimer mon appréciation pour les bons résultats que j'ai retirés de l'emploi
de Zam-Buk. Je l'ai employé, avec efficacité, pour des clous, et j'ai aussi
employé votre savon Zam-Buk, et je dois vous dire que je suis bien satisfaite
des deux préparations.”
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Recettes Culinaires—Suite

BONBON

DELICE TURQUE 1 onec de gelatine, 1 tasse dzuu froide; 1 1b. suere blane, 1
eitron, 1 orsg m.w Faites treroper la gelatine 2 heures dans by tasse d'eau.  Faites bouillir
le sucre avee 4 rasse d'eau, et sjoutez la gn-laune au mom- ot de I'ébullition. Faites
bouillir 20 minute: arfumez avec le jus et les écorces du citron et orange. Tournes
dans un plat l.unu T'u-... froide, Que votre mélange soit d'une épaisseur d'un pouce.

UDGE AU CHOCOLAT-—Deux tasscs d-- sucre granulé et 2 tasses de cassopade,
1 tasse de lait, gros comme un wufl de beurre, '3 d'un pain de 10¢ d' chocolat non sucre,
ripé.  Faites bouillir dans I'ean froide, jusqu'a ce que ce soit dure levez de sur le
poele,  Mettez-y en brassant 1 tasse de noix hachées et 1 cuiller a lln- de vanille.  Battes
jusqu'd ee que ce soit durei.  Versez duns des plats beurrés et tracez par petits carrés,

ABT[LL!B DE MENTHE—Deux verres de suere granulé, 8 cuillers & bouche
d'ean bouillante, 8 cuillers & bouche de sucre & glacer.  Sur le sucre & glacer, versez 10
gouttes d'huile de menthe,  Faites bouillir 'ean et suere 3 minutes, ou jusqgu'a ce que le
mélange fasse des fils,  Enlevez de sur le poéle et battez-y le sucre & glacer.  Battez jusqu’a
épuisseur requise pour faire des pastilles

CREME D'ERABLE—Une tusse de cussonade, 1{ tasse de lait, un petit morcesu
de beurre.  Faites bouillic jusqu'ia ce que vous 2 des fils, Puis enlevez de sur le feu.
Ajoutez le parfum voulu.  Battez jvmm A ce que ee soit bl et crémeux.  Versez dans un
plat beurré et tracez de petits earrés quand ce sera refroidi.

ECUME DE MER—Fuites dissoudre 2 tasses de sucre, { tasse d'eau chsude.
A)uuu-z ensuite tasse de sirop de muis, et fuites bouillir jusqu'd ce qu'une goutte dens
3 urcisse, le candi bouillant sur les blanes d'aeufs battus, en battant tout le
v.ps. Ajoutez 'g tusse de noix et 1 cuiller & ’lu'» de vanille. Versez dans uu plat beurré
et tracez en carrés avane que o 8oiv froid

GUIMAUVES— Deux tusses de sucre granulé et 34 tasse d'ean.  Faites bouillir jusqu'd
ce qu'il se forme des fils Ajoutez au sirop !4 boite de gelatine, que vous sures fait
tremper dans 14' tasse d'esu.  Parfumez au golt. Battez jusqu'd refroidissement ot
tracez des carré

CAEAMELS AU CHOCOLAT—Une livre de sucre, '{ 1b. de beurre, 3 onces de
choeolat non sueré (ripé) vt 1 cuiller & dessert de vinaigre.  Mettez le sucre dans une cas-
serole et ajouteg I'ean néeessaire pour dw-mldn- Ajoutez le beurre, chocolat et vinaigre.
I'nites bouillir, en brassant souvent, jusqu'd ce que ce soit épaissi ot durcisse dans V'easu.
Versez sur un plat beurrd, et tracez des carrés quand ce sera refroidi

R SCOTCH— T'rois tasses de sucre blane, 'y tasse d'eau, 14 tasse de vinaigre,
1 eniller & bouche de beurre, 14 cuill e créme de tartr Faites bouillir jusqu'sd
e que ce soit trés eassant quand j « 14 cuiller i thé de

au froide Ajoutez ensui
soude dissous dans 1 cuiller & thé de vanille. Tournez dans des plats beurrés, ou partielle-
ment frais et tirez.

ALIMENTATION DES INVALIDES

THE DE B®UF- Huchez 1 1b. de beeuf tendre, enlevez le gras, et déposez dans un
boeut de faie nee; versez-y la quantité d'eau froide requise pour couvrir la viaude, et laissez
tretper 2 on 3 heures; puis placez sur le poéle ou dans un fourneau a feu modéré, et laissez
mijoter (pas bouilliss 2 ou 3 heures de pll|~ ajoutant un peu d'eau de temps 4 sutre, suivant
I'évaporation; pusscz duns une passoire et assaisonnez su godt. Pour le rendre plus nu-
tritif, on peut gjouter un peu de riz, d'orge mondé ou d'arrowroot.  On peut traiter le veau
ou le mouton de la méme manidre

JUS DE B®UF GRILLE—Faites griller 14 Ib. de steak dans la ronde, 1 ou 2 minutes,
des deux eOtés, coupez en petits morceaux, presse sz-en le jus, salez et servea.

POTAGE AU POULET-—Mettez 'y poulet dans une petite casserole avee une cuiller
A thé de riz et un pen de poivre et s “‘Couvrez d'ean froide et foites bouillir lentement
Jusgu'd ce gue la vignde se detache des os; puis enlevez le poulet, laissez le riz et servez.

MOUTON ROTI—Coupez des petites tranches tros winces de la longe de mouton.
Mettez chague tranche sur une fourchette & rotir, et faites rotir au-dessus d'un feu trés vif.
Aspergez d'un peu de sel et poivee.  On peut manger cela avee un morceau mince de pain

roti

CUISSON DES (BUFS POUR INVALIDES—Mettez 3 tasses d'eau bouillante
dans une oy «vml- ajoutez une tasse de lait doux et un peu de sel.  Faites bouillir, puis
cassez-y les oeufs, ivrez et placez de maniére A ee que cela ne bouille pas.  Laissez re-
poser les ceufs m«qu i ce qu'ils blanchissent sur le dvssus. muis pas durs,

PAIN ROTI AU LAIT—Faites rotir du pain mince, brun uniforme. Cassez la
crofite, et ajoutez de la eréme ou luit chaud pour bien faire tremper, Sucrez avee du suere
pulvérisé,

BLANC MANGER A L'ARROWROOT—M¢langez V'arrowroot de la maniire
ordinaire, mais employez-en 3 fois plus que pour le gruau; ajoutez le lait et le parfum;
sueres au gofit, ot fuites mijoter jusqu'a ce que ce soit assez épais pour étre mis en moule.

ARROWROOT—Mélangez 2 cuillers a thé d'arrowroot avee 1 cuiller & bouche d'eau
froide, ajoutez 's chopine de lait bouillant et faites bouillir 10 minutes, Suerez au goat
et ajoutez de lo museade ou de la cannelle moulue,

GELEE DE VIN—[uc 14 tasse de gelatine, faites tremper dans 14 tasse d’eau froide;
puis versez dans une chopine d'ean bhouillante, le jus d'un citron, 1 tasse de sucre, 1 tasse
de vin sherry.  Brassez et passez A travers un linge dans un moule,

TIT LAIT AU VIN—Ajoutc 1 chopine de lait, amené au point d'ébullition,
une guantité ~ul||~n.u» de vin Madére ou sherry pour faire coaguler. Passez, sucrez ot
parfumez au_gol

@EUF ET JUS DE CITRON—Tuites dissoudre 1 onee de suere dans une chopine
deau, et agitez-y lee jus d'un citron, ajoutez le blane d'un @uf et faites mousser. Glacez-le
ki désiré

BBEUVAOE AUX GEUFS—1 cenf, 1 cuiller & thé de sucre, 1 tasse de lait. Battez
Ve avee le suere, faites bouillie le lait, et quand il bout versez-le sur I'cenf, en battant
constamment
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Savon ZAM-BUK

Medicinal et pour la toilette

Le Savon Zam-Buk est doux, tendre et rafraichissant, et incomparable

pour donner un bon teint. Les savons ordinaires sont trop bruts pour le
peaux délicates, méme quand ceux-ci ofirent les meillen conditions, ot
quand la pcau est quelque peu rude, sensible ou pustulée, on ne doit pa
weune circonstance, employer des savons communs car ils contiennent soit
trop de soude ou alcali ou soit des maticres parfumées dommag bl

Le Savon Zam-Buk ne contient pas d'alcali hbre, au co traire, ol ne

contient que les meilleurs ingrédients pour le nettoyvage de la peau, o
ingrédients étant équilibrés avee précision et joliment meélange

Le Savon Zam-Buk ne donne pas 4 la peau ce lustre que ki von
communs donnent, il n'enléve pas non plu la pean so il turelle,
mais il stimule et nettoie les pores de toutes mpurctes et donne une dovecur
veloutée a tout le tissu

Le Savon Zam-Buk Est Bon Pour Les Cheveux. D hampoo
fréquents avee le Savon Zam-Buk donnent une jolic apparcnce brillante au
cheveux, ce qui est surtout si désirable chez la femme I enle les pellicul
ur le cuir chevelu et stimule le cheveu et lui confere une action hygiéniqe
Quiconque a éprouvé 'agréable sensation qui suit un bon shamy e San
Zam-Buk employé abondamment, comprendra fort bien cett
cflébre préparation stimule le cuir chevelu ot les tissus sous jacent n
trouvera que Zam-Buk est trés avantageux dans les cas de chite d el

Employez Le Savon Zam-Buk Pour Le Bébé.— Aucunc 1» 1
aussi tendre que celle d'un jeune héh Il faut, pour le hain du b 1
absolument pur Un savon qui ne contient par d'aleal d mia | 1
n'enléve pas a la peau les huiles qui la conservent souple et douce l
Zam-Buk garde les pores ouvertes, ot la peau, sous son influc 1 inal
¢ développe en un tissu sain, apte o supporter plus faciler 1 rd
les maladies de la peau

Nous pourrions en dire encore bien long sur efficacite won Zan

Buk, mais nous considérons quc le meilleur moyen de se form apint
ur ses mérites est de 'essaver Nous vous faisons donc !"offre spéc

suivante d’introduction. Lc prix ordinaire du Savon Zam Bul '
le pain.  Détachez et envovez-nous par la poste le coupon cicontre ave
ingt-cing cents en timbres, monnaie, ot mandat poste, et nous ve werron

ax pains de savon Zam-Buk

COUPON D’OFFRE SPECIALE

Zam-Buk Co., 310 rue Dupont, Toronto, Ont.

Veuillez trouver ci-joint Vingt-Cing Centins ou un mandat-
poste, pour lequel envoyez-moi par le retour du courrier, deux
pains de Savon Zam-Buk, en rapport avec votre offre spécials
d'introduction.

Nom

Adresse

Veuillez imprimer clatre-
ment vos nom ct adresse

]




LE MAL DE GORGE, "
LES RHUMES et LA BRONCHITE

iy

AVEZ-VOUS
ESSAYE PEPS?

PEPS—est une petite pastille qui contient des
essences bienfaisantes de Pin, combinées avec d'autres
extraits médicinaux; chaque tablette est enveloppée
daus un papier d'argent, qui assure la conservation de
toutes les vertus inestimables qu'elle contient

Au premier 1 ¢ de toux, enrouement ou picote-
ment dans la gor enlevez V'enveloppe d'argent et
déposez Peps sur votre langue ot elle se dissout
graduellement, et a4 mesure, les essences médicinales

transforment en vapeur que les tissus enflammés
aspirent [e résultat est que Peps atteint immédia-
tement la source du mal et commence tout de suite
on travail de ulagement: elle détache le flegme,
» et dégage la poitrine, arréte la toux atroce et K
promptement ¢ symptomes d'affection !
€

*0na sesass Al oo

ichique et de gor

Un des traits caractéristiques les plus précieux du §
traitement Pep st qu'il fait pénétrer dans les organes
respirato ipeurs du Pin qui donne la santé, et
u'il empéct n méme temps tout dérangement de
l'estomae, comme il arrive fréquemment aprés avoir
pris des liquides et pastilles pour la toux

ne contient pas d'opiacés ou narcotiques
S urguoi ce traitement est inestimable pour les
enfants qui souflrent de la toux ct maux de gorge.

ECHANTILLON GRATIS DE PEPS. Nous vous enverrons, gratis,
un ¢chantillon de Peps, sur réception de votre nom et adresse. Veuillez
mentionuer cette brochure “BONS MET
Peps Co., 310 ruc Dupont, Toronto.

et envoyez votre demande a
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VOUS ETES AVERTIS DE N'ACCEPTER AUCUN SUBSTITUT
DANGEREUX,

PRIX 50c. LA BOITE (3 BOITES POUR $1.25).

ZAM-BUK CO.

310 Rue Dupont, Toronto

IMITATIONS DANGEREUSES DU ZAM-BUK.
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onTAINS » \ . ESSAYEZ
..m:::a'.h‘z UaoR CELA UNE
j ) FOIS
SEULEMENT

td pour cette coupure,
# "BRUISES . y .
B SORES BURNS |, brilure, plaie ou

PILES: PIMPLE 3 P
RHEUMATISM -SCIATICA BAD LEGS - | SR I'eczéma. Il fait
s MRS it P cesser 1a_ douleu,
HOGKLY & FOOTBALL PLAYERS / 4 empéche 'em-
QATNLETES GENERALLY p poisonnement du
sang et forme une

peau neuve.

Z AM-BUK doit sa remarquable efficacité

a certaines essences d'herbages raffinées,
qui pénétrent dans les tissus sous-jacents par
les petites pores.

Cet onguent calmant cicatrise par en-
dessous et enléve les causes obstinées de
maladies de peau irritantes et enlaidissantes.
Il chasse la douleur et la démangeaison,
attire le pus et le poison & lextérieur des
li.<s|1.<, apaise l'enflammation et forme une

' neuve.

ympoﬂ&nf

Voyez nos offres spéciales a l'intérieur

LE MERVEILLEUX
CICATRISANT DE L’UNIVERS




