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BEAUTY

It is said that Eve possessed a great
desire to acquire beauty, and that every
woman since Eve has struggled for the
same goal. We know that many men
also endeavor to improve their appear-
ance,

If a person”has a knowledge of the
external and internal parts of the body,
and give to them the proper aids, this,
along with a keen mertality and a kind
courageous heart, will beget beau.y,

Much depends on what we eat and
how we eat, to have beauty. Much also
depends on how we assist nature to
keep our bodily organs in proper work-
ing shape,

This can be helped by Bliss Native
Herb Remedies,

The human body is a machine to con-
vert food and drink into energy ands
tissue, to use and expend at will, and
throw off the debris and waste matter
automatically, Bliss Native Herbs helps
the body to throw off the debris,

The body is made up of millions of
individual cells which make the tissue,
Knowledge o the condition of these
cells is of vital importance. The health-
fulness depends on the fuel or material
with which the body has to work,

The system clogged with poison or
impurities will never make a beautifu)
body. Skin Troubles, Scalp Troubles,
Constipation, Indigestion, Catarrh, Obe.
sity, Excessive Thinness, are due to
derangement of the eliminative organs,

Bliss Native Herbs correct these trou-
bles.

Many diseases, far removed from
stomach and intestinal disorders, com-
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KEEP HEALTHY

“‘I have used Bliss Native Herbs Tablets for
the past t\ enty-one years. Have they bene-
fited me? Well, you know the old saying:
“If the proof of the pudding lies in the eating,
eto.” surely do not believe in throwing
away good money, and I certainly would not
be buying those tablets 80 many years unless
they were dging me .good and a great deal of
good at that,

RicHARD R. RN1GHT, Spitfire Lake, Alta,

LA BEAUTE

Il est dit que Fve possédait un grand
désiy d’acquérir la beauté, et que toute
femme depuis Eve a tra vaillé ferme dans
le méme but. Nous savous que beaucoup
d’hommes cherchent aussi améliorer
leur apparence,

Si une personne a une connaissance_
des parties externes et internes du cor ps,
et leurs donne 1'aide voulue, ceci avece
une vive mentalité et un coeur bon et
courageux, produira la beauté.

Beaucoup dépend de ce yue mnous
mangeons et comment nous maungeons,
pour avoir la beauté, Beaucoup dépend
ﬂll.\ﬂi comment nous ﬂSSiS‘UI]S la nature
pour garder les organes du corps en bon
état de remplir leur fonction.

Ceci peut étre aidé par les Remddes
Herbes Indigénes de Bliss,

Le corps humain est upe machine qui
thange la nourriture et le breuvage en
énergie et tissu, pour servir a volonté,
et rejeter les matieres de rebut automa-
tiquement, Les Herbes Indigénes de
Bliss aident au corps & rejeter les débris.

Le corps est fait de millions de cellules
qui forment les tissus. La counaissance
de la condition de ces cellules est d'im-
portance vitale. La santé dépend du
matériel avec lequel le corps doit tra-
vailler,

Un systéme chargé de poison ne fera
jamais un beau corps, Jes Maladies ('=
la Peau, du Cuir Chevelu, Constipation,
Indigestion, Catarrhe, Obésité, Ma -
grenr, sont dues au dérangement deos
organes d'élimination.

Les Herbes Indignes Je B; 35 corri-
gent ces dérangements.

Beaucoup de maladies éloignées de
I'estomac et des intestins, disparaissent

Ve —

* TENEZ-VOUS EN SANTE

*J'ai fait nsage des Tablettes Herbes Indi-
génes de Dliss durant vingt.un ans. M’ont-
elles fait du bien? Vous covnaissez le vieux
dicton: “‘Si la preuve de I-'poucling est quand
on la mange, etc.” Je n'aime certrinement
pas d jeter mon argent, et je n'auriis certaine-*
ment acheté ces tablettes p:ndant tant
d'nnné:‘ 4 moins gu'elles me fassent da bien

et beaucoup de hien'’,
RicuArD R, XNIGHT, Spiritfire Lake, Alta.




SOUPS, BROTHS,

VEGETABLE SOUP

Put on meat, bones, herbs and water and
cook slowly five howrs.: Strain the soup, put
in the vegetables and stew till tender, Season
with sugar, salt and pepper to taste. If thin,
thicken with flour, corns , or rice flour,
Meat soups should always be made with cold
witer to which salt has been added.

PEA SOUP

Put in water and cast away all the floating
peas. Strain, add stock, and boil with a sn:all
piece of beef or salt pork, adding seasonings 1o
suit. If a less plain soup is desired add to the
peas a head of celery, a cut-down carrot, a large
onion or two, and season wit'a a pinch of curry
powder, or cayenne pep This latter style
should be boiled with the lid on \he pot until
all is soft, skimming off the scnm occasionally,
then strain uregﬂly into a well-warmed
tureen, beating the p through the strainer
with a spoon. Much of the success of this
style of pea soup lies in the straining. Serve
as hot as possible,

BEEF BROTH

One pound juicy beef cut from the round
and cut in very small pieces, Add cold water,
cover closely, and let soak for half an hour.
Simmer gently for two hours, or more till all
the strength is extracted from the beef.
Strain, and season with salt and pepper, if the
latter is relished.

CHICKEN BROTH

An old fowl makes more nutritions broth
than a young one. Skin, cut up, and break
the hones with a mallet,

MUTTON BROTH

Cut up two pounds lean mutton without skin
or fat. Add a tablespoonful of barley, & quart
of cold water, and a table-spoonful of salt.
Boil slowly for two hours,

TOMATO SOUP

SOUPES

POTAGE AU LAIT

Faites bonillir le lait et ajoutez-y un peu de
sel et de sucre ; au moment de servir, ajoutez
une liaison de quatre jaunes d’ceufs pour une
pinte de lait, faites prendre sur le feu, en tour-
nant zvec la cuillére de bois, sans laisser bouil-
lir. Quand le lait s'épaissit et s'attache a la
cuiller, versez sur des tranches de pain taillées
m uees,

SOUPE A L'OIGNON

Faites fondre du beurre ou de la graisse et
faites roussir un on haché fir, ajoutez ume
forte pincée de farine que vous laissez frire
avec l'oignon. Mettez la quantité d'eau néces-
saire l];oom votre bouillon, sel et poivre; faites
bouillir cing minutes; passez le bouillon et
trempez votre soupe sur des tranches de mie
de pain,

SOUPE AUX FEVES

Faites tremper un demiard de féves d
la nuit, mettez 4 bouillir dans trois opines
d’eau. Quand les féves commencent & amollir,
chan, d’eau et ajoutez cing onces de lard,
un oignon haché fin; cuisez en purée, passez
au tamis. Ajoutez un peu d’eau et sssaisonnexz.
au gofit,

SOUPE AUX HUITRES

Faites chauffer jusqu'd ébullition une tasse
de lait et deux ‘tasses d’eau; ajoutez gros
comme un cenf de beurre, polvre et sel, en
demimrd d'huf fraiches faites bouillir ume
fois et la soupe est préte,

SOUPE AUX POIS

Prenez une pinte de pois cassés, que vous
aurez soin de ::n tremuper la veille; 4 huit
heures du matin, placez-les sur le fen dans

uatre pintes d’eau fraiche. Ajoutez une livre
ﬂe lard salé et deux oignons hachés trés fin,
Un os de jambon, sjeuté A cette Soupe, lui
donne un meilleur gofit.

SOUPE A LA REINE

Flambez et videz une jeune poule; mettez-la
dans une soupiére avec un jarret de veau et
trois pintes g'eau froide, faites bouillir en écu-
mant. A’:ut:' :21.«1 carotte, un m quel-

ues brnches , un signon d'un
3 laissez bouillir

clou de girofle, sel et poivre,

d pend x h Retirez la
le, passez le bouillon et remettez au fen.
nsuite, mettez dans une le, onces
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pletely disappear when perfect assimila-
tion and digestion are attained.

Many ailments are caused by too
much food. This brings on superacidi-
ty, which causes irritability of the mem-
branes that line the alimentary canal,
From this follows Constipation, Indi-
gestion, Nervousness, Fermentation, In-
testinal Gases, Coated Tongue, Sallow
Skin, Pimples, Offensive Breath, and
other disagreeable conditions,

All these may be avoided if you take
Bliss Native Herbs Tablets.

It is rightly said that people can keep
thgmselves thiu through over-eating.
Always leave the table not fully satis-
fied instead of being uncomfortable from
the use of too much food,

STANDING

Pay attention to how you stand. Be
erect in your carriage. Round shoulders,
large abdomen, and curvature of the
spine can often be attributed to the care-
less position one often gets into when
standing. Keep the head up, shoulders
thrown back, chest out. On the proper
position of the body depends the correct
position of the spine. This can be de-
termined by standing against a wall,
allowing the back of the head, the shoul.
ders, the heels, calves, and as much of
the body as possible to touch the wall,

WALKING AND SITTING -

Learn HOW TO WALK. When you
walk the weight of the body should first

FEVER
“I wish it made known that Bliss Native
Herbs Tablets are a splendid family remedy.
We always keep them on hand, since we have
izept house, fifteen years now, A few years
ago I had typhoid fever, and this iliness left
me very weak, it was all I eould do, to do some
light work, and I was always indisposed. Bliss
Native Herbs Tablets brought me back to
health, now I can do any kind of work, and
always feel fit. My wife takes them also from
time to time to keep in good healch, she is
never ill, and weighs 195 pounds.”
M. Brock, Hamilton, Ont,
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complétement quand une parfaite diges-
tion est obtenfe,

Beaucoup de maux sont causés par une
nourriture trop abondante, Ceci ocea-
sionne un excés d'acidité, qui cause
Uirritabilité des membranes qui tapissent
le canal alimentaire, Il s’ensuit Consti-
pation, Indigestion, Nervosité, Fermen-
tation, Gaz Intestinaux, Langue char-
gée, Plleur, Boutons, Mauvaise Haleine,
€t autres conditions désagréables,

Tout ceci peut étre évitg si vous prenez
les Tablettes Herbes Indigénes de Bliss.

Il est dit avec raison que les gens peu-
vent se garder maigres en mangeant trop.
Laissez toujours la table sans étre
pleinement satisfaits 1lutot que d’étre
mal 2 I'aise d’avoir trop mangé,

LA TENUE

Faites attention comtent vous vous
tenez.  Soyez droits dans votre main-
tient, Des épaules rondes, un
ventre, et courbure de I’épine dorsale
peuvent souvent étre attribués A la posi-
tion négligée dans laquelle on se tient,
Tenez la téte haute, les épaules rejetées
en arriére, la poitrine en avant. Dela
bonne position du corps dépend la posi-
tion correcte de 1'épine- dorsale, Ceci
peut &tre déterminé en se tenant debout
prés d’un mur, permettant au derriére de
la téte, aux épaules, aux talons, aux
mollets, et autant que possible du corps
de toucher au mur,

LA MARCHE ET LE REPNS

APPRENEZ A MARCHER, Quand
vous marchez, le poids du corps doit

FIEVRE
“'Je désire faire savoir que les Tablettes Her.
bes Indigénes de Bliss sont un grand reméde
de Famille. Nous €u avons toujours en main
depuis que nous temnygs maison, depuis 15 ans,
Il y a que!ques années j& fus attaqué des gévm
typhoides, et cette maladie me laissa faible, je
rouvnu 4 peine faire quelques petits travaux
égers, et r’eé!lil toujours indisposé, Les Ta-
blettes Herbes Indigénes de Bliss m'ort remis
en bonne santé, maintenant je peux faire n"ym-
porte quel travail, et suis toujours bien dis-
posé. Ma femme en prend aussi de temps en
temps pour se tenir en bonne santé, et elle
n'est jamais malade, elle pése 195 iivres,”
M. Brock, Hamilton, Ost,
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FISH

FRIED FISH

Clean your fish, and season with salt and
pepper 1o taste, ‘l:i: in erumbs, brush over
with beateu egg, crumb again. Fry in
deep fat and drain on brown paper. As sauce,
try one tabl ful flour, 1% tablespoonfuls
of butter blended in saucepan over fire, add pne
cupful milk or cream and bring to beil, cook
for few minutes o"ﬂ hot mwm&ok and add
2 chopped green bell peppers six medium-
liz:;’gour pickles chopped,

CURRIXD COD

Wash and dry two pounds cod, and cut into
pieces two inches square, Melt a half cupful
of whatever you use for frying and fry the cod
lightly in it, then take out and set aside. Add
one medium sized sliced onion, one tablespooa-
ful of flour, and two teaspoonfuis curry powder
in the frying fat, and fry ten minutes, stirring

POISSON

FLETAN CUIT A LA VAPEUR

Prenez ume tranche de fiétan, essuyez avec
un linge mouillé, placez-la dans une passoire
plate, mettez la passoire sur une petite casse-
role d’ean chaude, couvrez et laissez cuire jus-
qud ce que le poisson se détache de V'arlte.
Servez sur un plat chaud avec la sauce snivante :
Faites fondre & de cuillérée & table de beurre,
ajoutez 3 de cuillérée & table de farine, monil-
lez avec 3 tasse d’eau bouillante, cuisez durant

minutes, assaisonnez de sel et poivre, retirez
31: feu, ajoutez & de cuillérée A table de beur-
re divisé en ts morceaux, et un ¢euf cuit
dur et haché fin.

HADDOCK FRIT, SAUCE AUX TOMATES

Enlévez la téte et la queue ¢'nn haddock
moyen, glissez le couteau le long du dos pour
enlever 'aréte, passez dans la farine, des eeufs
battus et de la chapelnre, Eaites cuire cing

i a de friture, ég et servez sur

constantly to prevent onion from b, g too
brown. {‘hen stir in two cupfuls white stock,
and two tablespoonfuls chopped coccanut, stir
till it boils, and siterwards simmer for twenty
minutes. Strain and return tosaucepan, add
lemon juice and seasonings to taste, brin
nearly to boil then put in fish, cover fish an
cook slowly f r half hour. An occasionnal stir
must beJiven to prevent fish from sticking to
bottom of saucepan. Turn out on hot platter
and l;:ve wim‘rice.hh'l;he remuilnlofeo fish
ma; used, in w case the preliminary
'my" may be omitted.

MKBI‘.) SHAD

For a shad weighing about four nds.
Clean, wipe and dry the shad. Melt lard or
© whatever you prefer to fry it in, add one ~up-
ful of breadcrumbs, half pound chopped mush-
rooms, 2 tabl fuls chopped parsley, 2
tablespoonfuls chopped chives, one egg well
beaten, and white pepper. Stuff t‘e fish
with this force meat, then lay itina d
rn, put strips of salt pork over i, and in
ot oven for forty minutes. Lay the fish on a
hot platter. Pour cream igto baking pan, add
cornstarch to the amount of a h.u‘ronhl. stir
till boiling, then serve with the

DEVILED CRABS

One can tomatoes, two peppers, one can crab
meat, one stale loaf of French bread, one
onion, one-half cupful of grated cheese, one
slice butter. Put butter in pan, and fry onion
and peppers, add strained , and let it
cook down umil it gets thick. Soak French
bread and mix with ded crab, add

vy, and cheese, season to taste, Put in
shells and cover with cheese and cracker crumbs
and bits of butter. Bake one-half hour,

une bonue sauce aux tomates.

HARENG FUME, SAUCE POIVRADE

Les harengs fumés préparés de la maniére
suivante ml“délicuu Trempez-les dans 'ean
bouillante, enlevez la peau ainsi que 'aréte du
milien, Faites cuire dans un peu de beurre et
servez-les avec ume sauce J;dvndo (beurre
chaud mélangé avec un peu de vinaigre, mou-
tarde, sel et poivre.)

SAUCE AUX HUITRES

Faites fundre dans une le deux onces
de beurre, n!lu—z deuxjouces de farine, sjou-
tez assez de lait nt pour en faire une
sauce assez €épaisse. Ajoutez lcsz: d’une cho-
pine d’huitres coupés en petits dés, sel et pol-
vre. Faites cuire pendant dix minutes et servez
sur des toasts beurrées. Cette sance est anssi
excellente pour servir avec les poissons bouil-
s,

CROQUETTES DE MORUE

vre et sel, roulez en tes galettes, passez
ns la farine et cuiu:‘::u de la graisse trés
haude. Ces doi &tre d’un bean
iln:mdodlonqn'eu.l-l cuites. On
cette fago

PETITES TRUITRS DORKES,

Prenez de truites, sales-les, farinez et
trempez-les, des ceufs battus pour les paner ;

%elfh-dn de la fritu, "
?v:: e-q-ni::uh eimm.re

’

5




S .

be thrown on the heels then on the ball
of the foot. The body should be as well
poised from the hips when sitting as it
is from the ankles when walking, When
seated on a chair do not lean forward,
backward, to the side, nor sit on the
spine.  Avoid any curvature of the
spine. Let it rest, It has enough to do.
Sit on the forward edge of the chair, or
as far back as possible so as to be clear
of the chair back.

When sitting at table or desk do not
sit in a crouching attitude, but sit
straight, the chest erect, anl thrust
forward. This allows you to breathe
with ease ; more and better work will be
doue, though the hours are longer, At
the table when you eat, if you sit erect
you allow the digestive organs to do
more effective work, If you do not sit
erect and properly you interfere with the
<irculation of the blood.,

BREATHING

BREATHE DEEPLY. By doing
this you strengthen the muscles of the
neck, throat, chest, and other immedi-
ate organs. Deep breathing often pre-
vents sore throat, coughs, pains in the
chest, and catarrh, Few people who are
used to deep breathing are ever troubled
with consumption.

If you contract sore throat rub the [

throat with Bliss Native Oil. Fo:
coughs use Bliss Native Balsam, a

keep the bowels open with Bliss Na e
Herbs Tablets. Deep breathing will also
develop the muscles of the throat, and
improves the carriage of the shoulders
and head. Throat exercises also im-
prove the contour of the neck and chin.
Beautiful women and handsome, spirit-
ed race horses always carry the head

—
INDIGESTION
“I have used Bliss Native Herbs Tablets for
indigesti These tablets are 11 and

did me more good than any doctor did fo'r me,
[ cammot recommend them too highly,"”
EMiLe PorHize, Iroquois Falls, Ont.
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premiérement étre porté par les talons,
ensuite sur la plante du pieds. Le corps
doit étre aussi en équilibre & partir des
hanches quand vous étes assis, qu'il est
& partir de la cheville du pied quand vous
marchez. Quand vous étes assis sur une
chaise ne vous tenez pas incliné en avant,
en arriére, de cOté, ni assis sur I'épine
dorsale. Evitez toute courbure de 1'épi-
ne dorsale. Laissez la se réposer, Elle
a assez A faire. Assoyez vous sur le
devant de la chaise, ou aussi au fond que
possible,

Quand vous étes assis A une table ou
un pupitre ne vous tenez pas dans une
attitude écrasée, mais tenez vous droit, la
poitrine droite et repoussée rn avant.
Ceci vous permet de respir:r avec aise;
un travail meilleur et plus consicdérable
sera fait. A table quand vous mangez,
si vous vous tenez droit vous Permettez
a vos organes digestifs de faire un tra-
vail plus efficace. Si vous ne vous
tenez pas droit vous empéchez la circula-
tion du sang.

RESPIRATION

RESPIREZ PROFONDEMENT, En
agissant ainsi vous renforcissez les mus-
cles du cou, de la gorge, de la poitrine, et
autres organes. La respiration profonde
prévient souvent le mal de gorge, latoux,
douleurs de poitrine, et le catarrhe. Pey
de gens habitués A la respiration profon-

‘e sont atteints de consomption.

Si vous contractez le mal de g b
frottez la gorge avec I'Huile Indigéne de
Bliss. Pour la toux prenez le Baume

 Indigene de Bliss, et tepez les intestins

libres avec les Tablettes' Herbes Indige-
nes de Bliss. La respiration profonde
développe aussi les muscles de la gorge,
et améliore le port des épaules et de la
téte. L'exercice de la gorge améliore
aussi le contour du cou et du menton.
Les jolies femmes portent toujours la

INDIGESTION
*Je “iis usage des Tablettes Herbes Indige.
ne-Jdo Bliss pour tion, Ces tlbllt‘sl
sont trés bonnes, et m'ont fait plus de bien
qu'aucun docteur avait pu me faire. Je ne
puis trop les recommander.”

EMiLE POTHIER, Iroquois Falls, Ont
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MEATS

ROAST BEEF

Prepare your beef for rvasting by dredgin,
lightly with flour, and seasoning with salt anc
pepper. Place in oven and baste frequenily
while roasting. Allow quarter of an hour for
each pound of meat, that is, if you like it rare ;
longer if you like it well done. Serve with a
sauce made of the dripping in the pan, to
which has been addea a tablespoon of Worces-
tershire sauce and a tablespoon of catsup.

FRIED BEEFSTEAK

Cut some of tii¢ fat from the steak and put it
in a frying pan, then put it on the fire, Beat
steak with rolling-pin and when the fat is boil-
ing hot gut 8 n evenly, cover the pan and
letit fry briskly until one side is done, sprinkle
a little pepper and-salt over it, and turn over.
Let it be rare or well done, urcrelerred. Take
out and place on hot dish. en to the gravy
add a wine-glass or less of boiling hot water,
let it boil up once, and pou: it on the steak,

BOILED CORNBREF

Put the beef in water enough to cover it, and
let it b-at slowly. Be careful to take off the
grease, Some think ike flavor of the meat is
much inproved when turnips, potatoes, and
cabbage Are boiled with it. In this pf the
vegetables and carefully skim off all
as soon @s it arises. Allow about twenty min-
utes of boiling for each pound of meat.

ROAST VEAL

Rinse the meat iu cold water. If un{ part is
bloody wash it off. Make a mixture of pepper
and salt allowing a teaspoonful of salt and a
saltspoon of peppe} for every pound of meat.
Wipe the meat dry, then rub the seasoning into
every part, shape it neat'y and fasten it with
skewers. Put it on a trivet or muffin rings in a
pan, stick bits of butter over the whole upper
surface, dredge over with a little flour, puta
pint of water in the pan to baste with, and put
it into a hot oven. Turn it if necessary, that
every part may be done. If the water wastes
away, add more, so that the vy may not
burn. Allow fifteen minutes for every pound

of meat. A piece weighingfour or five pounds |

will require one hour or one hour and a guar-

ter.

SIRLOIN STEAK

Mix salt or pepper with your lard or frying
fat, then rub over a large steak and let steak
lie therein twenty minutes. Broil over a clear
fire until done. A dish of fried apples, nicely
browned, is quite an appetizing dish to accom-
pany it

7

VIANDES

ALOYAU ROTI AU FOUR

L'aloyan est la du beeuf od se trouvent
le filet et le faux filet, c’est la meilleure partie
pour rOtir, Mettez dans une lécpzdrlu une
grosse carotte et un o'gnon cou en mor-
ceaux. Placez la viande sur ces légumes, salez
et poivrez, coupez la graisse qui serait de trop
sur le filet, divisez-la en petits morceaux et
mettez-la dessus le roti; metter la viande au
four pour la cuire une heure, en ayant soin de
I'arroser nounnt;‘lh doit étre te.

BEUF SAUTE AUX OIGNONS

Coupez des tranches de bouilli bien minces,
mettez dans une potle deux onces de Fui-n
de r0ti, faites-la fondre, aj y deux
coupés en tranches fines, faites frire
cing minutes, joignez-y la viande cou;
sonnez de sel et poivre.

BEEFSTEAK HAMBOURG

Hachez bien fin une livre de steak, ajoutez
un oignon haché, sel et poivre et un ceuf; mé-
langez bien ensemble, saupoudrez la table de
farine. Formez des beefsteak avec la viande
hachée, roulez-les dans la farine, et faites-les
cuire dans la graisse d cing mi

BOULETTES A LA TOULOUSAINE

On emplole, pour faire les boulettes 4 la
toulousaine, un reste de filet de beeuf rOti ou
de tout sutre morcean de choix; on y joint
une cervelle de veau 1ue ’on fait cuire simple-
ment dans de 1'eau sa'ée, pendant trois quarts
d’heure. Hachez le tout; ajoutez du

ndant
, assai-

du sl‘ de la noix muscade, deux ou t jau-
nes d’ceufs et du beurre d’anchois gue vons
aurez fait fondre d t. Mdlez parfai

ment. Vous ferez avec ce hachis, des boulet-
tes que vous roulerez dans la mie de pain trés
fine. Mettez-les A la casserole, dins du beurre
chaud, od vous leur ferez prendre ume belle
couleur,

CERVELLE DE BREUF
Faites dégorger dans de I'eau froide une cer-
velle de MFM >

la peau su cielle,
lavez-la d 'eau froide, mettez-la cuire durant
une 1a sur un plat et arrosez-la

d'une sauce piquante,

BLANQUETTE DE VEAU

Faites fondre dans une casserole deux onces
de beurre et deux onces de farine;
ajoutez une chopine d'eau bouillante, mettez-y
une carotte coupée en petits dés, un
haché fin, pel et poivre, Mettez de dixd
tranches de veau cuites, dans cette sauce, lais-
sez cuire pendant quinze minutes.
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high.
chin in human beings.

HOW TO BREATHE. Stand with
leet together. Place hands on the hips.
Take a full, deep breath, hold it, and
throw the head back as far as it will go.
Then return to the or iginal position and
exhale slowly. Do this several times a
day. You will be surprised how it will
develop your chest.

Upon arising and upgn retiring stand
withl your feet about twe ve inches apart,
shoulders and Lead well up, palms up-
ward, until they are on a level with the
shoulders, Throw the head back, with
face toward the ceiling, make a few cir-
cles with the arms and hands, hrral]u’ng
deeply and slowly and evenly while tak-
ing the movements. Do not hold your
breath, but take deep breaths, so as to
fill the lungs with fresh air. A few
weeks of this practice will bring about
results that will be surprising,

If you wish to massage, ryb your
muscles with Bliss Native Ojl.

REDUCING HIPS AND THIGHS,
This is best accomplished through the
leg-swinging exercise, which causes
increased circulation through the mus-
cles of the trunk. Lie on the left side,
preferably on floor or mat, bring legs
togethér and extend to the full length,
Stretch out left arm and bring back un-
der the head. Swing the right leg up

= — 1

RHEUMATISM

"I suffered a great deal from rheumatism,
and was unable to work. I often had heard it
said that Bliss Native Herbs Tablets were
good for rheumatism, and that so many per-
sons were cufed of it by taking these tablets,
but I had already taken so many kindg of
medicine without hardly &ny relief, that I had
not more confidence in this remedy than the
others. I suffered so much that I decided to
try them. I was overjoyed by instantly being
relieved, and now I can do any kind of work,
and feel better than I have for years.”
\ ALBERT BERTRAND, Ottawa, Ount.

\

This often alone preverts double Y téte haute,

(.

Ceci prévient souvent un
double menton.

COMMENT RESPIRER, Tenez
vous debout les pieds ensemble. Mettez
VoS mains sur vos hanches, Aspirez

longuement et gardez I'air dans les pou-

mons, rejetez la téte en arriere autant
que possible. Alors revenez A la posi-
tion originale et respirez lentement,

Faites ceci plusieurs fois par jour. Vous
serez surpris comme cela développera
votre poitrine.

Au lever et au coucher tenez vous
debout, les pieds distant d'a peu prés
douze pouces, les €paules et la téte bien
hautes, levez les mains jusqu'a ce qu’elles
soient au niveau desépaules. Renvoyez
la téte en arriére, la figure vers le plafond,
décrivez quelques cercles avec les bras
et les mains, respirant profondément,
lentement et régulidrement en faisant les
mouvements. Ne retenez pas votre res-
piration, mais respirez prefondément afin
de remplir les poumons d’air frais. Quel-
ques semaines de cette pratique donnera
des résultats qui surprendront,

Si vous voulez vous donner un massa-
ge, frottez vos muscles avec de 1'Huile
Indigéne de Bliss,

POUR REDUIRE LES HANCHES
ET LES CUISSES. Ceci se fait mieux
par I'exercice du balancement de la jam-

» qui augmente la circulation dans les
muscles du corps. Tenez vous couché
sur le c6té gauche, préférablement sur le
plancher ou un matel s, approchez les
jambes ensemble et é'k}ndcz les toute 1la
grandeur. Etendez fe bras gauche et
ramenez-le sous la téte, Bulancez la

_—

RHUMATISME
“J’ai beaucoup souffert de rhumatigme, »t
je n'étais pas eapable de_travailler, JYavais
souvent entendu parler qué les Tablettey Her-
bes Indigdnes de Bliss étaient bonnes pour le
rhumatisme, et que bea de personnes
avaient 1€ guéries de cette m-]ndie en prenant
ces tableftes, mais j'avais eseayé tant de remé-
des sans presque en retire de_soulagement,
que je n'avais pas pl fi dans ce remeéd.
que dans les antres, Cependan j. souffrais
tellement qu'a la fin je me décids Pessayer,
Grande fut ma joie car je fus promptement
soulagé, et maintenant je peux faire n'im
uel travail et me sens mienx que j'ai été
epuis des années.
ALBERT BERTRAND, Ottawa, Ont.




MEATS

BOILED LEG OF MUTTON

Take . leg of mutton and plunge it in sufi-
‘cieut boiling water to cover it. Let it boil up,
then draw the saucepan to one side of the fire
where it should remain untii the finger can be
borne in the water, Then place it sufficiently
vear the fire that the water may gently sim-
mer, aud be careful that it does mot ho(; fast,
or the meat will be hard. Skim well, add a
little salt, and in about two hours and a quarter
after the water ins to simmer a moderate-
sized leg of mutton will be doue. Serve with
carrots and mashed turuips, which may be
boiled with meat,

ROAST LOIN OF MUTTON

Loin of mutton, and a little salt. Cut off
and trim aws y the superfluous fat, and see that
the butcher joints the meat properly, as thereb
much annoyance is saved the carver when
comes to the table. Havea fire, put your
mautton in oven, dredge with flour and baste
uutil well done.

CALF'S LIVER AND BACON

Two or three pounds of liver, bacon,
and salt to taste, a small piece of butter, ﬂonr,
two tablespoonfuls of lemon {:ice. one quarter
pint water, Cut the liver in thin slices, and as
many ¢lices of bacon as there are liver, Fry
the bacon first, then put it in a hot dish before
the fire. Fry the liver in the fat that comes
from the bacon, after ing it with pepp
and salt and dredging over it a very little flour,

the liver oceui'oully to prevent its bur.
ning, and when done-lay it around the dish
with a piece of bacon between each. Pour
away the bacon fat, put in a small piece of
butter, dredge in a little flour, add the lemon
juice and water, give one boil, and pour it in
the middle of the dish,

BEEF KIDNEY

Cut the kidney into thin slices, flour them,
and fry a nice brown. When done, make a
gnvy{n the pan by pouring away the fat, put-
ting in a small piece of butter, one quarter
pint of boiling wates, pepper and*salt, ard a

blespoonful of b catsup. Let the
gravy just boil up, pour over the kidney, and
serve.

BEEF PATTIES

Chop some cold beef fine, Beat two eggs,

and mix with the meat and add a little milk,
melted butter, and salt and pepper, Make into
rolls and fry.

VIANDES

POITRINE D'AGNEAU AUX NAVETS

Eaites enlever par le boucher les os d'une
poitrine d’agneaun. Assaisonnez-la de sel et

ivre, roulez-la et attachez-la soigneusement,

lacez-la dans une léchefrite avec un navet,
une et un oig le tout tranché assez
€pais. Ajoutez une tasse d'ean et faites cuire
pendant une heure et demie. Servez avec une
purée de navets.

FILET DE PORC FRAIS

Désossez un filet de pore frais, faites-lui une
incision sur le cOté, farcissez-le avec de la mie
de pain et des oignons, ficelez-le, mettez-le
dans une léchefrite avec un oig et une ca-
rotte coupés en tranches, faites rOtir au four
une heure.

BEUF EN SALADE

Coupez le bouilli en tranches, dans un plat
creux, assaisonnez de sel, polvre, huile, vinai-
gre, cornick découpés, etc., les mor-
ceaux 4 dphuieun reprises en prenant la vinai-
grette dauns lefond du plat avec une cuiller
pour la rejeter dessus.

CEUR DE BEUF FARCI
Faites une farce avec du pain ramolli dans
de I'eau froide, un oignon frit, sel et poivre,

persil et un ceuf cru, Emgl le cceur de
cette farce et faites cuire au four 2 heures.

LANGUE DE BEUF BOUILLIE
Lavez une 1 de beeuf frafch I

.dans I’eau bouillante et laissez cuire lentement'

ndaut 234 heures. Rn li retirant, rlongezp
Ednu une terrine d’eau froide. Enlevez la
peau, ainsi que la racine. Remettez au feur
g:ndml une heure, servez avec des choux
uiilis ou. une sauce aux tomates.

ROGNON SAUTZ AU MADERE

Enl la grai ui le :i[-m
ainsi que la peau fine qui s’y trouve, fendez-le
en deux sur la longueur.  Otez-lui les ten-
drons; coupez en dés d’un demi-pouce, Faites
foudre dans une potle 4 onces de graisse, ajou-
tez le rognon, sautez-le sur le feu § minutes,
mettez-y une cuillérée 4 soupe de farine, ver-
sez-y une tasse d’eau bouillante. Laissez mijo-
ter dant 2 heures en aj de I'ean pour

Avant de servir

en faire une sauce claire,
ajoutez un demi-verre de Madéne.

QUARTIER DE VEAU ROTI AU FOUR

Prenez une demi-longe de veau, mettez-la
dans, une lichefrite avec une carotte, un oi-
gnon, tous deux ooupés en tranches, sel et
poivre. Faites cuire au four durant 2 heurer
en arrosant souvent.
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and over the left one, bringing it back as
far as it will reach. Repeat same with
left leg while lying an right side, Do
not allow either leg to leave the floor as
the other oue is brought up over it.

TO STRENGTHEN DIGESTIVE
ORGANS. Lie flat on back on the floor.
Place hands on hips, draw the knees up
about half way to the chest, Keep the
feet together, throw or circle the knees
first to the right side and then to the left,
lifting the feet from the floor as this is
done. This exercise increase the blood
circulation to the eliminative organs,

Drink about two quarts of water daily.
The gastric juice is about 90 per cent

.water, and if there is not enough water
in the system there will not be enough
gastric juice,

EXERCICES

To stretch waist muscles: Lie flat on
the back, arms at side, legs out-stretch-
ed, lift right leg, bring it across the left
one touching floor at the left side with
the tips of the toes. Keep knees rigid,
and toes pointed downward. As the
right leg is raised bring the right arm
un and back until back of head lightly
touches floor above the right shoulder.
The right leg and arm should form a
slanting or oblique line across the floor
from the fingers of the right hand to the
toes of the right foot,

Do not overeat of starchy foods. They
produce uric acid, and uric acid produces

_

STOMACH TROUBLE
“Since I am taking your remedy my health
is greatly improved. Before takin Bliss
Native Herbs Tablets, I spenta loto money
by getting treated without much resnlt, 1

(S

jambe droite pardessus la gauche, la
ramenant en arriére aussi loin que possi-
ble. Répétez la méme chose avec la
jambe gauche pendant que vous vous
tenez sur le cOté droit. Ne permettez
pas A la jambe de laisser le plancher pen-
dant que I'autre est ramenée pardessus.

POUR RENFORCIR LES ORGA.
NES DIGESTIFS: Tenez vous couché
sur le dos sur le plancher, Mettez vos
mains sur les hanches, relevez les genoux
& peu prés A moitié vers la poitrine.
Tenez vos pieds ensemble, balancez vos
genoux premiérement du cbté droit en-
suite du c6té gauche, levant Jes pieds du
plancher pendant ce temps. Cette exer-
cice augmente la circulation du sang aux
organes d’élimination,

Buvez & peu. prés deux pintes d’ean
chaque jour. Le jus gastrique est 2
peu prés 9o pour cent d’eau, et s'il n'y a
pas assez d'eau dans le systéme il n'y
aura pas assez de jus gastrique,

- EXERCICES

Pour étendre les muscles de la taille :
Couchez-vous sur le dos, les bras aux

cbtés, les jambes étendues, levez la jam-

be droite, passez-la sur la gauche, tou-
chant le plancher du cbté gauche avec le
bout des orteils. Tenez les genoux rigi-
des et les orteils tournés vers le planche~
Pendant que la jambe droite est levee
ramenez le bras droit en haut et en arri-
&re jusqu'd ce que le derridre de la téte
toucl‘:ﬂégérement le plancher audessus
de I'épaule droite. La jambe et le bras
droit doivent former une ligne oblique
sur le plancher, des doigts de la main
droite aux orteils du pied droit.

Ne mangez pas trop d’aliments fari-
neux. Ils produisent I’acide urigue, ot

_——

MALADIE DE L’ESTOMAC

oot prandeiaess Bmdliorie™ e, ma -;:

p d’argent & me faire soigmer

sans b € résultat. Je souffrais depuis

suffered since several years from st 1
disorders. A friend advised me to take Bliss
Native Herbs Tablets, After taking a few
doses I noticed they did me good, and after
u‘tlng". box and a half, I was completely

WiLmor Urrow, Ripples, N. B,

p d
usieurs années de dérangement d’estomac.
gn ami me conseilla de les Tablettes
Herbes Indigénes de Bliss, Aprés en avoir

rh que! doses je m'apergn qu'elles me

aisaient du bien, et aprés en a pris une

bofte et dmh%‘dhh complétement L®
1.Mor UPTON, N.B

io




GAME

ROAST VENISON

Take a leg or saddle of venison, thoreughly
lard it, using:bout half pound of pork to eight
or ten pounds of venison. Use the usual roast-
ing directions, basting at the end of the first
five minutes, and every fifteen minutes there-
after. If claret is obtainable, use it instead of
the drippiniof the pan. It will be ccoked very
rare in an hour and & quarter, But for the
ladies an hour and three quarters will be none
too much, A gravy should be made from the
dripping in the pan. Currant jelly is usuall
served with it. -Antelope, which is very muc

VOLAILLES, GIBIERS

BLANQUETTE DE VOLAILLE

La blanquette de volaille se fait avec de la
volaille rOtie, en coupant autant que possible
les morceaux gros comme le pouce. Mettez
dans une casserole un morcean de beurre frais
et des chmgiguou coupés en rond. Quand le
beurre est fondu, ajoutez six cuill de
bouillon, autant de sauce , faites rédui.
re i petit feu et liez avec un jaune d'ceuf an
moment de servir,

CANARD SAUVAGE ROTI
Enveloppez le d avec des bandes de

like venison except that its flavor is ger,
is prepared in similar manner,

RABBIT STEW

Take & rabbit, wash it well, cut into quarsters,
lard them with strips of bacon and fry them.,
Then put them in a stewpan with a pint or
more of stock or a good broth, a bunch of
savory herbs, and a seasoning of salt and pep-
per. Simmer gently until the rabbit is tender,
then strain the gravy, and thicken it with flour
and butter, Add a glass of sheny, if obtain-
able, pour over the rabbit, and serve. Slices
of lemon make an excellent garnish.

FRICASSED RABBIT

Rabbits ase at their best when frisassal.
Disjoiut them, and place in stew pan. Sewson
with salt, cayenne pepper, and some 2 !

rsley. Pour in a pint of water, or vl broth
g'nprccnmble, and stew over a slow jire unti)
quite tender. When they are about Lalf done:
add some bits of butter rolled in flour, Yust
before you take it from the fire, make tie
gravy r{ch with a gill or more of thick cream
with a bit of nutmeg grated in it. Stir the
gravy well, but take care not to let it boil after
the cream is in lest it le. Put the pieces
of rabbit on a hot dish and pour the gravy over
them,

ROAST HARE

Hmpty, skin, wash and wipe the hare.
Skewer fore! back, and the hind legs for-
ward, Line the inside with sa e meat and
force meat, this latter season Sew the
stufing inside ; strips of bacon may be fastened
over shoulders and back. Put in a quick
oven. Bake one and one-half hours, basting
every ten minutes with a quarter cup of butter
in half cup of boiling water. baking
turn the kare times. When half done
dredge with flour and baste once more. When
it acquires a nice brewn color, remove to a hot
platter, garnish with slives of lemon and water
cress, and serve,

lard maintenues avec une ficelle, Mettez dans
la l&chefrite avec de la graisse, cuisez au four
pendant trente minutes en 1'arrosant souvent;
tous les gibiers & viande noire doivent &we
cuits saignants,

DINDE ROTIE A LA RUSSE

Videz une bonne dinde pas trop grasse mais
bien en chair, lui emplir 1'estomac et le corps
avec la préparation suivante: Mélangez bien
ensemble six oignons hachés fin, un petit pain
de quatre livre amolli & ’ean froide, une cuil-
1érée & thé de sauge séche, le foie de la dinde
haché fin et frit au beurre, sel et vre et un

ceuf entier. Ayez soin de r le pein dens
une serviette pour en emm-. »

FRITURE DE POULET

Prenee des restes de poulet rdti ou bouilli,
Otez-en la peau, mettez-les dans un plat, assai-
sonnez-les aves une pincée de sel, poivre, une
cuillérée de vinaigre, laissez mariner une heu-
re; pépmue]‘ulbhnm-udeni-
livre de farine, deux verres de lait, une pin-
cée de sel et trois jaunes d’ceufset deux cuil-
lerées A thé de red pte. Passez les mor-
ceaux de poulet un 4 un dans la plte, puis dans
la friture trés chaude, faites-les feire de belle

couleur t deux minutes, égouttez-les,
salez-les eut et servez avec une sauce
aux tomates,

PATE DE PIGEON

Coupez tras pigeons en morceaux, assaison-
nez-les de sel et poivre, B-urrez un moule &
plte, foncee-le avec de la pate brisée

les e pig j
Zeuh bouillis durs et coupez en quartiers, ar-
rosez d’une bonne sauce ne, couvrez d'une
abaisse de pite dorée aux ceufs. Faites cuire
an four une heure. -

POULET GRILLE

Fendez-le sur le dos et -rl-duuph,l-i'
sonnez de sel et poivie et un peu d'huile
d’olive, faites cuire sur le gril et servez avee
une sauce Bux toiates.
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rtheumatism, Too many sweets and
starchy foods cause the stomach tose
crete an over-supply of hydro-chloric
acid.

WHAT TO EAT

The food which nourishes the body is
divided into five classes, Proteins, which
a¥e flesh and tissue formers ; Fats, for
heat and fuel ; Car bohydrates, for endur-
ance ; Mineral matter and water,

Protein is found in the gluten or floor,
the albumen of the white of the egg, the
casein of milk, in nuts, in grains, lean
meats, peas, lentils, fish, cheese, ete.

Fats abound in butter, oils, fats of
meats, nuts, yolk of eggs, milk, cream,
cheese, pork, goose, salmon, Indian corn,
millet, cottonseed, sunflower, parsnips,
artichokes, onions, sweet potatoes. Car-
bohydrates are found in sugar, starc 1,
potatoes, beets, carrots, parsnips, rice,
macaroni, sweets, bananas, white flour
and almost all other vegetables, MIN-
ERALS abound in peas, beans, salted
foods, the outer layer of wheat, barley
and other grains,

OBESITY

To reduce the flesh eliminate foods
rich in starch, fats and sweets, You
may eat most any kind of fruit (except-
ing bananas or grapes, ) eggs, lamb, or
veal chops, fish, tea, coffee (without
sugar, cream, or milk), all meats except
pork, all fowl, game or poultry except
goose, all shellfish and any sea food ex-
ceptsalmon. Meat jel'iesandthiﬁsoupl
may be eaten, all dark breads except Bos-
ton brown bread, all fruit aad vegetalle
salads without oil dressing. In vege-
tables you may eat cabbage cooked and

HEADACHE
“‘Since six months J am taking Bliss Native
Herbs Tablets, there isa big change in me, I
suffered a lot from headache and rheumatism,
and thought I would never be cured, Now 1
never feel any pains and the headaches never

bother me,"”
JeoREL NEsTE, Mervin, Sask,

12
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T"acide urique produit le rhumatisme,
Trop de nourriture sucrée et farinease
occasionne ('estomac A sécréter un sur-
plus d’acide hydro-chlorigue,

QUOI MANGER

La nourriture qui nourri le corps est
divisée en cing classes, Proteines, qui
forment la chair et les tissus; Gras, pour
la chaleur et le combustible ; Carbohy-
drates pour I'endurance ; Matiére miné-
rale et Eau.

La proteine se trouve dans le gluten ou
farine, I’abumine du blane de I'cenf, 1z
caseine du lait, dans les noix, les grains,
viande mafgre, pois, lentilles, poisson,
fromage, etc,

Le gras abonde dans le beurre, les hui-
les, gras de viande, noix, jaune d’eeuf,
lait, créme, fromage, lard, oie, sangon,
blé d’inde, mil, hélianthe, panais, arti-
chaut, oignons, patates sucrées, Les
carbohydrates se tronvent dans le sucre,
amidon, patates, betteraves, carottes,
panais, riz, macaroni, sncreries, bananes,
farine blanche et presque tous les légu-
mes. Les minéraux abondent dans les
pois, feves, aliments salés, I'enveloppe
du blé, de I'orge et d’autres grains,

OBESITE )

Pour réduire la chair éliminez les ali-
ments riches en amidon, gras et sucre.
Vous pouvez manger Presque tous les
fruits (excepté les bananes et le raisin,)
des ceufs, cOtelettes de mouton ou de
veau, poisson, thé, café ( sans sucre,
créme ou lait, ) toutes les viandes excep-
té le pore, gibier, volailles excepté I'oie,
mollusques et toutaliment de mer excep-
té le saumon, Les gelées de viande et
soupes claires peuvent étre mangées,
toute salade aux fruits on légumes non
apprétées avec de I'huile. Dans les

s
MAUX DE TRTE

“Depuis six mois que je fais tisage des Ta-
blettes Herbes hdm nujdc llis}, un ':5
han, t s'est fait en moi. Je son
:onm"audoﬁhetdedoukmdc rhu-
matisme, et je croyais me pouvoir me

érir. Maintenant je ne ressens pius aucune
gnwn-unudnuhumt plus
revenus,"

JEORRL NEsTE, Mervin, Sask,
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EGGS
BAKED OMELET

4 eggs, 1 tablespoonful melted butter, 8
tallespoonfuls milk, 3 teaspoonful corustarch,
2 ta'lespoonfuls water, salt and peppe: to taste.

Jeat eggs well,  Add milk, wates and beat
again, Add cornstarch, butter aid seasonings
mixed with water. Turn into bu‘tered fire-
proof dish, and bake fifteen minute. in moder-
ate oven. Serve hot,

SPANISH OMELET

6 egps, 1 tomato, § mushrooms, 4 ounces
bacon, 1 small omion, )4 teaspoonful salt, )4
teaspoonful pepper,

First slice the bacon thin and cut into mneat
squares, Fry until crisp and add \he vege-
tables, chopped fine” Let cook for fifteen
minutes, Break the eggs into & bowl, add
seasonings, Beat them briskly shout a dozen
times, and turn into pan in which a tsaspoon
of butter has been melted. Bake as usua!
until nearly set. Spread the bacon and vege-
tables quickly over, fold, ard set in the oven, for
one minute, Then turn cu a hot platter and
serve with tomato sauce.

EGGS A LA CREOLE

8 hard-boiled eggs, 3 tablespoonfuls butter, 2
tablespoonfuls flour, 2 cups tomato pulp, I
sumll onion, chopped, salt, pepper and pap-
rika to taste, 1 bay leaf, 1 bllde"lmnce._z ;Io;
ves, 2 tablespoonful chopped parsley, pinch o
powdered thyme, slices cooked ham, bread-
ciumbs.

Fry enion, per and parsley in butter till
tender. Ad Eluvel. thyme, ybly l?:(, and
mace, cook three minutes, then stir flour
and tomato pulp. Let the mixture boil,
stirring all tRe time, then strain, Take the
bard cooked eggs snd quarter them, Put layer
of tomato sauce in buttered baking dish, then
layer of ham, then eg&n sprinkled with salt,
pepper and paprika, then sauce, ham,
epgs, last layer being seuce. Cover with bread
crumbs, dot with butter, and bake ten minutes
in moderate oven.

SCRAMBLED EGGS

u‘ eggs, 1 tablespoonful butter, }§ teaspoon-
salt.

Beat the eggs and add salt. Melt butter in

a saucepan. Turn in the beaten eggs, stir

quickly over a hot' ire for pne minute and
serve, y

PLAIN OMELET

Take four eggs, one t of salt, two
tablespoonfuls of milk and one teaspoonful of

butter. Beat the eggs er and add salt
and milk, Have the hot, put in the butter
and pour in the omelet. As soon as it'is

(EUFS

(EUFS AUX TOMATES

Otez le vert des tomates, coupez-les en mor-
ceaux; mettez dans la pofle un morceau de
beurre ; quand le beurre est chaud, mettez les
tomates et tournez, D'autre ,» hachez un
petit oignon et une branche de persil; émiet-
tez gros comme un ceuf de mie de pain, su
bout de dix minutes, ajoutez ce mélange aux
tomates, tournez biea et laissez cuire dix mi-
nvtes encore. Cassee les ceufs bien douce-
ment sur les tomates, laissez-les cuire suns bes
mélanger, et versez le tout sur un plat avec

précaution,
UFS POCHES

Mettez une chopine d'eau dans une cagserole
sur le feu avec une pincée de sel et la moitié
du jus d'un citron; lorsqu'elle commence &
bomllir, cassez dedans six ceufs bien frais, re-
tirez la casserole du feu, de maniére d ce qu’elle
ne fasse que mijoler, laissez cing minutes; si
le blanc enveloppe le jaune d'une couche soli-
de, I'cenf est cuit. etirez chaque ceuf avec
I'écumoire, servez sur toasts beurrées.

. GEUFS A LA CRRME

Mettez dans une casserole un bon morcean
de beurre, du persil et de la ciboulette hachés,
sel, poivre, et un verre de créme, dans laquelle
vous aurez délayé une cuillérée de farine ; touwr-
nez la sauce jusqu'd ce qu'elle bouille; met-
tez-y alors des ceufs durs coupés en tranches;
faites-les chauffer sans bouillir.

_CEUFS AU BRURRE NOIR
Mettez 4 fondre du beurre dans la podle.

.L:'E)z-le noircir et cassez-y wn ceuf que voue
nnez de sel et de poivee, Avant qu'il ne
soit complétement rabattez, en Puehn
la polle, un des cOtés de V'c2uf sur l'autre de
fegon que le jaune se irouve caché, Placez
I’ceuf finsi prépa:é sur un plat chauffé. ssez
ainsi successivement avec autant d’ceufs que
vous le désirez. Ajoutez dans la podle an
beurre fondu, un filet de viu-im‘ et quelques
branches de persil. Faites n r cette sauce
sur un feu vif et versez-la sur vos ceufs.

OMELETTE AU FROMAGE

Faites une omelette ordinaire;
ceufs sont p cuits, saupondrez |
d’un~ tasse de fmu-ge ripé, roulez I'omelette
et servez.

OMELETTE AUX OIGNONS
Epluchez un oig le sur le

qynnd_ les

en tranches fines, faites-le bouillir une minute,
ttez-le. Mettez dans une deux on-
de beurre, ajontez-y ’oignon le colo-

rer légirement, versezsy six battus et

upon the bottom, turm it over into one fold
with a wide bladed knife or cake turner.

assaisonnés.
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raw ; kale, Brussels sprouts, sauer kraut,
string beans, turnips, cauliflower, celery,
beets, beet tops, egg plant, escarole,
chicory, tomatoes, onions, cucumbers,
mushrooms, parsnips and peppers.

Drink buttermilk, skim milk, cider or
lemonade. Do not eat or drink milk,
cream, condensed or evaporated milk,
cheese, butter, oils, lard and all fats,
olives, green corn, potatoes, macaroni,
rice, white bread, and all articles made
from white flour, oats, buckwheat, pas-
try, puddings, candy, and all sweets,
raisins, figs, dates, nuts, cocoanuts, and
chestnuts, peanuts and peanut butter,
thick or cream sauce, gravies, ice cream,
soda fountain sweet drinks, alcoholic
drinks and grape juice.

DIET FOR THIN PEOPLE

Those who desire to increase the flesh
must look after their diet as well as those
who desire to reduce.

People who desire to increase their
weight seem to think that all that is ne-
cessary is to eat large quantities of food.
This is a mistake. It is not a question
of how much food you stuff into the bo-
dy, but it is a question of the proper kind
of food and how much is assimilated.

DIGESTIVE AND ELIMINATIVE
ORGANS

If you are in perfect condition (which
can be made so by the proper use of Biiss
Native Herbs Tablets) and you eat the
proper food, the thin person has just as
good chances of taking on flesh as the

CONSTIPATION
“‘My occupation ascoach driver on long
routes, often hindered me from enabling my
‘bowels to move daily, which d i

¢

légumes vous ppuvez manger du choux
cuit et cru ; choux de Bruxelles, chou-
croute, féves en gousses, navet, chou-
fleur, céleri, betteraves, aubergines, chi-
corée, tomates, oignons, concombres,
champignons, panais et poivre,

Buvez du lait de beurre, lait écrémé,
cidre ou limonade. Ne mangez ni buvez
de lait, créme, lait condensé ou évaporé,
fromage, beurre, huiles, graisse, olives,
patates, macaroni, riz, pain blanc, et
tout article fait avec de la farine blanche,
farine d’'avoine, fleur de sarrazin, pétis-
series, poudings, bonbons, raisins, figues,
dates, noix, coco, chitaignes, pistaches,
beurre de pistaches, sauce épaisse, jus de
viande, créme & la glace, boissons douces,
boissons alcooliques et jus de raisin,

DIETE POUR PERSONNES
MAIGRES

Ceux qui désirent engraisser doivent
prendre soin de leur diéte autant que
ceux qui veulent maigrir,

Les gens qui désirent augmenter leur
poids semblent penser que tout ce qui est
nécessaire est de manger de grandes
quantités de nourriture. C’est une er-
reur. Ce n'est pas une question de
quantité, mais de la sorte de nourriture,
et de combien est assimilée.

ORGANES DIGESTIFS ET
D'ELIMINATION

Si vous étes en parfaite condition ( ce
que vous pouvez obtenir en prenant les
Tablettes Herbes Indigénes de Bliss ) et
que vous mangez la nourriture qui vous
convient, la personne malgre a autant de

CONSTIPATION

‘‘Mon occupation comme coché de diligence
sur les lon, rou m'obligeait souvent A
retarder m“:ﬁnd‘:'u journldwv

tion, from which I suffered for a long time.
Hearing of Bliss Native Herbs Tablets, I
bought a box and commenced taking them.
The first box did me a lot of good, and the
second box completely cured me. Now I only
take one from time to time, and they keep me
alwiys in good health.”

Viray CaLvk, Papineauville, Que.
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, ce g b
dont j'ai sounffert dant lon, L A
enon-’ les Tab) Herbes '"1:5.&-“"::
Bliss, j'en acheté une bofte et commengai &
en prendre. :Ermlén bofte me fit beau-
coup de bien, e continuai & en prendre,
et la denxidme m'a complétement guéri
Maintenant je n’en prend gue de en
—x‘ndhumwmu
santé.”
VrTar Carvk, Papineauville, Qué.




VEGETABLES

BAKED BEANS

1 quart Navy beans, 3 1b. salt pork, ¥ table-
spoonful salt,” 3§ teaspoonful mustard, I table-
spoonful molasses.

Soak the beans over night, after they have
been whshed and picked. In the morning
drain, cover with cold water, bring slowly to
the bailin‘puinl. and parboil for half an hour.
Test them by taking up spoonful and blowing
on them, If the skins curl they are dome.
Drain in colander. P! i

me back. Fill up the pot with beans. Dissolve
the molasses seasonings in a cup of hot
water, and pour over the ns, then fill the
pot with hot water, cover and bake from six to
eight hours, renewing the water as it cooks
away until nearly done, then let the water
cook away.

FRIED SQUASH

Cut the squash into thin slices. Sprinkle
with salt, then let stand for a few minutes.
Then beat two eggs and dip the squash into
the eggs. Then fry it brown in butter.

FRIED CUCUMBERS

Slice, nkle with salt and pepper, dip in
egg then in cracker dust, and fry brown. ’

MASHED SQUASH
Peel, ssed and slice fresh summer squashes.

sq .
Lay in cold water ten minutes, Put into boil-
ing water, add a little salt, and boil until ten-

der. Twenty minutes will suffice if the squash
be young. Mash in a colander, ng out
the water. Heap in a deep dish, seasoning
wifh butter, salt and pepper. hot.

GREEN CORN

Care should be taken not to over<ook. Fif-
teen minutes is enough for corn that is fresh
and te Send to the table wrapped in &
napkin,

LYONNAISE POTATOES

6 boiled p 2 tablespoonfuls b
1 onion f‘;‘ pped fine, 1 ,m-‘“;o:’lt, }‘
teaspoon pper, 1 teaspoon pars-
ley.mmq’:ﬁnfnl lemon juice,

butter and onions in omelet pan. Add

the p and i mix well and
saute a mice brown. Just serving
parsley and lemon juice.

BAKED PARSNIPS

Peel and wash In:ulpnd cut in half
lengthwise, Steam one how, Remove

from fire, sprinkle with salt and spread
httcmrtopn-dhhuuum“m.
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LEGUMES

BEIGNETS DE BLE-D'INDE

Avec un ceuf, une tasse de farine, une cuil-
Jérée A thé de soda A pite et une tasse de lait,
faites une yu assez épaisse. Ajoutez mne
demi-boite de blé-d’Inde et une pincée dc sel.
Ayez une friture trés chande, jetez-y la pite
par cuillérée; temps de cuisson, cing 4 dix
minutes.

BETTERAVES AU BEURRE

Aprés avoir lavé les betteraves, mettez-les &
1'ean bouillante,* Les nouvelles betteraves cui-
sent en quarante-cing minutes, les vieilles de-
mandent deux & trois heures de cuisson. Lors-
3“'2“&. sont cuites, piongez-les dans 1’ean froi-

e et enlevez la peau avec les mains, Coupez
en rondelles et versez dessus une sauce faite
avec deux onces de beurre, le jus d'un citron,
sel et poivre.

CAROTTES A LA CREME

Epluchez et lavez les carottes, coupez-les en
rondelles pas trop minces, cuisez-les rapide-
ment & 1'ean légérement salée, Faites une sauce
blanche avec deux onces de beurre, deux onces
de farine, un peu de lait additionné de la cuis-
son des carottes,

CHOUX DE BRUXELLES, AU BEURRE

Lavez, épluchez et jetez dans ume casserole
remplie d’eau bouillante salée. Laissez bouil-
lir pendant vingt minutes environ sans couyrir
la casserole. Retirez et ttez. Faites fon-
dre le beurre, ajoutez et poivre, puis les
choux, que vous faites sauter pendant sept &
huit minutes.

FRVES ROTIES, SAUCE AUX TOMATES

Faites tremper une pinte de féves durant la
nuit. Au matin mettez-les & 'arriére du podle
et couvrez d’eau bouillante. Lorsqu’elles sont
cuites, changez d’eau et mettez-les dans une
lechefrite ou un plat de granit. Ajoutez une
demi-livre de lm‘ salé, une cuil
tarde, deux euillerées & souy
Sul d’une boite de tomates ; faites cuire au

eux heures en ajoutant un pen d'eau, ¢'il
y a lien,

mou
etle
four
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fat person has of taking off excess flesh.

People are apt to say, ‘‘No useof my
trying to get stouter, I have been thin
all my life.”” You would think that
Nature had picked out certain ones to be
thin or fat. Not so. If we are exces-
sively fat or extraordinarily thin, we or
our forebearers are responsible, Nature
has done its best to make usall nor-
mal. If our will power is strongenough
to support our desire we can correct our
appearance, but it cannot be rapidly
done. You must work systematically
and expect to follow rules for a consider-
able period. Toall those who have tried
without success we would say that the
fault has been because they did not exert
sufficient will power to follow out the
practice that they started. It is hard to
overcome our appetites for certain things,
but will power will do it if you persist.

Assimilation of food isea question of
proper digestion which begins in the
mouth. Food should be slowly eaften,
so as it will be well mixed with the
saliva. And you should see that you
have at least one free movement of the
bowels daily. Two are better, and
three perfect. ‘Take a Bliss Native
Herbs Tablet each night, If this does
not produce the desired result take an
additional one after breakfast, then
when desired result is reached, take on-
ly one at night, and so on until the
bowels are in a perfect condition. But
remember, there are external causes
which may, during the course of treat-
ment, necessitate you taking an extra

THE KIDNEVYS
“] can certainly recommend Bliss Native
Herbs Tablets, Their equal cannot be found.
I was treated by several doctors and none of
them could do me any good., I cculd hardly

do any work, and was always ill, suffering
from kidney trouble, Thinks to Blies Native
Herbs Tablets I am now cured. They made a
mew man of me.
tike any other man.
did before.”

I can now de a day’s work
1 feel better tham I ever

Sxvov RONDESTVEDT, Mervin, Sask.
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chance d’engraisser que la personne maf-
gie en a de malgrir. Les gens sont por-
tés & dire, ‘‘Il me sert & rien d’essuyer &
engraisser, J'ai été malgre toute ma
vie.” Vous penserigz que la nature en
a choisis pour &étre malgres ou gras.
Non pas. - Si nous sommes excessive-
ment gras ou extraordinairement mat-
gres, nous ou nos ancétres en sont res-
ponsables. La nature a fait de son
micux pour nous faire tous d'un poids
normal. $i notre volonté est assez forte
pour supporter notre désir, nous pouvons
corriger notre apparence, mais ceci ne
peut se faire rapidement, Vous devez
travailler systématiquement et vous at-
tendre & suivre le régime pendant long-
temps. A tousceux quiontessayé sans
succés nous dirons que la faute est qu’ils
n’avaient pas assez de volonté pour sui-
vre le régime qu’ils avaient commencé.
11 est dur de surmonter son appétit pour
certaines choses, mais la velonté le fera
si vous persistez,

L'assimilation de la nourriture est une
question de bonne digestion qui com-
mence dans la bouche. La nourriture
doit étre mangée lentement afin d’étre
mélée avecla salive. Et vousdevez voir
4 avoir au moins une bonne selle tous les
jours, Deux sont encore mieux, et trois
c’est parfait, Prenezune Tablette Her-
bes Indigénes de Bliss chaque soir, Si
cela ne produit pas le résultat désiré,
prenez-en une autre aprés le déjeuner,
ensuite quand le résultat désiré est obte-
nu, prenez-en une seulement le soir, et
ainsi jusqu'a ce que les intestins soient
en parfaite condition. Mais remarquez,
il y a des causes externes qui peuvent,
durant le traitement, demander une ta-

REINS

*'Je puis certai les Ta-
bleites Herbes Indigénes de Bliss, Leur érl
ne peut jamais 8tre trouvé, Je me suis fait
soigner par plusieurs docteurs et aucun n'a rl
me faire de bien. Je pouvaisd peime travailler
et j’étais toujours malade, je souffrais de mala-
dies des reins. Grice aux Tablettes Herbes
Indigénes de Bliss 2e suis maintenant guéri.
Eiles ont fait de moi un homme nouveau. Je

uis faire une journée de travail comme aucun
= me. Je me sens aussi bien que j’ai jamais

té." .
SEvov RONDESTVEDT, Mervin, Sask,




SALADS

POTATO AND PIMENTO SALAD

‘l);ldl fom; a"ﬂ“ nd.:ldiee them. Adcfl t;ne'
tablespoonful utter one t ul ol
salt. Now slice and chop one :t:monful
cucumber pickle, two hard cooked eggs and
half can pimentoes and add them and set in a
cool place to chill. For a dressing take one
tablespoonful butter, two teaspoonfuls dry
mustard, one teaspoonful salt, two tabl

fuls sugar, one lemon, half pint vinegar, two
eﬁgs Put the vinegar into a double boiler,
add strained lemon juice, sugar, salt, d

SALADES

MAYONNAISE

dans un bol, deux jaunes d'cenfs,
une pincée de sel, une de poivre et une demi-
cuillerée & thé de moutarde ; broyez les jaunes
avec la cuiller de bois ; joignez-leur pen & peu
un demi-verre d’huile d’olive ; mettez-y ensuite
une cuillerée & soupe de vinaigre ; recommen-
cez avec un demi-verre d’huile, mnilru 4 pen
et sans cesser de remuer, de fagon 4 lui faire
prendre corps. Quand P'huile et le vinaigre
sort absorbés, la sauce doit étre bien liée, lisse

then add the butter and eggs well beaten.

MOCK LOBSTER SALAD
One and a half cupfuls of cooked haddock,

one and half cupfuls chopped celery, one
and one half tablespoonfuls pimento; one-half
cup of may ise dressing, one and half

tallespoonfuls oflemon juice. Mix cold, flaked
haddock with finely chopped pimento, season
with salt, paprika and lemon juice. Let stand
one-half hour, Add celery and one and onc-
half tabl fuls of mayonnai ing
Mix well, place on lettuce leaves, and cove
with dressing. Garnish with slices of lemon
and sprinkbe with paprika.

CELERY AND ALMOND

Melt and cool butter and olive oil to the
amount of one cupful. Prepare one head of
celery and cut into very thin strips and plunge
iuto ice water until wanted. Blanche and
shred half cupful almonds. Wash and dry the
leaves of one head lettuce. Put yolk of one
egg into bowl, add half ful d

a

et épaisse ; la avec le jus d'un citron.
SALADE DE POULET

Prenez des restes de poulet, coupez-les emw
petits dés ; ajoutez une quantité égale de céleri
coupé en dés aussi ; mélangez en assaisonnant
d’huile d’olive, de vinaigre, sel et poivre. Pré-
parez une mayonnaise bien épicée, ainsi qu'une
téte de salade lavée dont on réserve le coeur;
coupez celui-ci en quartiers ; coupez les autres
feuilles en filets, disposez-les dans un saladier.
Dressez la salade de poulet en forme de pyra-
mile, couvrez de mayonnaise ; prenez deux
ceufs durs, coupez-les en quartiers; appliquez
sur Ja mayonnaise un guartier d’cenf, puis un
gmnler de salade en alternant avec un quartier

e citron,

SALADE DE HOMARD

Coupez un homard en dés d’un demi-pouce.
Ajoutez un petit piad de eéleri coupé en dés
auss’ et quelques feuilles de laitue; assaisonnez
sel et poivre et quelques gouttes d’huile d’olive.
Garnissez le fond z’nn saladier de belles feuil-
1¢s blanches de laitue. Montez dans le wilieu,
ie homard en pyramide, couvrez de mayrnnaise
et décorez de tranches de betterave ¢¢ d'ceufs
durs és en quartiers,

one teaspoonful salt, and red 10 taste,
and mixp:vuell with wooden lp‘:)!:uhdd hulf
teaspoonful sugar, teaspoonful lemon juice,
teaspoonful vinegar, beat in the olive oil or
butter gradually, Remove spoon and beat with
egg beater five minutes, then beat in rest of
lemon juice and vinegar, Add more seasonin
if needed, and enough n color to make it
look attractive. Dry celery and mix with al-
monds, then toss them into dressing. Serve
cu lettuce leaves,

POTATO SALAD

Three cupfuls of cold mixed potatoes, one

teaspoonful cho onion, chopped ley.
)lixpoo ! her and R o’-

crisp lettuce leaves, Then make dressing of

'SALADE POMMEE A LA CREME

Préparez dans un saladier une pincée de sel,
deux prises de poivre; mne poin.c de couteau
de moutarde anglaise ; délayez cela avec une

cuillerée A soupe de vi! ¢ et une demi-tasse
de créme, Mél 1a salac'e dans cette sauce
et servez.

SALADE AUX ClHOUX

Prenez un bean choux blanc, bien pommé;
coupez-le en quatre pnniu;xnppimu-en les

troncs. Prenez pour le
en tranches trés fines, mettez les dans une ter-
rine en les saupoud de deux pincé sel

posez une assiette dessus, avec un poids. Lais-
sez une heure en pre-se. Prép-mpldnnl un sa-

five tablespoonfuls olive or salad oil or melted || ladier un oignon haché, une pincée de persil
?utter. one P 1 d, one o ;; nl. t hach den: prises d? vre, une
ul salt, two teaspoonfuls sugar, two yolks une cu sou, naigre et 2
eggs, three cupful cream of -ﬁk. one- || d'huile de noix ou d'o“n."léhngu avec la
fourth c:sl- vinegar. Pour this dressing over || cuiller. Serrez leg choux entre les mains pour
salad, a mmmummm en extraire 1'h ; mettez-les dans le sala-
of lemon if dier, mélez parfaitement.
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tablet, but do not increase any longer
than necessary.

If yeur digestive functions are in an
extremely poor condition try the Milk
Diet, but do not try it if milk is one of
the things you cannot digest. Try fast-
ing three days. This rests the stomach
and internal organs, and allows them to
assimilate food more readily. Then on
the first day take a half pint of milk per
hour; on the second half-pint milk
every three-quarters of an hour; on the
third day half pint every half hour.
From four to ten quarts of milk should
be taken daily, depending on the size
and weight of the individual. The
Milk Diet should be continued for ten
days, and take no other food in connec-
tion with the milk except the juice of
oranges. Do mot gulp the milk down
hastily but sip slowly. If necessary
you may prolong this milk diet.

When normal weight has been obtain-
ed by the Milk Diet resume the ordinary
mixed diet, gracually, beginning with
the use of acid irauit, such as oranges,
grapes, or an apple two or three timesa
day, along with milk. Two or three
days later include the milk diet. While
living on the milk diet t:ke only mild
exercise.

FACIAL MASSAGE

To massage the face properly the
movement must be upward and out.
First apply hot towels to the face, to
open the pores, Then rub in a thin
cleausing cream; remove this with a
soft cheese cloth, rubbimg upward, then

SCIATICA

‘‘About ome year ago I had an attack of scia-
tical rhenmatism, After trying all kinds of
remedies, and being treated by doctors, I was
no better. I had three attacks of sciatieal ner-
vousness, The last time I suffered agenies for
more tham a month, then one of my friends
gave me a few Bliss Native Herbs Tablets to
try. After taking these few tablets I was al-
most well, and I bought a box which cured
_me."

Mgs B. CALLAHAN, Sowth Manchester, N. S,
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blette de plus, mais n’augmentez pas la
dose pluslongtemps qu'il est nécessaire,

Si vos fonctions digestives sout dans
une trés mauvaise condition essayez la
Diéte de Lait, mais ne 1'essayez pas si le
lait est une des choses que vous ne pou-
vez pas digérer. Essayez A jeuner trois
jours. Cecirepose l'estomac et lesorga-
nes internes, et leur permet d'assimiler
la nourriture plus rapidement. Ensuite
le premier jour prenez une demi-chopine
de lait par heure ; le deuxiéme jour une
demi-chopine de lait tous les trois-quarts
d’heure ; le troisi¢me jour une demi-cho-

ine toutes les demi-heures, De quatre

cing pintes de lait devraient étre prises
chaque jour, suivant la grandeur et le
poids de la personne. La diéte de Lait
devrait étre continuée pendant dix jours,
et ne prendre aucune adtre nourriture
que le lait excepté du juLsd’orange.. N'a-
valez pas le lait rapiden ent mais buvez-
le lentement, Si nécessaire vous pouvez
prolonger cette diéte de lait.

Quand le poids normal a été obtenw
par i1 Diéte de Lait, suivez la diéte or-
dinaire, graduellement, commengant par
des fruits acides, tels que oranges, rai-
sins, ou une pomme deux ou trois fois

ar jour, avec le lait. Deux ou trois
roun plus tard suivez la didte de lait.
En suivant la didte de lait ne prenez
qu'un peu d’exercice.

MASSAGE DU VISAGE

Pour masser le visage le mouvement
doit étre en montant. Premidrement
appliquez des serviettes chaudes sur le
visage pour ouvrir les pores. Ensuile
frottez avec une créme & nettoyer ; enle-
vez ceci avec ume toile 2 fromage, frot-

SCIATIQUE
““Il y & & peu prés un an j'étais victime d'une
ttaq rk i Aprés awoir
essayé toutes sortes de remédes, et m'étre fait
u:‘fnet par des docteurs, je n’étais pas mieux.
{. eu trois attaques de sciatique merveuse.
derniére fois j'ai souffert une agonie pen-
dant plus d’un mois, guand une de mes amies
me donna quelques '?ohkth- Herbes Indigé-
vesde B lupoutlnn.-' . Aprés avoir pris
ces qualques tabl presq et
j'en achetai une boite qui m'ont guérie.” i
Moz, E..‘Cu.un-.
South Manchester, M. 8,
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BREAD, BISCUITS

QUICK BREAD

1 cup wheat flour, 1 cup bran, 1 teaspoonful
salt, 1 cup raisins, 1 cup mulk or water, 2 tea-
spoonfuls baking powder. Bake in a loaf ina
moderate oven for thirty minutes.

POTATO BREAD

1 cup mashed potatoes (white,) 3 cups flour,
14 yeast c-ke, 1 teaspoonful salt, éﬁ cup of
liquid (% milk, } water,) scalded. Clean, boil
and thoroughly mash. the potatoes, add salt
and when cool add the yeast. Add part of the
flour and let rise until very light. Add the re-
wainder of the flour and kuead thoroughly,
making a stiff dougl Let rise until three
times its size, shape 1nto loaves, let rise in the
pans until double its size, and bake fifty min-
utes. All the flour may be added at once, but
is more difficult to handle.

COFFEE BREAD

Heat three-gnarters cupful of milk slightly
and add flour and half cake of yeast dissolved
in & little lukewarm water. Allow to rise until
light, then add half cup of melted butter, two
egys well beaten, one cupful sugar, ove table-
spoonful lemon extract, one teaspoonful salt,
and enough flour to make stiff dough. Knead
ten minutes ln&i let riseauntil lighslu Place in

pan and let rise n. Spread with
melted butter, sprinkle w‘l‘i;i sugar, and with
chopped English walnut meats, about a fourth
of a cupful. Bake in hot oven half an hour.

HOMINY BREAD

1 cup cold boiled hominy, 1) cups milk,
1 teaspoonful baking powder, I cup cornmeal,
1 egg, % teaspoonful salt, 1 tablespoonful
butter,

Put the hominy into a bowl and beat it
thoroughly with « fork, Pour the milk grad-
ually over the hominy and continue beating.
Mix and sift the cornmeal, salt, and baking

wder and add then to the hominy. Melt the

utter over hot water. When butter ie melted
over the flame the 1 taste is d
While the butter 1s melting beat the egg. Add
the butter and egg. Bake the mixture in a
deep greased buking-dish or in a regular
g bread tin for thirty minutes, The
fteen minutes if

mixture can be baked in
greased muffin tins are used.

CORN BREAD

Mix 1 cupful of corn mea! with 1 cupful of

flour, % cupful sugar, gl teaspoonful salt, 2
tablespoonfuls b ‘t 2

melted ter, , well
beaten and P uhux mixed
with 1 cupful sour cream. Mix well and turn
into greased tin, and bake in moderate oven
thirty minutes, This is sufficient for one

PAINS, BISCUITS

PAIN DES ANGES

3% tasse de beurre 13 de sucre, 2 tasses de
farine, 3 tasse de lait, 4 blancs d'ceufs, 2
cuillérées A thé de dre 4 pite et quelques
Jouttes d’essences de vanille. Cuisez s un

moule special.
PAIN MARBRE

La partie blanche se compose : d'un quart de
tassse de beurre, ¥ de tasse de sucre, I tasse
de farine, i de tasse de lait, les blancs de 2
ceufs, % cuillerée A thé de créme de tartre et
v cuillerée de soda. La partie brune se com-
pose : d'un quart de tasse de beurre, 3% tasse
de sncre, i de tasse de mélasse, 14 tasee de
farine, 1 tasse de lait, les jaunes de 2 ceufs, 3‘
cunillerée A thé de soda, ¥ cuillerée & thé de
clon, canelle, muscade. Faites cuire pemdant
2 heures dans un fourneau d une chaleur

BISCUIT A LA CUILLER

Une tasse de beurre, 2 tasses de sucre, 3}
tasses de farine, 1 tasse de lait, 4 cenfs, 1%
cuillerée A thé de poudre A pite, mélanges les
ingrédients dans 'ordre donné, faites cuire an
four sur deux feuilles.

BISCUITS A LA MELASSE

Une tasse de mélasse, 2 cuillerees a soupe de
lait chaud, lcuiuedeithé de gingembre, ¥
tasse de beurre fondu, I cuillerée & thé de pou-
dre & plte et assez de farine pour faire une
phte molle .

BISCUITS AU SODA

Prenez une pinte de farine, 1 cudllerée & *hé
de soda, 2 cufllerées A thé de créme de tevtre,
1 cuillerée & thé de sel et T cuierée & soupe
de sucre blanc. Mélangez complétement ol
tamisez, ajoutez alors 2 cuillerées de graisse
ou de beurre, Humectez ensuite avec um peu
sl‘:n d’une demi-chopine de lait. Faites cu

s un four trés chaud.

CROUTES DOREES

Coupez en tranches un pain de savoie, battez
bien 3 ceufs, ajoutez une pinte de lait, un peu
de sel, ite vos hes de pain

et faites rOtir dans une leche-
frite chaude beurrée, jusqu'd ce qu'elles
soient d’un jaune clair deux obtés; man«
gez-les chaudes avec da beurre et du sucre.

PETITS PAINS AU GINGEMBRE

sel ot;.hg_bn am golit. Faites

small pan of corn bread.

lasse,
n-ﬂn.c-d-uqup-&purmur.
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apply a heavy massage cream, begin-
ning by the tips of the ears in small cir-
cles, Work upward to ﬁpull up the sag-
ging jaws., Slide the finger tips up to
the temples beside the eyes, and rub
gently to banish the crow’s feet. Con-
tinue to slide the fingers upward to the
forehead over the eyes, and work in
small circles to remove the forehead
lines, | Between the eyes use the oval
motion. with the long fingers of each
hand across the lines a.d contrary to
them. To remove lines from around the
eyes, work from the inner corners out-
ward along the brows. Massage the
nose one side at a time in firm down-
ward strokes. To Massage the cheek
muscles work from the corners of the
mouth up over the cheek bones, To
remove double chin, cross the hands and
works upward toward the ears, using
firm, hard stroke, to break down the fatty
cells, Massage the neck in circles,
Wipe all excess grease off witha soft
cloth.

BLACKHEADS

Blackheads “are grease and dirt which
have become solid in the glands and have
clogged them. Cleanse the skin thorough-
ly with hot water and soap and a fine
brush. After scrubbing, wash suds out
with clear, hot water, to which has been
added a pinch of borax, gradually cool-
ing the water until it is cold. Use cold
water on the face to close up the pores.
Keep the bowels open with Bliss Native
Herbs Tablets. Avoid starchy and fatty
foods.

RHEUMATISM

“I suffered from rheumatism for two years,
and I was a whole Summer unable to work,
and obliged to stay in bed. Bliss Native Herbs
Tablets were recommended to me, and I
bought a box, after commencing to take them,
I was able to get up, and kept inually

tant en montant, ensuite appliquez une
créme A massage, commengant prés des
oreilles en petits cercles. Frottez en
montant pour remonter la chair des
joues, Glissez le bout des doigts prés
des tempes au cOté des yeux, et frottez
légérement pour enlever les rides, Con-
tinuez 2 glisser les doigts en montant au
front, et frottez en petits cercles pour
enlever les lignes dn front, Entre les
yeux employez la motion en oval, avec
les grands doigts de chaque main en tra-
vers des lignes. Pour enlever les lignes
autour des yeux, frottez en partant des
coins prés du nez en suivant les sourcils,
Massez le nez un cOté a la fois en des-
cendant. Pour mrasser les muscles des
joues commencez des coins de la bouche
en montant jnsqu’aux os des joues. Pour
faire disparaitie le double menton, frot-
tez en montant vers les oreilles, frottant
fort ‘pour détruire les cellules grasses.
Massez le cou en cercles, Essuyez I'ex-
cés de graisse avec une serviette douce.

BOUTONS A TETE NOIRE

Les boutons A téte noire sont de la
graisse et de la poussiére qui ont durci
dans les glandes et les ont bloquées.
Nettoyez la peau avec de I’eau chaude
et du savon employant une brosse pour
le visage, Aprgs avoir lavé le visage,
enlevez le savonnage avec de l'eau
chaude 2 laquelle a été ajoutée une pin-
cée de borax, refroidissant I’eau jusqu'a
ce qu’elle soit froide. Employez de I’eau
froide sur le visage pour fermer les pores.
Tenez les intestins libres avec les Ta-
blettes Herbes Indigénes de Bliss. Evi-
tez les aliments farineux et gras,

RHUMATISME

“J’ai souffert de rhumatisme pendant deux
ans, et {i"l €t€ tout un été sans pouvoir travail-
ler, obl de rester couché. Les Tablettes
Herbes Indigénes de Bliss me furent recom-

dées, et j'en achetai une boite. Aprés
avoir commencé d en dre, je pus me lever,

getting better. I took two boxes and am now
con!leuly cured. I have never lost one day’s
work since that time, on lewutdbdh-{th
notwithstanding the work that I do. I drive
the mail on a rural route of nine miles.”

Erasmus Frirz, Teeswater, Ont.

et je 4 preudre du mieux. J'en ai
ri,- deux boites et je suis complétement guéri.
e n’ai jamais perdu une journée de travail
o v:i.l temp;. a f;.:-]“mm -l!,hﬂll
e ue je e tran e
mmn:umlh de neﬂ-ﬁ"
Erasuus Frirz, Teeswater, Ont.




PUDDINGS

BREAD AND RAISIN PUDDING

Take slices of bread from which crusts have
been removed and butter them. Have enough
to fill & three-pint baking dish. Arrange in
dish buttered side down. Sprinkle a-thin layer
of seeded and shredded raisins between layers.
Cover with four cups of milk to which add four
eggs slightly beaten, one cup of sugar, one
half teaspognful of salt. Flavor with the
grated rind and juice of one lemon. Mix last
two ingredients with raisins before adding to
bread. Bake slowly one and a half hours,
covering the first hour with a piece of buttered
paper. Serve hot with hard sauce.

COTTAGE PUDDING

Beat one-third cup of butter to cream.
Gradually add ome cup sugar, stirring cous-
tantly, Add one egg beaten very light without
separating.  Sift one and three-fourths cups
flour, three poonfuls baking powder, one-
fourth teaspoonful salt together and alternately
to half cup of milk to first mixture. Add one-
half teaspoonful lemon and one-half teaspoon-
ful vauilla extract. Bake in buttered gem cups
or shallow pans. If fruit is desired with the
cottage pudding, cover with sliced b

POUDINGS

POUDING AUX ORANGES

Prenez « ou 3 citrons selon la grosseur et 1a
fraicheur, Otez les pelures et coupez-les oa
s:ﬁb morceaux, enlevez les graines, et mettez

s une chopine ou deux d'ean, Faites bouil-
lir et ajoutez une grande tasse A thé de sucre
g’lul 8i vous le voulez.) Quand ils ont bien

uilli, ujoutztdel'zunpoil e blé d'Inde dis-
sous jusqu'd ce que le tout soit assez épais.
Laissez encore bouillir un pgu et faites refroidir
2 1a chaleur du lait ehaud. Dans votre plat &
ggudiug. coupez en tranches 4 oranges de

nne grosseur, pelez et enlevez-en les graines;
saupoudrez dessus }) tasse de sucre. Sur ces
orenges versez la_preparation ci-dessus, hisn
assa. onnée avec du citron on de l'essence de
citron. Quand elles sont refroidies, versez
dessus les blancs de 2 ceufs bien battus; sucrez
et assaisonnez 1 3 pen. Quelques-uns mettent
A la place des des des péch
des poires ou

toat autre fruit.
POUDING ROULE

Dans une chopine de farine, mettez 2 ouil-
lerées 4 table de suif haché trée fin, ¥ ‘geliu
cuillesée & thé de soda, I cuillerée & thé de
créme de tartre et une pincée de sel. Mélan-
gez bien ensemble, Prenez autant de lait doux
qu'il en faut pour en faire une pite molle.
Roulez cette s::e de 1'épaisseur d'un_demi-

et

strawberries or peaches, sprinkle with sugar
and cover with whipped cream.

RICE PUDDING

Wash half cupful rice and steam it in three
cupfuls of milk until thick, then allow it to
cool. Cream a guarter of a cupful of butter
with sugar, add three well beaten eggs, a fourth
cupful of seeded raisins, half ful of
salt, and powdered cinpamon to taste. Grease
pudding dish, pour in mixture, and bake oue

uce et étendez bien dessus vos confitures,
oulez it ttez dans un plat rond;
faites cuire & la vapeur durent une heure.
POUDING AU RIZ SANS (EUF
Prenez 2 pintes de lait, 3 chopine de riz,
du sucre, dnp:el et de la muscade, Un peu de
raisin rend la ohose meilleure, mais on peut
s'en dispenser sans nuire au goQit. Faites cui-

re nt 2 heures dans un fournean lent.
C'est excellent avec du sucre et de la

POUDING AU GINGEMBRE
Prenez 1 tasse de sucre, I tasse e lait, %

hour in mo6derate oven. tasse de beurre, 2 pleines tasses de farine, I
cuillesée & thé de S;;‘unb«, 1 cuillerée A thé
CHOCOLATE RICE PUDDING g-i-od-c.‘: c\:ﬂll: thé de czm'c dtht:ﬂ"-
aites cuire vapeur nt 2 heures.
8oak four tablespoonfuls of rice in two cups || Mangez-le avec la sauce liqm
moi‘l,l; :a:lg hol:r. bol:ldd on:n teaspoonful salt and
o louble boiler until rice is tender. Mix ING £CO!
two tablespoonfuls bntg. two-thirds cuh:l'luw' G & i
two 8q Ited late, one- cu; Pelez et ri tates d= moyenne
seeded and shredded raisi one teasp 4 seur, asséch p-‘-’npmnyen d'un MJ:
ful vanilla. Add rice mixture, one-half cup of || lin ju‘:‘ﬁuqn’eﬂu soient sans ean.  Fai-
heavy eream, whi and the stiffly leaten Mc«nﬂl 1 chopine de lait et brassez-le dans
whites of two ., Turn inte a brittered || vos patates. Quand elles seron¥froides, mélan-
baking dish and fifteen minutes. The dans une pinte de lait fi 2 ceufs, de
oven should be moderate. mmm- e et du sel; sucrez su et ajoutes
g::':ndmmwmw me:ingue. || des si vous voulez. Faites owire
with sauce, ment pendant 2 heures. _
- 21
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PIMPLES

Be careful of diet. Pay attention to
the eliminative organs. Take one Bliss
Native Herb Tablet on retiring.

FRECKLES

Exposure to the sunlight causes freck-
les and tan, not exposure to the heat of
the sun, and can be avoided by the pro-
tection of a cream or powder.

BAD BREATH

Foul breath is generally caused by
acicity of the stomach, indigestion,
constipation, or decayed teeth. Bliss
Native Herbs keep the breath pure and
sweet.

FEVER BLISTERS

When fever blisters first appear, touch
them with cotton saturated with Bliss
Native Oil. Fever blisters tell you that
the stomach is out of order. Take Bliss
Native Herbs Tablets,

LIBERAL APPLICATION OF
BLISS NATIVE OIL QUICKLY
DRIVES AWAY FEVER BLISTERS
AND PIMPLES.

BLISS REMEDIES

When you are ill you must have pure
drugs, when you are well nothing will
cause illness quicker than impure matter
taken internally.

BLISS NATIVE HERBS is a pro-
duct of vegetable drugs only, contains
no calomel or other mineral drugs.

P

THE BLOOD
“] wish to state that I am pcrfectly satisfied
with your Bliss Native Herbs Tablets. They
cannot be com with as a blood purifier,
Since I um them my health is greatly
improved. I ded them to many per-
m"who were very much satisfied with

Frep, Borron, Kenors, Ont.
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BOUTONS

Soignez la didte. Faites attention aux
organes d’'élimination. Prenez une Ta-
blette Herbes Indigénes de Bliss en vous
couchant.

TACHES DE ROUSSEUR

L’exposition & la lumiére du soleil
cause les taches de rousseur et le hile,
non pas l'exposition & la chaleur du
soleil, et peuvent é&tre évitées par la
protection d’une créme ou poudre.

MAUVAISE HALEINE

La mauvaise haleine est généralement
causée par l'acidité de 1'estomac, indi-
gestion, constipation, ou dents carriées,
Les Herbes Indigénes de Bliss gardent
I'haleine pure et douce.

AMPOULES DE FIEVRE

Quand des ampoules de fidvre appa-
raissent, touchez-les avec du coton im-
bibé d'Huile Indigéne de Bliss. Les
ampoules de fidvre vous disent que I'es-
tomac est en désordre. Prenez les Ta-
blettes Herbes Indigénes de Bliss.

DES APPLICATIONS _LIBERA-
LES D'HUILE INDIGENE DE
BLISS ENLEVENT RAPIDEMENT
LES AMPOULES DE FIEVRE ET
LES BOUTONS.

REMEDES DE BLISS

Quand vous étes malades vous devez
avoir des drogues pures, quand vous
étes en santé rien ne cause la maladie
plus vite qu'une chose impure prise a
I'intérieure.

Les HERBES INDIGENES DE
BLISS est un produit de drogues végé-
tales seulement, ne contient pas de calo-
mel ou autres drogues minérales.

LE SANG
"cddldhqutjenhuh-MQRd.m
T Herbes Indigénes de Bliss, Rien
:epntlurhvm comme “W
u sang. Depuis que )’en prend ma sa 'est
bumgpnnénorze cludl-oo-:n:!hl
4 beaucoup de persohnes qui en ont été trids
satisfaites,’

FrED. BurTOoN, Kenom, Ont

.




PIES

PLAIN PIE PASTE

Mix o‘n;. vl:‘qp and w.d half ::l( hﬂ‘r. one t?n;
spoonfu ing powder, an teaspoonfu
salt. Work the third of a cup of lard in with
ﬁnsrr tips, using the lightest possible touch,
Add sufficient ice water to make a soft dough.
Toss on a floured board and roll. Stand roll on
end and pat into circle. Roll out again and
spread with another teaspoonful . Roll
and divide into equal parts, Pat each part into
a circle to fit pie pan.  Use the trimmungs for
arim around the lower crust, Fill pie with
mixture, Brush the edges with cold water.
Place on the upper crust, press edges together
and flute with inverted teaspoonful or thumb
and finger. Dot over uﬁgxr crust with a tea-
spoonful lard before ing in oven. If a
glazed finish is desired, brush over the crust
with milk before removing from oven.

APPLE PIE

Line your pie pan with pastry. Pare, core
and eut up four or five tart apples in narrow
slices, and arrange them in a row around the
pas, piling them higher as you go toward the
center  Mix half cup sugar, one eighth tea-
spoonful nutmeg, one-ei(hth teaspoouful salt,
one teaspoonful lemon juice and a few gratings
of rind,  Strew this over the apples. i over
with a teaspoonful butter. oisten edge of
crust, cover with upper crust, press and flute
edge with thumb and finger, or inverted tea-
spoon. Bake 35 or 40 minutes. Cinnamon
may be used instead of nutmeg, lemon and rind.

MOCK CHERRY PIE

Mix one and one-half cups of cranberries cut
in halves, three-fourths cup seeded and shred-
ded raisins, one cup sugar and one tablespoon-
ful flour, Pile this mixture in a pie pan lined
with flaky pastry. Dab over with a teaspoon-
ful butter, add two teaspoonfuls orange juice.
Cover with upper crust, crimp edges and bake
twenty-five minutes in hot oven. First heat
should be strong to set the pastry, after which
the heat may be feduced.

STRAWBERRY PIE

Have your pan lined with rich rltry.
Wash and hull sound struwberries. If larg
cut them in half length-wis:: to the amount of
two and a half cups. Mix three quarters cups
granulated sugar and one tablghpoonful flour
and add to berries. Turn into pie pans and
wet edges with cold water. Spread over a top
crust made of rich paste. Make several
ions to allow steam to esca) Flute edge
bake 35 to 40 minutes. oven should
moderate.

=
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TARTES

PATE BRISER

La plte brisée est journellement employée
dans les familles pour les tartes, pltes, etc.
Chaque ménagére a sa recette favorite qui sou-
vent a été transmise de la méred la fille depuis
des générations, Une bonne proportion est
celle-ci : 1 livre de farine, de livre de sain-
doux, gros comme un ceuf de beurre, 2 verres
d'eau froide, une pincée de sel. Se souvenir
que les pites doivent &tre mises au four, trés
roides, glacées méme,

TARTE AUX CITRONS

1 citron, 1 tasse de sucre, )4 tasse d'eaun,
2 ceufs, 1 cuillerée & thé de beu're; couvrez le
fond d’une assiette A tarte, de pite brisée, rem-
plissez de la préparation. Faites cuire & feu vif,

TARTE A LA CITROUILLE

Une tasse de citrouille cuite au tamis,
1 tasse de lait bouillant, 1 cnilierée & thé de
sel et une de gingembre ripé, 2 ceufs bien bat-
tus et )4 tasse de sucre. Faites cuire comme
la tarte aux citrons.

TARTE AUX ORANGES

Faites cuire 2 p en P ttez-
Jes sur un fond de pte brisée. Pelez et tran-
chez ensuite une orange de bonne grosseur, de
laquelle vous enléverez les graines, ajoutez aux
pommes sucrées; couvrez de plte dorée aux’
rr:u{:‘.i Faites cuire dans un four modérément
chaud,

TARTE A LA CRRME

Prenez 1 tasse de créme douce, I petite tasse
desucre, 1 cuillerée 4 table de farine, les blancs
de 2 ceufs battus en neige; couvrez le fond
d’une assiette, de plte; versez-y la créme pré-
parée. Cuisez au four modéré. Pour étre ser-
vie froide.

TARTE LAFAYETTE

Travaillez 4 la main 2 tasses de sucre et une
tasse de beurre; ajonute: 4 jaunes d’ceufs, un &
1a fois et en dernier liea I tasse de lait. Tami-
sez 4 tasses de farine avec 3 cuillerées A thé de
po l?lte. Mélangez le tout ensemble en

ttant vig t 10 mi } ajomtez
les 4 blancs d'ceufs battus en neige et faites
cuire au four modéré,

TARTE AUX (BUFS
Couvrez le font d'une assiette A tartes, de
Fai ine de

| Laissez

avec 3 ceufs tasse de sucre et quel-
ques gouttes d’essence de vanille, Versez sur
la pdte et cuisez au four modéré.
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?URITY of* ROQTS, HERBS and
BARKS, PURITY of HANDLING,
CLEANLINESS of our LABORA-
TORIES are all a part of the BLISS
NATIVE HERBS industry.

Since 1888 our remedies have stood
the test of actual use, and have so
proved their worth that there is no
doubt as to the good results you will
receive from them.

Advertising would not sell our rem-
edies unless they had merit. Adver-
tising merely tells of merit, is does not
create merit. It is pleasing though in
knowing that the remedies have extra-
ordinary merit, and that the virtue they
contain fully backs up the statements
made for them in the advertising matter,

BLISS NATIVE HERBS

Made in two forms POWDER and
TABLETS, the ingredients of both are
exactly alike, cousisting of carefully
selected ROOTS, HERBS and
BARKS, the best is always used, never
are these ingredients purchased because
of cheap pyice, but always on account of
high quality, the market being carefully
searched to secure the BEST QUA-
LITY.

The ingredients are properly mixed,
and will be found especially beneficial
to ailments affecting STOMACH, LI-
VER, KIDNEYS or BOWELS, such

troubles as INDIGESTION, BIL-
LIOUSNESS, RHEUMATISM and

CONSTIPATION quickly yield to
their action as the testimonials in this
book affirms. T'heir action s one that
net only relfeves but corrects the
treuble.

=

FAMILY REMEDY

«Bliss Native Herbs Tablets are a great
family remedy. A few years ago 1 was in very
poer health, I was weak and eould hardly do
my work, My food would not digest. I was
advised by a friend to talke Bliss Native Herbs
Tablets, whick I did, and I am mow enjoying

good health.”
A. CHARRON, St. André Avelln, Que.

€

La PURETE des RACINES, HER-
BES et ECORCES, la PURETE du
MANIEMENT, la PROPRETE de nos
LABORATOIRES sont tous une partie
de lindustrie des HERBES INDIGE-
NES DE BLISS.

Depuis 1888 nos remddes out subi
I'épreyve de 1'usage, et ont tellement
prouvé leur valeur qu'il n’y a aucun
doute des bons résultats que vous en
retirerez.

L’annonce ne vendrait pas nos remédes
¢'ils u'avaient pas demérite, L’announce
parle simplement du mérite, elle ne crée
pas le mérite. Il est agréable cependant
de savoir que les remédes ont un mérite
extraordinaite, et que la vertu qu'ils
possédent soutient pleinement les expo-
sés faits en leur faveur dans la matiere
d'annonce.

HERBES INDIGENES DE BLISS

Fabriqué sousdeux formes, en POU-
DRE et TABLETTES, les ingrédients
dans les deux sont exactement les mé-
mes, consistant en RACINES, HERBES
et ECORCES soigneusement choisies,
les meilleures sont toujours employées,
jamais ces ingrédients sont achetés &
cause de leur bas prix, mais toujours &
cause de leur haute quaiité le marché
étant soigneusement étudié pour se pro-
curer la MEILLEURE QUALITE.

Les ingrédients sont mélangés avec
soin, et sont trouvés spécialement effica-
ces dans les maladies affectant I'ESTO-
MAC, le FOIE, les REINS ou les IN-
TESTINS, les maladies telles que IN-
DIGESTION, BILIOSITE, RHUMA-
TISME et CONSTIPATION cédent ra-
pidement & leur action comme les témoi-
gnages dans ce livre l'affirment. Leur
action est telle qu'elle fe soylage pas
seulement maie corrige le désordre.

REMEDE DE FAMILLE

“Les Tablettes Herbes Indigénes de Bliss
sont un grand yeméde de famille. 11y a quel-
ues années en manvaise santé.
?‘énh faible egl’avlh de la difficulté 4 faire
mon travail. nou:riture ne digérait pas.
{;f\um.dllt dnamid.xtenrelu'rn-
ettes Herbes Indigénes de Bliss, ce que je

fis, et je suis maintenant en bonne mﬁ."
A. CHARRON, St. André Avellin, Qué.
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CAKES

POOR MAN'S CAKE

4 cups flour, 2 cups sugar, ¥ cup lard, 11b,
raisins, 1 cup water, I teaspoonful of salt,
cloves, allspice, cinnamon each, 1 tablespoon-
ful baking soda.

Cook raisins fifteen minutes in two cups
water. Cream lard and sugar and add the
spices, Two cups of the flour, and one tea-
spoonful of the soda. Mix well and Eut in the
cup of water and the raisins, When thoroughly
mixed put in the other twe cups of flour and
the other te nful of soda) Bake in & loaf
for half hour in moderate oven,

FIG CAKE

1 cup sugar, 3 eggs, I cup milk, 2 teaspoon-
fuls powdered cinnamon, 3 cups flour, J§ cup
butter, 3 teaspoonfuls baking powder, J4 tea-
spoonful salt, I teaspoonful vanilla extract, %
teaspoonful grated nutmeg, 1 cup shredded figs.

Wash and dry figs then shred them. Cream
butter and sugar together, add eggs well
beaten and beat five minutes, Sift dry ingre-
dients and add to first mixture alternately with
milk. Add figs and flavorings and turn into
greased and floured cake tin, Bake one hour
in moderate oven,

POUND CAKE

2 cups sugar, 2 cups of butter, 2 teaspoon-
fllllllﬁ: uge‘;gs, 4 cups flour, J§ teas) ul
powdered mace, 3tablespoonfuls hrandy.

Cream butter and sugar thoroughly together.
Add yolks ol s well beaten, fold in the
whites of eggs ten to stiff froth, add
brandy, flour, salt and mace, and mix l‘ghtly
and quickly, Turn into a papered cake-pan
and e {n a slow oven for one hour and
twenty minutes,

APPLE CAKE
Two cups pastry flour, half tablespoonful
salt, three tablesp fuls baking-powder, three
ublen‘goonfulu sugar, all sifted together. Then
beat the yolks

two eggs light and add to
first mixture, Add three tablespooninls of
melted butter and one cup of milk. Beat un-
til quite smooth and fold in the whites of eggs
beaten until stiff and dry. Butter a shallow
pan and spread mixture tl n to the depth of
an inch. Pare, core, and slice tart apples in
eighths, Press the sharp ed{eo into batter in
two parellel lines, then sprinkle with sugar and
cinnamon. Bake in hot oven for twenty-five
minutes, Serve hot with lemon sauce.

COCOANUT FILLING

Grated cocoanut, Twe&‘-. Powdered su-
;:a‘té Buththc ':!:nol :o eggs until stiff,
Ad powd sugar 10 8| o

vy and sprinkle wllmud fresh
cocoanut. Use for a layer cake, having the
illing between and on top.

GATEAUX

GATEAU AU BEURRE

Mettez dans une terrine % de livre de sucre
innulé et travaillez vigoureusement 10 minu-

s; ajoutez 4 jaunes d’'ceufs, un d la fois, afin
d'en former une pite lisse et légére. Fouettez
les 4 blancs d'ceufs, mélangez-les avec la pré-
paration de la terrine en méme temps que 2
tasses de farine et 3 cuilleréesd thé de poudre
a phte; lorsque le mélange est fait, beurrez une
léchefrite & gAteaux, versez la pte dedans, éga-
lisez-la au coutean, mettez-la au four pour la
cnire 20 minutes, Alors renversez le giteau
sur la table et laissez-le refroidir.

GATEAU EPONGE

Mettez dans une terrine ¥ de livre de sucre;
travaillez-le avec 4 jaunes
winutes; fouettez les blancs, mélez-les dans la
oréparation aux jaunes d'ceufs, en remuant dé-
icatement en méme t,em]pl ue i de livre de
farine et § cuillerées 4 thé de poudre & pite.
Ajoutez assez de lait pour en faire une pite
molle. Faites cuire comme pour le glteau au
beurre.

GATEAU SELMA

Une tasse et demie de farine, 2 cuilerées &
thé de poudre & pite, une tasse de sucre, 2
cenfs et 1 tasse de lait. Mélangez bien ensem-
ble dans une terrine, battez vigoureusement
pendant 1o minutes et cuisez au four 15 minu-
tes, demoulez, laissez refroidir et couvrez d'un
glacer aux oranges.

GATEAU DELICAT

Prenez 1 tasse de sucre, ¥ de tasse de
beurre, % tasse de lait, 2 tasses de farine, les
blancs de 3 ceufs, de cuillerée 4 thé de
créme de turtre et 3 cuillerée 4 thé de soda.

GATEAU BLANC

Prenez 2 tasses de sncre pulvérisé, 3 tasse
de beurre 1tasse de lait donx, 2 tasses de farine,
les blancs de 6 ceufs battns en neige, 2 cuille
rées & thé de poudre & pite et une a
thé d’extrait de citron,

PAIN DE SAVOIE

Travaillez % livre de beurre jusqu'd consis-
tance de créme, ajoutez alors J4 livre de sucre
granulé, continuez A travailler le beurre et le
sucre pendant 1o minutes au moins; alors
ajoutez un ceuf, battez § minutes, ajoutez un
autre ceuf et continuez de méme jusqu’a ce que
5 ceufs soient employés, ayez soin que chaque
ceut soit bien incorporé avant d’en ajouter un
autre; cela est essentiel pour réussir ce gltean,
8::: = Ao :Itn:hnnt dcm

e y -,gnu un
ou bns;h: 3% livre de farine, mélanger bien
et cuisez an four modéré 13§ heure.
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Many cathartics depend upon a quick
action, that is only temporary relief;
usually the results leave the organsina
worse condition than before.

Nature placed in this world certain
vegetable matter to be used as a cathar-
tic to correct certain troubles of man-
kind, BLISS NATIVE HERBS are
the products of a close study of such
ROOTS, BARKS and HERBS, which
strengthen the organs that have bee:
affected by such ailments as mentioned.
Both the POWDER and TABLETS are
put up in packages that retail for $1.00.
These packages contain 200 doses,
enough to last the average family a year.

LOSS OF APPETITE

«1 am glad to have the chance of adding
my testimonial to the many others, to praise
your wonderful remedy, Bliss Native Herbs
Tablets, 1 was in bad health since a long
time, and I was thin, I had no appetite and
the little that I did eat would not digest. I
tried several remedies but my health did not
smprove. I heard of Bliss Native Herbs
Tabdets, and I decided to try them, The first
box did me 8o much good that I always keep
some in the house, to take when I feel the
least bit indisposed. I am fat now, and always
have an appetite for my meals.”

WILLIAM JAUDLIN, Buckland, Que.

PILES

“After suffering from piles for fifteen years,
1 thought I would never be cured, Hearing
some say that persons had been cured of this
disease, by taking Bliss Native Herbs Tablets,
I resolved te try them. I found relief with the

first doses, and now Iam completely cured.”

JULEN ANGRIGNON,

Portage de la Nation, Que.

CONSTIPATION

“Ror years I suffered from dyspepsia, rheu-
matism and constipation. I often had head-
aches, After trying many remedies without
restilt, your agent advised me to take Bliss
Native Merbs, [ took hisadvise and to-day I
am well. 1ocan eat welland can do my work,
thanke to Bliss Native Herbs that I cannot
neudmﬂ:d enough to families, it isa priceless

’ 8. Boygavrt, Thivierge, Que.

(™

Beaucoup de cathartiques dépendent
d'une action prompte, qui ne donne
qu'un soulagement temporaire ; ordinai-
rement les résultats laissent les organes
dams une condition pire qu'avant.

La nature a placé dans ce monde cer-
tains végétaux pour servir comme ca-
thartigues pour corriger certains déran-
gements de 1'hu.wanité, Les HERBES
INDIGENES de BLISS sont le produit
d’une étude approfondie de telles RA-
CINES, ECORCES et HERBES, qui
renforcissent les organes qui omt été
affectés par les maladies mentionnées.
La POUDRE et les TABLET LES sont
mises en paquets qui se vendent en dé-
tail pour $1.00. Ces paquets contien-
nent 200 doses, assez pour une famille

PERTE D'APPETIT

“Je suis content d’avoir 1'occasion d'ajounter
mon témoignage & ceux de beaucoup d’autres,
yur louanger votre merveilleux remeéde, les
E‘(abletles Herbes Indigénes de Bliss. J'étais
en mauvaise santé dePuil longtemps et j'étais
devenu maigre, je n'avais pas d'appetit et le
peu gue je mangeais digérait mal. J'essayai
lusieurs remédes sans que ma santé s’amé.
iore. J'entendis parler )
Indigénes de Bliss, et ‘je décidai de les essayer.
La premidre boite m'a fait tant de bien que
‘en tiens toujours d la maison, pour em -
re quand je me sens le moindrement indis-
posé, Je snis gras i t, et je mang

avec bon appétit.”
ILLIAM JAULIN, Buckland, Qué.

HEMORRHOIDES

“Aprés avoir sourfert pendant quinze ans des
hémorroides, je eroyais ne jamais pouvoir me
guérir, Ayant entendu parler que des person-
nes 8'étaient ries de cette maladie, en rre—
nant des Tablettes Herbes Indigénes de Bliss,
1e résolu de les eseayer. J'ai €té soulagé dés
es premidres doses, et maintenant je suis
cemplétement guéri.”
JULIEN ANGRIGNON,
Portage de la Nation, Qué.

CONSTIPATION

“J'ai pendant des de dyspep-
sie, rhumatisme et constipation. J'avais sou-
vent des maux de téte. Aprés avoir essayé
pludenrs remédes sans résultat, votre t
me couseilla de faire usage des Herbes Indigé-
nes de Bliss, je suivi son conseil et aujour-

d’hul je suis bien, je peux mnﬁm ’;ns;“
er

es Tablettes Herbes

Poart 4

mndmg'lll ouvrage, grice aux

nes de Bliss gue je ne peux

dans les hﬂﬂlo. c'est un reméde sans pareil.”
8. BuyeauwT, Thivjerge, Qué.
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CAKES

ECONOMY CAKE

One cupful of sugar, one cupful of butter
substitute, one egg, one and one-half cupfuls
of flour, two teaspoonfuls of kaking powder,
one cupful of milk, one teas ful of vanilla.
Cream together the sugar and butter substitute
and add the well-beaten yolk of egg and pinch
of salt. Sift the flour and baking powder to-
gether and add the sugar and butter subs-
titute. After mixin, hly r in the
milk and vanilla, Stir until sm . Beat the
white of an egg stiff, add sugar aud flavoring
and use the frosting.

MACAROONS (Chocolate).

Mix ther one-half pound of almond
paste and half pound of powdered sugar until
mixture is like meal. Add the whites of three
eggs, one at & time, and work mixture free of
lumps. If too dry add the white of another
egg. Add two squares of grated chocolate, an
eighth of poonful salt, one teaspoonful va-
nilla, or.e-eighth teaspoonful ciznamen, Drop
from tip poonful onto b d paper
laid on & tin sheet and bake thirty minutes in
verymoderate oven. When baked moisten bottom
side of paper and remove macaroons at once.
Thcmll prove a failure if baked in an oven
too

FRUIT COOKIES

Cream one eup buttter or lard, add gradually
one and half cups soft brown sugar, add three
eggs beaten till thick and lemon-hued, Sift 2
cups flour with three-fourths nfuls salt,
one teaspoonful ci poonful
nutmeg. Add to first mixtu.e, while stirrin
constantly, Add one teaspoonful soda dissol-
ved in three tablespoon hot water, Mix
one cup English walnut meats broken in
pieces with half cu):cumnu. two-thirds cup
seeded and shredd isins, three tablesp
fuls finely cut candied orange peel. Dredge
with one cup flour and stir into mixture. Dms
from tipof spoon on a buttered tin sheet one an
one-half inches apart. Bake in moderate oven.

VANILLA WAFERS'

One cupful white corn syrup; threequarters
cupful butter and other fat mi ; two egge;
one and one-half cups of corn flour; one cup-
ful potato flour ; twotnxoonluh vanilla; one
teaspoonful salt. Stir all together well and
drop in small quantities on greased tins, For
variety sprinkley nuts on some & raisin in_the
center of another, ora cherry. Bake
in moderate oven.

FROSTING (Boiled)
. , whi :
oo e of 3 tablep. lemen. Jaice.

GATEAUX

GATEAU AUX POMMES

Prenez 2 tasses de mélasse que vous faites
bouillir 1§ minutes, ajoutez-y trois tasses de

mmes tranchées et faites illir 1 heure.

uand c'est froid, ajoutez 2 ceufs et brasses

ien, 3 de tasse de beurre, I tasse de lait
doux, 1 cuillerée & soupe de soda, 3 tasses de
farine, du clou, de la canuelle, du piment et
de la muscade.

GATEAU AUX NOIX

Prenez 2 tasses de sucre, I tasse de beurre,
3 tasses de farine, }§ tasse d'eau froide, 3 tas-
se de lait, 4 ceufs, 1 cuillerée & thé de soda, 2
cuillerées & thé de créme de tartre, 2 tasses de
noix concassées, Brassez ) tasse de noix dans
la pite et faites cuire dans 2 léchefrites. Cou-
vrez les deux ghteaux et glacez bien. Saupou-
drez la glace de noix concassées et mettez les
deux giteanx ensemble.

GATEAU AU GINGEMBRE

Prenez 2 tasses de mélasse, I tasse de sucre,
les 34 d’une tasse de beurre, et une cuillerée 4
soupe de gingembre. Mettez tout ensemble et
laissez bouillir. Faites dissoudre 1 cuillerée &
thé de soda dans un peu d’ean et ajoutez-le an
mélange ci<lessus; versez-y flors en brassnt
assez de farine pour pouvoir rouler. Coupez en
fenillets de la grandeur de la pofle. Aprés
avoir fait cuire, coupez en petits carrés.

ROULEAU A LA GELEE

Une tasse de farine, une tasse de sucre, 2
cuillérées A thé de Eudn A plte et 3 ceufs, une
pincée de sel. ttez les ceufs, ajoutez le
sucre et le sel, tamisez la farine et la poudre &

te; ajoutez-la au reste et battez 1o minutes.

ettez dans une léchefrite 4 gteaux et cuisez
au four 15 minutes, Démoulez sur une ser-
viette, masquez de gelée et roulez immédiate-
ment avant qu'il refroidisse.

GATEAU EPICE

Prenez 1 tasse de beurre, 2 tasses de suere, 3
cenfs, 1 tasse de lait donx,d;.u-u de farine, 2
cuillerées A thé de créme de tartre, ¥ de
1 pleine cnillerée A thé de clon moulu et du
piment, 3% cuillerée A thé de muscade ripée, 1
tasse de raisin de Corinthe si vous le voulez,
du citron et du raisin,  Faites cuire pendant
une heure.

GATEAU SPONGIEUX

Prenez une tasse de sucre, 1 tasse de farine,
3mh=:ttu légérement, 1 cuillerée A thé de

emon tartre dans la farine, % cuillerée &

Boil the sagar and '-mwrthu until it || thé de soda dissout dans trois erées A thé
thmdu.‘l’&nrm.ympdwl nto the b ‘. d’ean chs d: et final t aj 1 cuillerée
hites B Id 1 enongh Y inaigre, Batt pid -
‘-"pr'e.d."menm flavoring. For a chocolate |§ faites cuire dans un fournesu de chaleur mo-

imﬁnguﬂmqn.dehmhﬁhmm.

dérée pendant 20 minutes.
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Keep a package in the home, frequently
take them. They ward off many a dis-

ease and bring to your household
HEALTH and HAPPINESS.

BLISS NATIVE OIL

A liniment for either the Family or
the Farm, for external use only.

This liniment is a combination of
vegetable oils, it will not blister or irri-
tate the skin,

Because of this you can apply it with
safety to the flesh and thoroughly mas-
sage into the muscles where the cause of
pain usually lies.

DYSPEPSIA

“I suffered for a long time from dyspepsia
and rheumatism, and used different {lndl of
medicine without deriving any benefit. One
day your agent advised me to try Bliss Native
Herbs. I bought & box and commenced taking
them ding to the dir a little while
after I felt much better. I can never say
gh in ding them to those who
suffer from the same malady as I did. It is

a remedy without equal.”
A. ARSENEAULYT, Thivierge, Que.

RHEUMATISM

“During three years I endured the terrible
pains of rheumatism, and I could not do my
work. Your agent had spoken to me quite
often of the merits of Blsss Native Herbs Ta-
blets, but I had tried so many things without
relief that I thought it useless to try any other
kind of medicine. Finally I decided to try
your remedy, and I can truthfully say, with
marvellous results. In less than a week I com-
menced feeling better and to-day Iam com-
pletely cured and I have uot felt any signs of
rheumatism for two years.”

Mgs RICHARD CRONIN, Teeswater, Ont.

FAMILY REMEDY

“I certify that Bliss Native Herbs Tablets
are an excellent blood purifier, help digestion,
and keep the liver and kidneys in good condi-
tion. We have used them in my family since
a long time with the best results, I always
have them in the house and we use them as a
family remedy, whenever we feel indisposed.”

PIERRE CHALUT, St. André Avellin, Que.
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ordinaire pour un an. Gardez-en un
paquet dans la maison, prenez-en fré-
quemment. Elles éloignent beaucoup
de maladies, et apportent dans votre
demeure SANTE et BONHEUR.

HUILE INDIGENE DE BLISS

Un liniment pour la Famille et la
Ferme, pour usage externe seulement.

Ce liniment est une combinaison
d’huiles végétales, il ne formera pas
d’ampoules ni irritera la peau.

A cauvse de cela vous pouvez I'appli-
quer avec sfireté A la chair et massez-le
complétement dans les muscles od la
cause de la douleur se tient générale-
ment,

DVYSPEPSIE

“J'ai souffert pendant longtemps de la d{l-
pepsie et du rhumatisme, %'ni employé plu-
sieurs remédes sans en retirer aucun bien, Un
‘;mr votre ngerh me conseilla d’essayer les
erbes Indigénes de Bliss, J'en achetai une
bofte et je commengai & les prendre suivant la
direction, peu de temps aprés je me suis senti
beaucoup mieux. Je ne 5""' jamais en dire
assez pour les recommander 4 ceux qui souf-
frent de la méme maladie que moi. C'est un

reméde sans égal.”
A. ARSENEAULT, Thivierge, Qué.

RHUMATISME

“J'ai souffert pendant trois ans les douleurs
atroces du rhumaiisme, et je ne pouvais pas
faire mon travail. Votre agent m’avait parlé

lusieurs fois des mérites des Tablettes Her-
hbes Indigénes de Bliss, mais j'avais essayé
tant de choses sans soulagement gue je ne pen-
sais pas que cela valait la pemne d’essayer un
autre reméde, Finalement je me décidai d’es-
sayer votre reméde, et je puis dire franche-
ment, avec des résultats merveilleux. En
moins d’une i ae cai 4 d
du mieux et aujourd hui je suis compl&ement
guérie et je ne me suis pas sentie du rhumatis-
me depuis deux ans.”

MpE. RicHARD CRONIN, Teeswater, Ont,

REMEDE DE FAMILLE

“Je certifie que les Tablettes Herbes Indf-
génes de Bliss sont un bon purificateur du
sang, qu'elles ailent & la digestion, tiennent
le foie et les reins en bonne condition, Nous
en avons fait usage dans ma famille depuis
lon ps avec les meilleurs résultats.  J'en ai
toujours 4 la maison et nous le€ employons
comme reméde de famille, chaque fois que
nous nous sentons mal disposé.”

PIERRE CHALUT, St. André Avellin, Qué.

.




PASTRY

HOT CROSS BUNS
(For Good Friday)

i cupful sugar, 3 tablespoonfuls butter, 1
teaspoonful salt, 3 teaspoonful powdered cin-
namon, 1 teaspoouful powdered ginger, I egg,
3 yeast cake, Flour, ‘K cup chopped candied
citron peel, 3§ cup d raisins, 1 cup scalded
milk, cup lukewarm water.
Add butter, sugar and salt to milk. When
Jukewarm add yeast cake dissolved in water,
spices, eggs well beaten and sufficient flour to
make @ stiff dough. Mix well, and raisins and

el, cover and let rise over night. In morning

ivide into pieces and form into neat buns.

Place in greased pan, one inch apart, let rise,
brush over with milk or beaten egg, and bake
in moderately hot oven for twenty.ve minu-
tes, Cool, atNd with or tal frosting, make

PATISSERIES

BEIGNETS

Deux cenfs biem battus, 1 tasse de sucre, I
tasse de lait, 1tn.ude farine, 2 cuillerées &
thé de poudre & péte, 1 cuillerée & thé de sel.

GALETTES A LA FARINE DE SARRASIN

Prenez 2 ceufs, les 34-d'une tasse de sucre,
une demi-tasse de beurre, une tasse de lait cail-
1€, une demi-cuillerée & thé de soda, détrempez
votre farine de in avec ces ingrédients en
une plte claire.

POUFFES »

Prenez 2 ceufs, 2 tasses de farine, 2 tasses
de lait, 1 cuillerée & thé de beurre et une pin-
cée de sel, Battez bien et faites cuire dans des

a cross on each bun., The cross may also be
made by placing strips of the paste on the buns
before they are Lnked.

DOUGHNUTS

1 cup sour milk, J cup New Orleans mo-
lasses, even teaspooufuls ginger, I teaspoon-
ful salt, 1 teaspoonful soda, I egg, 4 cups
flour, dash of nutmeg.

Do not have the lard too hot or the dough-
nuts will brown on the outside before they are
ful:( codked through, On the other hand the
lard must be hot enough so that when you
have put them in the fat they will sink to the
bottom and then rise quickly to the top. Place
a piece of bread in the fat. While the bread
may burn the dou%hnuu will not, and a lovely
golden brown will be the result.

PEACH TARTS

Cover inverted tart tins with rich try.
Set the tinson a lukxnguheet to keep .f“ of
pastry from burning. Prick the pastry all over
with a fork. Put in oven and beke until even-
Iy browned. Rem: ve from oven and shake
lightly the shells from pans onto individual pie
plates. Arrange a half of eanned lemon-clin,
peach in each shell, With a pastry bag .nﬁ
rose tube, p'pe & border of whipped eream
around edge of peach and place & rose of whip-

cream in center. Sprink e thickly with can-
ied cherries and nut meats, finely chopped.

CRULLERS

Half cep butter, 2} caps sugar, I cup sour
milk, 2 eggs, 1 teaspoonfnl nutmeg, 1 tea-
spoonful cinnamon and flour, 1t of

soda.

Cream the butter and , add the eggs,
beaten separately, and stir in the other ingre-
dients and enough flonr to make & soft h.
Roll out thin and fry in hot lard. The fat
should be of a temperature to cook the crullers
brown in about a minutes time, Sift
sugar over them while they are hot.

-

les dans un fourneau trés chand.

ERMITES

Prenez 1} tasse de sucre, I tasse de beurre,
2 ceufs, 1 tasse de raisin de Corinthe ou du rai-
sin haché, 1 cuilleré & thé de soda dissous dans
un guart de tasse de lait doux, I cuillerée &
thé de clou, sutant dé canelle, de I muscade
et de toutes les épices au gofit. Mettez de la
farine comme pour les petites galettes au sucre
et roulez mince. Seupoudrez du sucre

BEIGNES

4 ceufs, 2 tasses de sucre, I tasse de lait
doux, I tasse d’ean, I tasse de beurre, gros
comme un ceuf de suif de mouton, 4 cuillerées
A thé de poudre allemande pour une terrinée
de farine.

BRIGNETS SOUFFLES

Prenez 3 livres de farine, 4 cenfs bien frais,
1 chopine de lait, i de livre de beurre. Faites
une pite ferme et jetez le beurre fondu a es
avoir, mis les ceufs dans un trou pratiqué au
milign de la farine. Etendez la farine sur une

lanche, eoupez-la avec un coupe-plte et jetez
gunl une potle od bouillent 3 livies de

saindoux.
CHARLOTTE RUSSE AUX AMANDES

Pilez an mortier i de livre d'amendes émon-
dées, Ajoutez une ig-le quantité de sucre en

udre, is de beurre, Prenez 3 jaunes
s?(zufl. dpﬁ‘.‘lya»lu dans un verre et demi de
lait bouilli. Sucrez, vanillez et tenez quelque
temps au bain-marie pour faire prendre. Mé-
Jangez alors avec votre pite d’amandes, et tra-
vaillez de fagon & obtenir une pdte bien homo-
fém. Versez celle-ci dans un moule 4 char-
otte dont vous avez garni les parois de biscuits
4 1a cuiller coupés en tranches, Faites glacer
dla , et démoulez au moment de
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Don’t be deceived into thinking that
because a liniment has an irritating
odor or smarts when applied, it is un-
usually good. Pain is never on the
outer surface, you must get below the
outer skin and unless you can rub a
liniment in it will not relieve the pain
affecting the muscles,

Fever Blisters, Pimples, Chilblains
and kindred ailments are soon relieved
by applying BLISS NATIVE OIL. If
you have a Fever Blister or Pimples
coming on the skin just make a liberal
application of BLISS NATIVE OIL.
You will be surprised how soon it will
disappear.

FEVER BLISTERS and PIMPLES

CONSTIPATION

“I wish you to know that I have used Bliss
Native Herbs Tablets for more than ten years,
They have peen a permanent remedy in my
house since the first time I tried them, and I
have recommended them to many people, I
suffered from constipation, and it is the best
remedy I know of for this ailment, Since 1
started taking them I have never taken any
other kind of medicine. I would rather pay

[ V.

Nevoulu'ompezpts en pensant que
parce qu'un linimeat sent fort ou qu'il
chauffe en I'appliquant, qu’il est extra-
ordinairement bon, La douleur n’est
jamais sur la surface de la peau, vous
devez pénétrer en dessous de la peau et
4 moins que vous puissiez frotter un
liniment dans la peau il n’enlévera pas
la douleur affectant les muscles.

Les Ampoules de Fidvre, Boutons,
Engelures et maux semblables sont vite
soulagés en appliquant I' HUILE INDI-
GENES de BLISS. Si vous avez une
Ampoule de Fidvre ou des Boutons
apparaissant sur la peau, faites une ap-
plication libérale d’ HUILE INDIGE.
NE de BLISS. Vous serez surpris
comme fls disparaftront promptement,

Les AMPOULES de FIEVRE et

CONSTIPATION

“Je désire que vous sachiez gne j'ai fait usa.
5' des Tablettes Herbes Indigénes de Bliss
pmc plus de gz ms Elles ont €t€ un remé-

la
lnl&t fois quc&cle. d o-uyé- et je 13':1

souffrais de conltlpnuon, et c ‘est le mellle{r
reméde que ge connaisse ;our cette mladle_
De.ynh que den je

amais pdamc:x_ne autre sorte de reméde,

Mbls' the price for them than be with
) Mgs OLE NELSON, Mervin, Sask.

EIDNEYS

“I have such confidence in Bliss Native
Herbs Tablets that it is almost a duty for me
to recommend them to all who may happen to
try them. I suffered from dwpsu and also
from rheumatism caused by order of the
kidneys. Since more than seven years I am
using thh remedy from time to time, my ail-

ments have disappeared.”
ALEXIS BREAULT, Verwood, Sask,

DYSPEPSIA

“After being treated during two years by
, for gastric dyspepsia, withowt much
result, I commenced taking Bliss Native Herbs
Tablets, and in a little while my health was
greatly improved. I could eat only stale
bread, but now I can eat almost anything.
Quite a number of persons to whom I recom-
mended these Tablets, nused them snd were
well satisfied. I am certainly thankful to have
known these tablets, and I thank you sincerely
for the good they did me.”

E. W, Srriss, Didsbury, Alta,

du prix plutdt que de

m ‘n II
MpE. OLE NELson, Mervin, Sask,
REINS
“Jai tell t confi ux Tabl Her-

bes Indigénes de Bliss, que je me fais un Ae-
voir de les reeommlnder A tous ceux que j'ai
occasion de rencontrer,  J'étais dyspeptique et
je souffrais aussi de rhumatisme causé le
mauvais fonctionnement des reins. Depuis plus
de sept ans que je fais usage de ee reméde
de temps en ‘emps, mes moux ont disparu,”

ArLexis Breavrr, Verwood, Sask.

DYSPEPSIE

“*Aprds m'8tre fait noiner pendant deux ans
par les docteurs, pour psie gastri ue,
sans beaucou dr remlut, r commen
grendre les Tablettes Herbes Indigénes de

lm. eten peu de temps ma santé s'améliora

beaucoup, Je ne ponvm manger que du pain
sec, mais i t je peux
n'importe quoi. Plusieurs personnes & qui i'ui
recommandé ces tablettes en ont ﬁlt uugb ’
en sont trés satisf: Je suis ce
heureux d’avoir connu ces tablettes, et je vous
remercie sincérement pour le bien qu'elles

w'ount fait,”
E. W. Srriss, Didsbury, Alta,
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ICES, DRINKS

CURRANT ICE
One pint currant juice, one nd sugar,
and one pint wnue Put h":nur. and
when y frozen add the whites of three

well-beaten eggs.

STRAWBERRY OR RASPBERRY ICE

One quart berries. Extract the juice and
strain, One pint of sugar, dissolved in the
juice. Juice of one lemon (juice only)and half
pint of water,

FRUIT PUNCH

a,cups sugar, I cup water, I cup tea, ice
water, quart bottle Appollinaris, 1 pint
strawberry  syrup, juice of 5 oranges,
juice of § lemons, I can grated pine-apple,
3% pint cherries.
ke a syrup by boiling the water and sugar
ten minutes. Add the tea, fruit juices, pine-
apple and strawberry lJ'nlp. Let stand thirty
minutes. Strain, add enough ice water to
make one and one-half gallons of liguid, turn
in large cgn-ch bowl over a piece ice, and
add the cherries and Apollinaris water. This
is enough to serve 50 people.

ICE CREAM

One quart of new milk, two 2 table-
spoonfuls corn starch. Heat the in a dish
set in hot water, then stir in the corn starch
mixed smooth in a little of the milk, Let 1t
boil for one or two minutes, then remove from
stove and cool, and stir in the egg and half
pound of sugar, If to be extra nice add a pint
of rich cream and one-fourth pound sugar.,
Strain the mixture, and when cool add the
fiavoring. Freeze as follows: f

BREUVAGES

VIN D'ORANGES

Voici un vin délicieux et trds facile & faire.
On prend des oranges bien mfires, on les pile
et on les coupe en tranches que I'on presse for-
tement ensuite pour en extraire le jus.  Avoir
soin de ne pus conserver les pépins, et sjouter

deux livres de sucre blanc gallon us
i (sucre blane par galln, de jug

d ge. La fe
est de toute nécessité.
CASSIS

Dans un récipient ::Jnndeur suffisante,
écrasez deux livres de s égrenés, Ajoutez
trois pintes d'eau-de-vie, une livre et demie de
sucre blanc, 2 grains de canelle et autaut de
clous de girofle.  Laissez macérer pendant une
quinzaine de jours en ayant soin de braseer tous
les jours, et de ne pas laisser entre temps le
récipient ouvert. Au bout de ce MW
au tamis, puis filtrez, et mettez en bouteilles.
VIN CUIT

On égtﬂe du raisin que 'on met dans une
cruche de grés ou un bocal de verre, de fagon a
occuper les trois quarts de sa capacité. Aprés
avoir sommairement ce raisin, on rem-

lit le récipient avec de la bonne eau-de-vie, on

uche et on laisse dans cet état pendant Liois
ou quatre semaines. On filtre ensuite, on ajou-
te 3 livre de sucre par pinte de liquide et une
petite a’mndw de vanille. On porte le mélan-

e A 1'ébulition ; au premier bouillon on filtre
se nouveau ; on met en bouteilles et on bouche
aprés refroidissement.

VINAIGRE DE POIRES

Voici un moyen de tirer parti des poires T:l
ne sont utilisables ni pour la table, ni pour les

in the usual wanner, turn the cn:r one hun-
dred times, t#hen on the ice and galt a
quart of boiling water from the teakettle. Fill
up again with ice and salt, turn the crank fi
times one way and twenty-five the other (whic
serves to scrape the cream from sides of the
freezer). By this time it will tarn very hard,
indicating that the cream is sufficiently frozen,

ICED TEA

Prepare the tea in the m . Make
stronger and sweeter than mmhdn and
pour into a clean stone jug or lass bottle, and
set aside in the ice box until ready to use.
Drink from geblets, without cream. Mixed
tea makes the best tea. Sweeten to taste, and
;lr;)pinl few slices of lemon also & bit of the
uice.

ICED COFFEE

Take one quart of hot coffee and one quart
kot milk, but not boiled, and pour both into the
ice cream freezer. Sweeten, cover,and place in

 tub of ice and rock salt. Turn the freezer for six

minutes and serve in glasses with whipped cream

w

e

ou pot Coupez-les et pressu-
rez-les peur en extraire le jus. Mettez le jus
ainsi recueilli dans une cruche ou un petit
tonnean, suivant la quantité; ajoutez une trés

tite portion de vin ordinaire et
aigsez fermenter dans un endroit chaud. Vous
obtiendrez un excellent vinaigre que vous

urrez ir indéfini en ajoutant, au
ur & mesure qu'il 8'épuisera, du jus de poires,
ou, & défaut, uc(ildre ou du vin ayant subi un

¢t d'altérati

LIQUEUR DE FRAMBOISES

Epluchez et 4 livres de framboises ;
mettez au frais jusqu'd ce que le suc soit clari-
fié. Enlevezalors 1'écume et passez le suc &
travers un linge, Mélez-lni 3 pintes de sirop;
filtrez et enfermez en boutei)

SIROP DE THE

Infusez pendant deux heures, i de livre de
thé avec une pinte d'ean bouillante. Fassez le
thé et ajoutez 43 livres de sucre. Lorsque le
sucre sera fondu, mettez en bouteilles. Une
cuillerée de ce sirop, ajoutée i une tasse d’eau
froide ou chaude, d un llent thé.




ore usually caused by disordered STOM-
ACH and CONSTIPATION. BLISS
NATIVE HERBS TABLETS by cor.
recting these troubles eliminates Fever
Blisters and Pimples.

Those who suffer from pains caused
by LUMBAGO, MUSCULAR RHEU-
MATISM, STIFF MUSCLES, SORE
MUSCLES, BRUISES, TIRED FEET
or INSECT STING will find that ap-
plication of BLISS NATIVE OIL will
bring quick relief.

Remember that it is made of oils that
rapidly penetrate the parts where ap-
plied and leaves no stain.

Because of its peculiarly penetrating
power and because it can be massaged
into the skin without irritation, it is
largely used by Athletes,

BLISS NATIVE OIL is put up in
two sizes, a large bottle for 50c, a small-
er size for 25¢.

RHEUMATISM

I have much pleasure in bearing testimony
%o the reliif I received from using Bliss Native
Herbs Te'ots, Some time ago I was recom-
mended to use them for rheumatism in my leg.
In a very short time the pain gradually ceased
until it completely disappeared, and for over
a year I have had no recurrenee of it, Exter-
nal remedies which I had tried were absolutely
useless, I shall always recommend Blise
Native Herbs Tablets as one of the few
remedies which does all that is claimed for it.

Three men in our office are at present using
them with good results.”

J. G, HASKETT, 46 Pembroke St.,
Toronto, Ont.

DYSPEPSIA

“I tried different remedies for indigestion
but found none as good as Bliss Native Herbs
Tablets. I suffered during several years from
dyspepsia, and I tried every medicine that I
knew of. When I tried Bliss Native Herbs
Teblets, Iknew that I had found the remedy
that suited me, as they did me good the first
few doses, and then cured me.”’

FrANGOIS MORIN, Portage de la Nation, Que.

.

BOUTONS sont ordinairement causés
par un ESTOMAC dérangé et la
CONSTIPATION. Les HERBES
INDIGENES de BLISS en corrigeant
ces désordres €liminent les Ampoules
de Fiévre et les Boutons,

Ceux qui souffrent de douleurs cau-
sées par LUMBAGO, RHUMATISME
MUSCULAIRE, MUSCLES RAIDES,
MUSCLES DOULOUREUX, MEUR-
TRISSURES, PIEDS FATIGUES ou
PIQURES d'INSECTES trouveront
qu'une application d’'HUILE INDI-
GENE de BLISS donnera un prompt
soulagement,

Remarquez qu'elle est faite d’huiles
qui pénétrent rapidement les parties ol
elle est appliquée et ne laisse aucune
tache.

A cause de son pouvoir pénétrant et
parce qu'elle peut étre massée dans la
peau sans irritation, elle est beaucoup
employée par les Athlétes.

L'HUILE INDIGENE DE BLISS
se vend en deux grandeurs, une grande
bouteille pour socents, une plus petite
pour 25 cents.

———
RHUMATISME

“I1 me fait b p plaigir de rendre témoi-,
mage pour le soulagement que j'ai regu de
Fusage des Tablettes Herbes Indigénes de
Bliss. Il y a quelque temps on nfe recomman-
da d’en faire usage pour le rhumatisme que
i'nvnil dans la jambe. En trés peu de temps
a douleur se mit A cesser graduellement jus-
u'd ce qu'elle soit complétemeng disparue, et
3epui- us d'un an je ne me suis pas senti de
douleur, Les remédes externes que j'ai essayés
ne me faisaient aucun bien. Je recommande-
rai toujours les Tablettes Herbes Indige de
Bliss comme un des rares remédes qui fout tout
ce dont on en récl rois h dans
notre bureau en font usage présentement avec
de bons résultats.”
J. G. HASKETT, 46 rue Pembroke,
Toronto, Ont.

DYSPEPSIE

*J'ai essayé beancoup de remédes pour la di-
vestion mais je n'em ai tronvé aucun aussi bon
ne les Tablettes Herbes Indigénes de Bliss.
'ai souffert pendant plusieurs aunées de dys-
pepsie, et j'ei essayé tous les remédes gui sont
venus 4 ma mnn{o-nce. Quand { essayé
les Tablettes Herbes Indigenes de Bliss, je rae
suis nrergn que j'avais trouvé le reméde qu’il
me fallait, car il me fit du bien dés les pre:nié-
res doses, et il m'a guéri.”
FRANGOM MORIN, Portage de la Nation, Qué.
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JELLIES,
PRESERVES

POINTS TO REMEMBER IN
JELLY MAKING

to make jelly from fruits low in
pectin is added. Pectin is the
uits that makes the juice “jell.”
Don't use very ripe fruit for jelly. Under-
ripe fruit gives the best resuits. énpel es-
cially should be jellied when under-ripe.
hey are far less difficult to “jell” and have a
more delightful taste. Some people complain
that the very ripe grape has a somewhat sick-
ening taste when made into jelly.
Don't use too much sugar.
syrupy jelly is apt to be the result.
Don't use too litile sugar, or boil too long
sfter the jell ing point has been reached, or
the jelly will be tough.
Dou't cook the fruit too long before straining
the juice. A cloudy jelly may be the outcome.
Don't boil too much of the strained juice
with the sugar at one time in one vessel, The
juice with the sugar should be about three

inches deep.
ORANGE MARMALADE

Allow pound for pound.  Pare half the
oranges and cut the rind into shreds. Boil in
hree waters uctil tender, and set aside. Grate
the rind of the semaining oranges. Take off
and throw away every bit of the thick white
inner skin. Quarter all the oranges and take
out seeds. Chop or cut them into swall pieces.
Drain all the juice that will come away without
pressing them, over the sugar. Heat ihis, stir-
Ting until the sugar is dissolved, add'ng a very
little water, uniess the oranges are very uicy.
Boil and skim five or six minutes. Put in the
boiled shredsand cook ten minutes, then the
chopped fruit and grated peel and boil twenty
minutes longer. 'hen cold, ‘put into small
jars, tied up wi'h bladder or with paper next to
the fruits, cloths dipped in wax over .{r A
nicer way still is to put lw:z in tumblerd with
self-adjusting metal tops. Press brandied tis-
sue paper close down to the fruit.

Don’t
pectin unless
substance in fr

A sticky or

QUINCE MARMALADE

Gather the fruit when fully ripe.  Pare,
quarter and core it. Boil the fruit with as
many teacups of water as you have pounds of
quinces, When they are soft mash them, and
strain the water from them, and put in the
quinces, Boil them until they are soft enough
to mash them fine. Rub them through a sieve.
Put to the pulp as many pounds of sugar,
Stir them together and set them over & gentle
fire, until it will fall from a spoon like jelly.
Or try some in a saucer. 1f it jellies when cold
it is enough. Put it in pots or tumblers,

sur un
rines ;

sez-le

wie de

4 dire

Pre

dent;

ttu

Prenez de

ou d’'Angleterre o
Mettez-les dans uune
avoir émincées.
couvert jusqu'd ce qu'ell
Versez-les alors, en méme temps

serviette en la tordant & deux personies;

le ensuite afin de I'obtenir aussi pur que possi-
ble. Pour chaque pinte de suc, ajoutez I

Faites, cuire le méme poids de sucre
avez de fruits: quand le sucre est 3 ‘)o(nt. c'est-
‘il forme de

grosse
lir dix minu

gros graing; coupez ces derniéres
sant une petite

seau
e sucre; faites-le fon

CONFITURES ET
MARMELADES

GELEE DE POMMES

des mes reinettes
u du Cagada, pas'trop mfres.
casserole élamée aprés les
Mettez-y de l'ean; cuisez
es soient fondues.
que le iquide,
mis dis: osés sur des ter-
le liquide & travers une
lais-
deux ou trois heures; décantez-

ou plusieurs ta
passez emsuite

dé

lie

sucre.

| CONFITURES DE FRAISES
que vous

uand il est bien épais et qu
hulles, mettez vos fraises, laissez bouils
tes; écumez et mettez en pots.

CONFITURES DE GROSEILLES

ez de préférence de belles groseilles i
en leur lais-
1ueue au moyen d'un cure-

pins en ménageant la
e groseilles, mettez 2%
dre sur le feu dans 1 cho-
le avec du blanc d'cenf
dans un verre d'eau, que vous etez dans

retirez-en les
Pour 2 livres

d’ean; clorifiez-

la
votre

point,
pots.

demi

Pour

cette

ble,

tant

when cold, secure as directed for jelly
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un seul

Pelez des tiges de rhubatbe que vous conl
eusuite en morceaux d’'v.n
Mettez cuire avec un peu

ron les deux tiers du poic
cnisson doit durer environ une

une cuillerée

Prenez une chopine

battez bien jusqu'd ce que votre créme
assez ferme pour se tenir
Wl!l
yous aurez fait macérer quelque temps dans du
sirop avec un peu
en

nille; divisez-la sur un

gofit d"une bordure

bien; & et faites cuire

putes, Quand le sirop est

vos grosseilles et donnez-leur
Retirez-les et mettez-les en

wo;; 30 mi
, mettez-y
bouillon.

CONFITURE DE RIAUBARBE

uce et pesez-les.
‘cau et aprés une
ajoviez le sucre, envi-
is de rhubarhe, La
heure & bon feu.
savoir ¢ la confiture est cuite, on en met
dans une assiette et on ircline
confiture ne doit pas couler.

-heure d'é_hulition,

derniére. La

MONT BLANC AUX FRAISES

environ de créme dou-
ajoutez deux blancs d'ceufs en neige et
t
en ide.
A cette créme des fraises des bois que
de vanille; 1 livre de sucre
petite pincée de poudre de va-
compotier en la mon-
‘ro-ible et décorez A votre
e fraises, ‘

anssi haut que



BLISS NATIVE BALSAM

Many ooncerns who manufacture a
remedy for coughs and colds have, be-
cause it contained opiates, been compel-
led to change the formula.

BLISS NATIVE BALSAM has never
had to change its formula, it is free of
opiates or any other habit forming drugs.
It can be safely administered without
danger of ‘‘having to keep taking it.”

Its use will quickly relieve those trou-
bles that affect the THROAT, BRON-
CHIAL TUBES or LUNGS which
COUGHS, COLDS, HOARSENESS
and BRONCHITIS attack and which
many times, if allowed to continue, de-
velops into Consumption,

GRIPPE and INFLUENZA often
leave you with a dry hacking cough,
to relieve this many people have used
BLISS NATIVE BALSAM.

BLISS NATIVE BALSAM is put
up in two sizes, a large size for s0c, a
small size for 25¢.

Remember that «ll of our preparations
have been put upon the maiket only
after a careful study has been made of
results, and they are backed up and
guaranteed by a firm which has been in
business since 1888, whose marvelous
success has been because they manufac-
ture goods of MERIT.

CLIP THIS COUPON

Write
he Alonso O.BHMWC&.

BAUME INDIGENE DE BLISS

Beaucoup de compagnies qui manu-
facturent un remeéde pour la toux et le
rhume ont, parce qu'il contenait des
narcotiques, été obligé de changer leur
formule,

Le BAUME INDIGENE de BLISS
n'a jamais eu besoin d’'étre changé, il
est exempt de narcotiques ou toutes au-
tres drogues formant une habitude. Il
peut étre administré sans danger d’étre
obligé de continuer A en prendre.

Son usage soulagera rapidement les
désordres qui affectent la GORGE, les
TUBES BRONCHIQUES ou les POU-
MONS avec la TOUX, RHUMES,
ENROUEMENT et attaques de BRON-
CHITES et qui souvent, si on les lais-
sent continuer, tournent en Consomp-
tion.

La GRIPPE et I'INFLUENZA vous
laissent souvent avec une toux séche,
pour la soulager, beaucoup de gens ont
employé le BAUME INDIGENE de
BLISS.

Le BAUME INDIGENE de BLISS
se vend en deux grandeurs, une grande
bouteille pour soc, une petite bouteille
pour 25c.

Remarquez que toutes nos prépara-
tions ont été mises sur le marché qu'a-
prés qu'une étude soigneuse eut été faite
des résnltats, et elles sont recomman-
dées et garanties par une maison qui a
été en affaires depuis 1888, dont le
merveilleux succés est parce qu'elle
manufacture des marchandises de ME-
RITE.

-».

DECOUPEZ CE COUPON

2 votre nom et adresse, retournez-

turn to
Mon! Can., and ive a free samp
of Bliss

DRSS o 0060056050 4408560500800 0500 059800 SHSAIRLIRDEN VRSSO AR IS

Strect address or RoF. Do cococecncnresnnncssscesosccescascssencss
Post Office..cccceessnnceccsccocscrsocescssPrOViccsccsscccssansss

Be sare to write name snd address plainly. Ecrivez te nom et I'adresse lisiblement. '
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JELLIES,
PRESERVES

APPLE, PEACH, CRABAPPLE OR
QUINCE JELLY

Wash the fruit clean, put in a kettle, cover
with water and boil until thoroughly cooked.
Then pour it into a sieve and let it drain, Do
not press through. For each pint of this juice
allow one pound of sugar. Boil from twenty
winutes to half an hour.

GOOSEBERRY JAM

To every eight pounds of red, ripe, rough
gooseberries allow one quart of red currant
juice, and five pounds of loaf sugar. Have the
fruit gathered in dry weather and cut off the
tops and tails. Prepare one quart of red cur-
rant juice, the same as for red currant jelly,
put in & preserving pan with the sugar, and
keep stirrin until the latter is dissolved.
Keep it boiling for about five minutes, sk.m
well, then put in the gooseberries, and let
{hem boil from one-half to three-quarters of an
hour, then turn the wiiole into an earthen pan
and let remain for two days. Boil the jam up
aguin antil it looks clear. Put into pots, and
when cold cover with oiled paper, and over the
jars put tissue paper brushed over on both
sides with the white of an egg. Store away in
dry place, Care must be taken in making this
to keep the ?m well stirred and skimmed to
keep it from burning at the bottom of the pan
and to have it very clear,

PRESERVED PEARS

To six pounds of pears four pounds of sugar
two coffee cups water, the juice of two
lemons, and the rind of one add a handful of
whole ginger. Boil a'l together for twenty
minutes, then put in your pears and boil till
soft, say about & guarter of an hour, Take
them out and boil your syrup & little longer.
Then put back your fruit and give it & boil.
Bottle while hot. Some people add a little
cochineal to give them a nice color.

BLACK CURRANT JAM

Pick eurrants carefully, and take e!iull
quantities of fruit and sugar. Pounded loaf
sugar is the best. it over or mix it
with the eurrants, Putina ver little water
or el cunmnt juice. Boil asd skim for twenty
minuces.

LEMON MARMALADE

as you
and &

CONFITURES ET
MARMELADES

CONFITURES DE FIGUES

Fiqua des figues

Avec une grosse aiguille,
ermes et faites-les

milres, mais encore

esque
{:hmclm, en les mettant & 1'ean froide. Lors-
qu'elles sout attendries # a poiat de pouvoir y

enfoncer une paille retirez-les de 1'ean et met-
tez-les & sécher sur un linge, Faites un sirop
avee 1'équivalent en sucre du poids des figues
et un pen d'eau. Le sirop une fois cuit
point remettez-y les figues une @ une et laissez-
les cuire une demi-heurey & feu doux. Parfu-
mez & la vauille ou bien au zeste de citron.

COMPOTE DE PRUNES

un chaudron en granit 2 livres
de prunes sans noyaux, recouvrez d'eau tidde
et laissez tremper pendant 2 heures, Ajoutez
alors I livre de sucre et I verre de vin et faites
cuire pendant une heure trés doncement.

Mettez dans

POUR CUIRE LES FRUITS SECS

Lavez les prunes et les abricots et laissez-les
tremper dans de 1'eau froide pendant vingt-
quatre heures ; puis placez la casserole conte-
nant les fruits plongés dans V'eau sur le feu
jusqu'd €bulition, {lilﬂtt bouillotter pendant
trois ou quatre heures et n'ajoutez le sucre
w'upe demi-heure avant de servir. Le fruit
ormera presque une gelée, et mangé avec de
la créme, il constitue un délicieux dessert.

COMPOTES DE POMMES

les pommes en quatre; pelez-les:
mettez-les dans casserole
avec I’ean et le sucre. Au bout de vingt minu-
tes, quand les pommes sont tendres, retirez-
les; posez-les sur un plat; laissez encore le si-
rop pendant sept A huit minutes sur le fen pour
le faire épaissir, ‘puis versez-le sur les pommes.

Conpez
Otez les coeurs;

CONFITURES TROP CUITES

Si vos confitures sont trop épaisses, prenez
ane demi-livre de fruits frais p‘rlim de confi-
ture, et pressez le jus de ces fruits.  Faites-lui
donner nun bodillon et écumez, puis

ce jus & vos confitures trop épaisses, et
tez-les sur le feu en opérant le mélange
consistance

remet-
jusqu'a

COMPOTES DE POIRES

Pelez les poires et laissez-les entidres, sans
enlever la quene; mettez-les dans une
role avee ce qu'il faut d'ean pour
gjouter le sucre. Faites euin.




TABLETS and POWDEz,
BLISS NATIVE OIL
BLISS NATIVE BALSAM

MANUFACTURED BY

ALONZO O. BLISS MEDICAL CO,,
124 St. Paul St., East, Montreal, Canada.
Bliss Building, Washington, D. C.

BRANCHES.
KANSAS CITY, MO., SAN FRANCISCO, CAL.,

LONDON, ENGLAND, KADINA, SOUTH AUST.




