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mencement de janvier... Sans parler de la
chaleur douce et légére que répandaient deux
énormes thermosiphons, la variélé des plantes
-disposées aulour et sur le dessus de la table
immense élait lelle qu'on eiil pu se croire
transporté. -tout & coup, sous les ombrages
riants de Biskra. la paradisiaque oasis ou c’esl
toujours 1'élé...

« Cascade de lilas... nappe éblouissante...
reflets de neige... argenlerie étincelante...
avivée par Délectricité... toilette liliale... féte
d’un cossu élégant qui trahit le gout affiné
d’une lady hors pair... héroine ; Mlle Ma-
deleine Lestrosne, ravissante dans sa robe
de... »

Le chroniqueur mondain qui avait pris fur-
livement ces noles, grice a la complaisance
intéressée du maitre d’hotel, n’eut que le lemps
de s’esquiver par une porte de service; les in-
vités étaient tous arrivés, deux a deux, et se
répandaient & I'envi en exclamations joyeuses
el surprises.

Le derniéer mot fut au « séduisant »
Edgard Brény, qui par un <hasard des moins
fortuits, avail offert son bras a la fille de la
maison :

— C’est rien urf! dit-il...

Un coup d’ceil reconnaissant glissé en des-
~ sous par le mailre du lieu le paya de cetle ex-
pression.

( *

ok

Le repas s’élail poursuivi. luxueux et gai,
Au bout de quelques minutes, les vins lins
avaienl délié les langues, et deux ou trois au-
teurs célebres, invités pour leur esprit, faisaient
assaut de reparties; la moindre de leurs répli-
ques. recueillie avec un soin pieux, passait de
bouche en houche et provoquait des fusées de
rire ; déja les sommeillers avaient. versé. dans

les coupes de cristal, le champagne aux fris--

sons dorées, quand, apportée magistrale-
ment par le maitre d’hotel, la galette des rois
ﬂpp'dl‘lll.

Aussitot, comme par enchantement, le silence
s’établit, et le plus jeune de la compagnie, I’ainé
des petits-fils de M. Letrosne, fut invité & pas-
ser sous la table:

— Thaebe! dit le grand-pére heureux. et
solennel.

— Domine ! répondit I'enfant préalablement
stylé. '

— Pour qui ?

— Pour M. Edgard Brény. répondit le pe-
tit bonhomme de plus en plus fidéle & sa con-
signe.

Mais aulieu desapplaudissements qu’il atten-
dait. ce fut un concert de malédictions qui ac-
cueillit sa parole. Tous les convives, ¥y compris
ceux (ui ne metlaient jamais les pieds al’église,
s’écriérent en cheeur:

— Mais non!... mais non!... pour le bon
Dieu ... pour le bon Dieu!...

C’est vrai ! petit malheureux ! ajouta le
grand’pére en forme de conclusion définitive,
pour le bon Dieu d’abord ; sa part avant tout...
(ue diable! ’

Et il allait placer en lieu siir la portion par-
fumée el appélissante, quand un domestique
vint lui dire a oreille :

— Mademoiselle - fait prier Monsieur de
lui consacrer un instant dans le petit salon
bleu... -

Il leva les yeux ; la place de sa fille était
vide : « Une indisposition. sans doute! mur-
mura-1-il, et, aprés quelques mots d’excuse, as-
sez inquiel, il se leva et se dirigea vers la piéce
désignée.

»
x x

Quand il arriva la jeune fille élait debout..

Trés pile mais trés résolue, elle se mit & deux

genoux devant son peére, et, d’une voix irrésis-
tiblement douce, lui dit :

— Pére, vous venez de dire : « Pour le bon
Dieu d’abord ; sa part avant tout ! » C'est au
nom de celte parole que je viens vous deman-
der la permission de me donner & lui...

Cette deniande étail faite si simplement; ve-
nant de cette enfant radieusement belle et
luxueusement parée, elle élait si éloquente, que
le peére, rigide et inflexible, sentit toute sa réso-

lution fiéchir ; un flot de larmes lui monta aux .

paupiéres ; il ne put quouvrir ses bras. ol sa
fille se précipita en pleurant... La grice de
Dieu fit le reste... La vicloire élail gagnée...

— Mais nos invilés?... dit au bout de quel-
que temps le pauvre homme; nous ne pou-
vons pourtant pas nous présenter ainsi. les
yeux rouges et gonflés.

— Laissez-moi faire ! répondit Madeleine, en
sonnanl un domestique... Teuez, dit-elle au ser-
viteur, porlez cecia ces messieurs et & ces da-
mes.., de ma part.

Sur le billet qu’elle venail de tracer, il y
avail ces mols:

« Mlle Letrosne a I’honneur de vous inviter
4 sa prise d’habil, qui aura lieu dans un an, le
6 janvier 1898. »

JEAN DES TOURELLES

<
-

Poignée de recettes

Racahout des Arabes, cxcellen? aliment
pour les enfants et les convalescents. — Pre-
nez fécule de pommes de terre 250 grammes,
farine de riz 300 grammes, cacao torréfié en
poudre 130 grammes, arrow-root en poudre
200 grammes, sucre en poudre 8 heclogram-
mes. vanille ) grammes. Broyez exactement le
sucre et la vanille et ajoutez successivement les

autres poudres.

Le Racahout des Arabes, préparé a la ma-
niére du chocolat, est un excellent aliment pour
les convalescents et en général pour les per-
sonnes faibles.

La dose est d’une cuillerée & soupe par lasse
de lait.

*>
* *

Nettoyage des armes de chasse. — L’en-
tretien conslant des carabines et fusils de chasse
contribuant & la conservation et au bon usage
de ces armes, nous donnons ci-aprés une re-
celte pour la préparation d’une huile spéciale
propre a I’entrelien des armes :

« L’huile de pied de beeuf purifiée peut seule
étre employée, en ayant soin de la clarifier par
le procédé suivant : Se procurer de bonne huile
dans une houteille en verre, et introduire dans
cette bouteille quelques morceaux de plomb en
feuilles. rendus polis et brillants. Le tout sera
alors exposé au soleil ; aprés quelques semai-
nes, toutes impurelés auront disparu ou adhé-
reront au plomb ; I'huile ainsi clarifiée sera
aussi incolore que I’eau. — C’est-d-dire sera
couleur d’eau.

*
* *

Pour avoir de bonnes asperges” en hiver.
— Pour avoir, méme au milieu de I'hiver, de
belles et bonnes asperges, on agit comme suit :
on prend durant 1’616 les meilleures liges. on
les lave pour enlever la terre. puis on les séche
avec un linge propre. On prend un mélange
de farine et de son auquel on ajoute une hui-
tlieme partie de sel de cuisine bien sec. On en-

lasse les asperges dans un vase quelconque en .
couches en alternant les couches d’asperges
avec des couches du mélange. Sur la derniére

‘couche du mélange on verse une mince couche

de graisse et on ferme le vase au moyen d’une
vessie pour empécher I'air d’y pénétrer. De
cette maniére les asperges se conservent bon-.
nes el fraiches pendant fort longtemps. La fari-
ne peul-étre utilisée ensuite pour la nourriture
du bétail et la graisse peut encore étre employée
dans la préparation des mels.

*
* *

Barometre teléphonique. — On f(ixe i une
distance de quelques métres I'une de I'autre,
dans un sol hon conducteur del’électricité. deux
barres de fer dont on arrose le pied de temps
en lemps avec une dissolution de chlorhydrate
d’ammoniaque. Chacune des deux barres est
reliée au fil conducteur d’un téléphone.

Qu’une perturbation atmosphérique se pré-
sente, on en est prévenu plusieurs heures a.
’avance par une sorte de grésillement dont
I'intensité augmente au fur et & mesure qu’un
orage s’approche, par un bruit sourd & chaque
éclair qui luit. Les changements de température
sont annoncés par une sorte de gazouillement
analogue & celui d’une (roupe d’oiseaux enten-
dus au loin.

*
* x

Conservalion du beurre. — Pour conser-
ver le beurre dans toute sa fraicheur durant
p'usieurs mois. on le mat dans un vase quel-
conque, puis on remplit le vase jusqu’a submer-
sion du beurre, d’eau i laquelle on a ajouté sept
grammes d’acide lartrique et sept grammes de
bicarbonate de soude par litre d’eau; le vase
esl ensuile herméliquement fermé.

Une autre facon de conserver le beurré con-
siste & le fondre, puis & le verser dans un in-
testin de beeuf préparé, qu'on a imprégué
@huile d’olive et qu’on ferme par une ligature
a chaque extrémité. La maniére la plus usuelle
et non la moins bonne, et de le saler. Aprés
Iavoir bien lavé  I'eau claire, on I’étend en cou-
ches minces sur un marbre ou sur une table
humide ; on répand sur les couches du sel trés
sec el on pétrit le tout avec la main ou avec un
rouleau de hois. Quand le mélange est bien fai t
on le mel dansdes pots de grés et on recouvre
encore d’une couche de sel.

*
* *

Colorants du beurre en hiver. — En hi-
ver, le beurre a un aspect blanc désagréable
et.fpour en faciliter la vente, il est d’usage de
le colorer artificiellement. On vend pour cela
diverses substances forl coileuses el qu'il se-
rait aisé de remplacer.

Il faut & cet essai faire dissoudre 125 gram-
mes de rocou dans un demi-litre de honne
huile 4 manger, ou bien encore, si le rocou était
trop rouge. de prendre moitié rocou et moitié
curcuma. Le rocou se trouve chez les pharma-
ciens et se vend environ 2 fr, 50 le kilo.

Une cuillerée & café de cette préparation par
25 litres de lait ou 5 litres de créme, au mo-
met du barattage suffit pour donner la colora-
Lion nécessaire.

Ga et 1a

Quelques trucs. — A propos du déficit de
onze millions laissé par I’ancien conseil munici-
pal et radical de Paris; un journal signale
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