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Aimables lecteurs, si jamais il vous arrive de peindre en plein air
et d'être entouré d'un monde aussi gênant que peu gêné, vous n'avez
qu'à dire ceci : Mesdames et Messieurs ce tableau

COIN DE LA MENAGERE

Cuisson des prunes
Pour prêter plus de saveur à des prunes étuvées, ajoutez-y

trois cuillerées de vinaigre par livre de prunes.

Friture parfaite
La meilleure est assurément celle qu'on obtient avec la graisse

du pot-au-feu passée au tamis et la graisse de rognon de bœuf
haché, que l'on clarifiera en la faisant fondre avec un demi-
verre d'eau. Ce mélange donne un " croustillant „ délicieux
aux aliments et particulièrement aux poissons.

Bouillon fait en une heure

Mettez dans une casserole une livre de bœuf, une carotte et
un oignon finement coupés, un petit morceau de lard gras
haché et une demi-pinte d'eau froide. Laissez cuire à l'étouffée
pendant quinze minutes, ajoutez alors une chopine d'eau bouillante.

Laissez bouillir pendant trois quarts d'heure. Assaisonnez

de sel, de poivre et d'un peu de céleri. Servez très chaud.
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Robe mouillée par la pluie
Il faut d'abord suspendre la robe par les épaules, ensuite

placer en dedans de la jupe une petite table recouverte d'un
linge sec sur lequel on étend successivement toutes les parties
mouillées, qu'on essuie avec des tampons. S'il y a des garnitures

de dentelle, des bandes de velours, il faut les essuyer très
légèrement et à rebrousse-poil avec un vieux foulard, ensuite
relever les poils avec une brosse fine; quand les bords de la
jupe sont très mouillés, il faut les repasser au travers d'une
mousseline avec un fer assez chaud.

Les robes de laine et les robes de soie ne doivent jamais être
séchées très près du four ; il faut les suspendre dans une chambre

chaude et aérée, à une certaine distance de toute espèce
de foyer. Le séchage trop rapide fait retirer presque toutes les
étoffes. Les robes de coton, toile, percale, etc., doivent d'abord
être étendues, et lorsqu'elles sont à moitié sèches, on étire

est à vendre y aurait-il amateur Et alors vous verrez l'effet
produit.... c'est immédiat et ne rate jamais.

l'étoffe en long et en large (en maintenant le droit fil) et on la

repasse avec un fer de bonne chaleur. Si l'apprêt est tout à fait
tombé, il faut repasser à l'envers au travers d'une mousseline
amidonnée. Les jupons exigent les mêmes soins que les
robes: pour les uns comme pour les autres, l'essentiel est de

Solution du rébus paru dans le N° 25

Quand nous sommes seuls pensons à nos défauts, en société
oublions ceux des autres.
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