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POUR LES FEMMES

LES RESTES D PAIN—DIFFE-
RENTES MANIERES DE LES

UTILISER.

Combien de ménagéres jettent sans
scrupule de bons morceaux de pain
Ce pain, qui cofite parfois tout de fati-
| gues et de sueurs, est mis de cdté com-
me propre & rien, tandis qu'il peut, avec
un peu de bonne volonté et de réflex-
ion, étre utilisé de maniére & constituer
des plats mémes délicieux.

Elles ne sont pas rares les familles
ol on laisse gaspiller et fouler aux pieds
des tranches de pain entiéres.

Si la maman apportait plus de sur-
veillance, si elle savait mettre un frein
aux caprices de ses enfants le gaspillage
serait mo'ns prononcé. Si la mére veil-
lait & ramasser tous les morceaux de
pain qui restent sur la table aprés cha-
que repas et les mettait dans un lieu
propré, ces morceaux pourraient reve-
nir sur la table et pas un des membres
de la famille regimbrait pour s'en ali-
menter.

Les restes de pain font de trés bonnes
soupes, des poudings délicieux, des cré-
pes succulentes, etec.

POUDING AU PAIN

1 pinte de morceaux de pain, 1 pinte
de lait, 1 tasse de sucre, 1 ou 2 wufs
muscade, zeste d’orange ou de citron, ou
ecssence de citron.

Faire chauffer le lait, le verser sur le
pain, couvrir durant 8 & 10 minutes;
battre les mufs avec le sucre, le verser
sur le pain, ainsi que la muscade le
zeste d’orange ou 1'essence. Verser la
réparation dans un plat de granit beur
ré. Mette un peu de beurre fondu ou un
uf battu sur le dessus. Y ajouter quel-
ques raisins si on le désire, Mettre cuire
1-2 ou 3-4 d’heure dans un féurneau
modéré,

CREPES AU PAIN

1 pinte de morceaux de pain, 1 pinte
de lait 2 ou 3 mufs, 2¢. & thé de poudre A

pite 1-4 de tasse de beurre, Ic A table

de sel, 1 tasse de farine, 1-4 de tasse de
graisse,

Mettre le pain cassé en morceaux dans
un plat creux, verser dessus 1 chopine
de lait chaud, écraser & V'aide du pilon,
Ajouter le reste du lait les jaunes d’ceufs
battus, le sel et la farine avec la poudre &
pate. Battre les blancs d’ceufs en neige
les faire entrer légérement dans la pré-
paration. Faire fondre le beurre et la
graisse, en mettre 1c¢ a table dans une
poéle lorsqu'elle est bien chaude, y
mettre de petites cuillérées de la pré-
paration: Dorer des deux cotés. Servir

trés chaud avec du sirop d’érable ou de la
mélasse.

SOUPE AU PAIN

Des rest s de pain, 1c A table comble
de beurre, 1 oignon, eau chaude, sel,
poivre, 1 boite de tomates.

Mettre les morceaux de apin dans un

i plat verser dessus de 'eau bouillante et

aisser reposer jusqu'd ce que le pain
soit bien tendre. Ecraser alors le pain &
Paide d'un pilons Hacher I'oignon, le
faire revenir dans le beurre fondu y
ajouter le pain écrasé, le sel et le poivre,
puis les tomates et de 'eau chaude pas
trop épaisse. Laisser bouillir pendant
quelques minutes.

Si I'on a pas de tomates, I'on peut
aussi faire une soupe an pain, mais il
faudra y ajouter plus de heurre.

Restes de pain séchés et rétis
au fourneau,

L'on fait séchier les restes de pain,
puis on les m:t dans un fourneau pas
trop chaud afin qu’ils deviennent dorés.
On les passe ensuite dans le moulin A
hacher la viande et I'on s’en sert pour
rouler les houlettes de viande, de
poisson, etc.




Sandwiches de Fromage & la Créme
et de Marmelade
Avez-vous jamais essayé de combinep
de la marmelade d'orange ou de pamse
plemousse avec de la créme ou du froe
mage a la créme? Cette combinaison
est particuliéerement délicicuse. Eten-
dez de la marmelade sur une tranche
de pain, du fromage sur l'autre, presses
bien et découpez en petites formes.

sandwiches au Poulet

1 tasse de poulet hache.
4 olives.
2 petits pickles doux.
leu 1 cuillerée de table de cipres frane
3-4 de tasse de mayonnaise. '

Sandwiches douxrendus attrayants
par une dentelure

_Le poulet doit étre haché ainsi que
les olives et les “pickles,”’ puis les cApres
ajoutés. Humectez avec de la mayon-
naise et étendez sur des tranches de
pain blanc et beurrées trés minces.




LES BONNES RECETTES ]‘

POULE AU RIZ 3
s ! Prendre une poule ni trop jeune ni! .
'strnu vieille, la faire roussir dans peu
= | de graisse, la retirer quand elle aura| I'engré
’prr( belle couleur. Dans le jeu qu’elle |
|aura rendu, coupez un oignon bien| 2.
‘fm. un peu de poitrine de pore et{ "
{ quare tomates moyennes. Faire reve- i
Inir le tout ensemble. Remettre la vo-| 8.
{ laille, que l’on couvre d'eau, assai-
{ sonner de sel, poivre, trés peu de lau-|"
| rier, ail, un clou de girofle. Laisser |
| bouillir & petit feu une heure et de-!
'mie & deux heures, ajouter ensuite
tune pincée de poivre de Cayenne, et
june pince de safran. Jeter le toutf
{dans la casserole, avec du riz que
| vous faites crever dans le bouillon
de la poule et laissez bouillir jusqu'a
compléte cuison.
SAUCE AU LAIT ET AU JUS
D'HUITRES
6 c. & table de beurre. | atre fi
6 c. a table de farine. ! bales 1
2 tasses de lait. | ration
1 tasse de jus d’huitres. | tement
Fondre le beurre, joutér la farine, [b& ot
eurre.
,xvm\ le lait et le jus d’huitres que; our G
| vous avez fait chauffer au préalable. Im uau al
r Assaisonner. ! an
| HADDOCK BOUILLI ur
|

!
1
6 tranches de Haddock ou aigleﬁn.'
i

6.

Eau bouillante.
2 c. a table de vinaigre. '
Sel et poivre.
Mode de préparation: Essuyer les
‘hm ches de haddock, les envelopper!
ns un coton & fromage, et les culre;
. ! lll !Imo A‘y) yissonnie I,L wntv.rmnh def, allongées
" | 'eau houillante, .f;duc et vinaigrée. |, pantald
i \~1‘,1'I*.4 cuison,  re r sur un pl ”“fr'ou‘tuc £43
lcnrr:.u!. Servir aveec une sauce 'mk:mectcr le
£:108U2S. { pantalon &
SAUCE BLANCHE ! Ayant d|

able de beurre. pelucheux

Pou
501
| commen
I1e pmt'\l
ila planc
e pl’mc‘ 2

1
|
|

able de farine.
ses de lait chaud. \ sur lllutre
M‘. et poivre. ‘1 autre pr g
Immm le beurre, ajouter la fari-!dessus, p!
puis le lait que vous avez fﬂi{,:r(‘)\ZASSGZ
ffer au préalable. Saler et 1)0ix1'm“; COMME®
SPAGHETTI AU NATUREL | FER!
1 paquet de spaghetti. Enlev:
4 c. & table de beurre. . au fond
11-2 tasse de fromage. | que vou
Eau bouillante. Sel. { nuisier
Faire cuire de spaghetti aprés 1'a-! 105 une
{ Voir égoutté et rafraichi, et lui ugou-, toffe d
iter le beurre et .le fromage. Laisser! papier
{mijoter lentenment sur-un feu doux.t planche
'\. rir trés chand. ,bch.sr
SFAUCE PIQUANTE | sera 2
2 c. & table de beurre. POUR
2 ¢. a4 table de farine. { 2
1 1-2 tasse d’eau de court-bouillon. Ri
1 jaune d'oeuf. iord
| 2 c. atable de cornichons. ! papir
;‘ _\ c. zs tnb}fi de jus de citron. ' Puis,
Al et poivre. : pain
Faire fondre le beurre, ajouter h! s
farine puis Peau chaude du caurt-'. it
bouillon. Laisser cuire environ 5 & 10
minutes sonner. Au moment de
gervir, verser la sause sur un jaune
d’oeuf battu, et joindre les ({orni-’ B2

“tez
chons hachés r‘t le jus de citron, 1. =
-'a | vous

Cest de 3 heures Pl e
jusqu'a minuit que S€trava
p’lsqent tous les grands* Av.
événements de la vie so-| Av

ciale, politique et sporti-| aui »

I'(‘ a
ve et, de cette période, | vez c
le journal du matin est le ]h”ﬁ'i
3 - des
nremier a vous en donnery yye

le détail. {#dos
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