@ oeufs. Je serais mort de faim maintenant | Mais, qui vous a dit
e venir ici? - i B
— Personne. dit Jacques, nous !'avons fait de nous-mémes,
Et vous n'avez pas eu pear.du vieux sorefer? -
«re Leonard les vit un peu rougir.
: = AVEL €U peur... el vous étes venus tout de méme..,
1 avez-vous apporte ? Du pain, du beurre... du tabac |
il se passa quelque chose d'étrange : sur les joues du wvieillard,
tes larmes conlérent et les enfants, la gorgeserréad’émotion, avaient
peme a ne pas pleurer aussi. )
— Mes enfants, mes petits enfants, murmura le vieil homma
fune voix raugue, J'al eté si malheureux depuis tant d'années,
IS m'apportez mon premier ravon de solei] ! Comment vous dire

nereq ?

rE

faire une petite visite & leur nouvel ami. A mesure
saient ses rhumatismes, son humeur farouche s'adoucissait, I
racontait aux enfants dos 2pisodes de sa vig, passze en majeure
partie dans i'armée, aux colonies, [ s'etait marié sur Iz tard et
avait nerdu femm nianis dans vne épidemie. Désaspers, il
clalt venu cacher son chagrin dans ce village perduy, ’

Jolz venait apaiser sa tristesss :

Mais maintenant une grande
I'affection de ses petits amis, puis bientdt — car I'exempleest con-
Peu se risguaient i lui

que disparais-

tagieux — l'amitié des villageois qui peu a
demander de sas nouvelles
Si vous lraversez jumais ce oli vill
le pére Léonard fumant sa pipe surle
qui passent devant lui le saluent d'un
— Bonsoir, m'sieur Leonard i

A jamais, le = vieux mécreant » o

s

LES EUFS MYSTERIEUX

izuse entrée, mam'zelle Suzette. que votre maman

pas et dont vous lui ferez, jeudi prochain, la surprise.
d'abord faire pocher das wufs, Un par personne, Sj

ac peut vous aider, voici comment vous ferez, Faile

£ de '2au dans une casserole, Meottez dans cette eau du se

=t un peu de jus Jde citron.

Cassez

Il faut

hon

2au, qui doit « frémir »
bouillens. Avee une écumoire, vous retournez
‘omnle jusqu’s soixante, Comptez encore une

‘& soixante. et retirez I'oeuf que vaus mettrez a

g

& couverte d'une serviette.

(3]

Juiand vos guatre mufs — si vous =i quatre — sont préts,
VOUS YOUus occuperez dos s canapes

: sur lesquels ils reposeront.
. Cotipez quatre tranches de pain de mie, ou de pain ordinaire,
dont vous dterez la erotite en la découpant tout autour. Dans une
*Deie. Vous mettez un uros morceau de beurre o, das qu’il est chaud,
cez-v avec précaution, pour ne pas vous briler, vos quatre
- Quand elles seront Jordes d'un coté, retournez-
e dorent de l'autre. Puis mettez-les a refroidir

(77

Quand
e de beurrs d'anchois, puis vous pi
ine tranche mince de jambon décoy

elies sont bien froides, vous dlalez, sur chacune, une

acez, sur chacune égale-

ment, pée de méme dimension.

naise.

si vous avez soin de bien Jaisser refroidir les

Vous placez ces tranches de
de laitues, ou bien de cresson. A ce moment alors,
Veeul poché sur la tranche de jambon.

Enfin vous cachez chaque @uf sous une helle cou

pain sur un plat gar

che de muyvon-
Vous verrez guel suceés aura votre plat qui sera bien réussi,
@ufs et e pain.

FLAN A LA CREME ROSE

Je parie, mam'zelle Suzetts, que vous allez imaginer, avee ce
beau nom, un succuient dessert, Détrompez-vous, 1] i
plat, succulent, c'est vrai, mais sale es poivre, avec
poivre, car ce n'est pas han pour ies petites fijles,
-Faites bouillir trois' gquarts de |itre de lait. Pendant ce temps,
cassez dans une terrine quatre ceufs que vous battez avec una four.
chette, comme pour faire uns omeletta, Mettez du sel et du poivrs
et ajoutez un peu du lait qui vien| de bouillie. au moven
d'une cuillére pour qu'il ne tomhe pas ir ! ufs cqu'il
cuirail, trop 4t ! Aprés quelques ottez
le reste du lait en le versant dir 1
wufs,

183
Prenez un moule que vons beurrez ot versez |
paration. li faul faire cuire ay bain.maurie pendant
sez ensuite le plat un instant dans e
hors du feu avant de démouler dans un
aider pour cetle délicate apération.
Pendant que le flan

¢, 1as-
v pla=

four. Vous laisserez un instant

piat creux, Faites vous

cuisait, vous aurez préparé une sauce
avec, dans une casserole, un hon morcean de beurre, Quand i
sera fondu, mais a peine chaud, mettez une grande cuillerde de
farine. Mélangez bien 4 la cuiilére de bois et ne laissez pas jaunir.

Versez irés doursment du lait chaud, sans cesser de remuer pour
gu'il n'y ait pas de grumeaux. Metlez du sel, du poivre, et une cuil
lerée de sauce tomate pour donner une jolie teinte rose,

Quand Ia sauce sera cuite, versez-la sur le flan.

C'est délicieyy !

WaER ST IAdcrar 2

NOUS HABILLONS BLEUETTE

BCLERO DANS LE coUT bu

Un charmant
simples de ['été.

drillées. Ces lignes sont faites
Teprise en soie ou coton soyeux,

est en deux parties, le dos
ture. La bordure sst faite

ct emplover velours,

flanelle,

soie,
Sur

ottoman,

un tissu clair,

g robe et au boléro.

petit viétement a4 passer sur les robes
C'est une sorte de boléro croisé
tailie, bordé d'une tresse de soie du ton des lignes qua-
a l'aide de points de

Poser les deux patrons sur le tissu double. Le devant
d’'un senl morceau, sans cou-
d'un petit ruban de scie ou
d'un galon posé 2 cheval sur tous les contours.
Ceboléro, trésseyant, demands trés peu d'étofle.
Vous pourrez done le tailler dans des rognures
drap,

lignes de soie seront foncées;
un fond sombre, en soie de
teinte vive assortie a la

JOUR.
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les
sur
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