famille, aulien de dé-
Hralsses, en conservait
X Onces par semaine,
bout d’une année, au-
€ 400,000,000 de U-
sse.  Que pouvez-vous
volre cuisine pour aider
erre? )
Z pas les corps gras;
pdre pour vous en ser-
e, pour les fritures, les
‘sauces, les plats de 1¢é-
vex toute la graisse su-
‘rotis, des steaks, des
ettez fondre pour vous
-besoin.-
ez la graisse des rétis,
e bacon et faites fondre
il adhére aux couennes.
rdez pas une seule par-
eurre, du lard, de la
reste sur le papier cira
Servez-vous de ces
ur graisser casseroles,
les,
vous achetez des grais-
avantage des ventes.
trois ou quatre paquets
T diminuer le prix de
aquet d'une livre.
avec soin ¢i n’en mei-
‘que la recetie n’en de-
meilleure facon de me-
ses — disons 3% livre
olide, (beurre, lard on
ale) est de remplir la
urer a moiti¢ avec do
ez ensuile le corps gras
“gue Peau remplisse la
z le liquide, vous avrez
34 livre de graisse. At-
endant, il faut que la
compléteinent submer-
u.
gz les graisses qui sont
ur les fritures et met-
our usage futur. Trai-
n; ces graisses peuvent
urs fois, Attention de
laisser fumer, quand
cent 4 fumer, c'est si-
se décomposent et par
deviennent impropres
n,  La graisse, une fois
ent rance. Pour vous
pie si la friture est as-
servez-vous d'un ther-
" encore de cubes de

pain brunit en 40 se-
e température de 385-
ne mekb gue 20 secon-

“en lien propice. Le
glativement périssable,
s ddeurs, aussi faut-il
le réfrigérateur dans
3le couvert. Le lard, les
étales, les huiles se con-
ns un endroit frais et

ensez -pas de beurre
- Coupez le beurre en
s pour usage sur:la ta-
erdra moins de ceite
-assiettes gue si vous
n en demi-livre,



