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L'art de bien faire la cuisine, mes Dames, est si difficile que j'ai pensé vous être utile en vous présentant ce petit recueil de recettes compilées aux prix de beaucoup de temps et de travail.
Elles ont toutes été éprouvées et je n’ai nul doute qu'en les lisant avec soin et en suivant les direc-* tions y contenues, vous réussirez à faire tous les plats qui y sont décrits avec succès. - Vous aurez alors une table que vous envirait plus d’un riche, tout en restant dans les bornes d’une saine économie,
MADAME Cus. ROUILLARD.
POUPE ET J o1sson
Soupe AUX ToMATEs.—Mettez 3 chopines de bouillon de bœuf très fort dans votre chaudron à soupe, assaisonnez bien avec un peu de poivre rouge, clou de girofle et fleur de muscade. et laissez bouillir ensemble. Mettez ensuite une chopine de . conserve de tomates dans une casserole, émiettez dans ces conserves, trois tranches de pain bien
épaisses que vous aurez soin de faire sécher et rô-
tir avant. Laissez bouillir jusqu’à ce que le paï
- soit tendre, ensuite coulez à travers une passoire
fine et versez dans la soupe bouillante, Lorsqu’elle aura bouilli quelques instants, retirez-la et servez dans un plat chaud.
. SOUPE AUX TOMATES SANS VIANDE.—Faites bouillir une chopine de tomates dans une chopine d’eau jusqu’à ce qu’elles soient tendres, assaisonnez-les de beurre, poivre et sel. Au moment de les servir, mettez-y une & cuillerée à thé de soda et laissez la bien mitonner. Ensuite ajoutez une chopine de lait que vous aurez soin de chauffer au préalable. Des tomates en canistre peuvent aussi être employées en y ajoutant la quantité nécessaire d’eau pour tenir les proportions égales.
Soupe AUX TOMATES.— Dans une pinte de lait frais, mettez une tasse à thé de tomates cuites dans lesquelles vous aurez mis ua peu de soda, As: saisonnez comm: les huitres,
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SOUPE AUX Pots.—Prenez une pinte de pois concassés que vous avez eu soin de faire tremper la veille, A 9 hrs. du matin placez-les sur le feu dans quatre pintes d’eau froide, Une heure avant de la retirer ajoutez un ognon haché très fin. La soupe aux fèves peut être faite de la même manière en substituant les fèves aux pois,
SOUPE AUX BLéÉ-D'INpe. Prenez ‘une pinte de blé-d’inde sortant de l'épi avec trois chopines d’eau. Faites bouillir jusqu’à ce que le blé d’inde soit tendre. Ajoutez ensuite une chopine de lait frais avec sel, poivre et 1 ou 2 œufs battus. Continuez à faire encore bouillir quelques minutes et épaississez avec un peu de farine,
SOUPE BLANCHE À LA SUISSE, — Faites bouillir une quantité suflisante de bouillon pour 6 personnes, Battez bien ensemble 3 œufs, 2 cuillerées à soupe de farine et une tasse de lait, versez ce mélange graduellement à travers un tamis dans la soupe bouillante, avec sel et poivre.
SOUPE AUX. OGNONS.— Laissez rôtir un petit morceau de beurre dans un chaudron, ensuite coupez des ognons en petits morceaux et mettez-les cuire. Ceci fait, mettez la quantité d’eau froide ordinairement employée ponr la famille avec sel. Laissez le tout bouillir quelques minutes, ensuite mettez dans une soupière où il y a du pain tranché mince et en petits morceaux et brassez un peu avant de servir,
SOUPE AUX PATATES. — Faites bouillir des patates, coulez-les ensuite à travers une passoire ainsi que l’eau oùelles ont bouilli et salez-les au goût,
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Hachez du cerfeuil ou céleri que vous mettrez dans une casserole et vous verserez ensuite la soupe bouillante dessus. Jetez-y ensuite des morceaux carrés de'pain rôti dans le beurre.
SOUPE AUX PATATES.—Faites bouillir quatre grosses patates avec 2 ognons dans 2 pintes d’eau jusqu’à ce qu’elles soient tendres. (Coulez-les à travers une passoire et remcttez-les au feu, ajoutant poivre, sel et 2 onces de beurre. Lorsque la soupe bouillera, vous y verserez une tasse à thé de tapioca. Laissez-la mijoter 15 minutes en la brassant, ajoutez-y 14 chopine de lait et laissez chauffer le tout.
ErTuvée IRLANDAISE.—Prenez les restes d’un rôti de viande de porc, viande et os, ôtant presque tout le gras, placez-les dans un chaudron en les cou- ‘_vrant d’eau chaude ou d'assez d’eau pour faire un bon bouillon. Ajoutez y des patates pelées et tranchées et, 15 minutes avant le temps de servir, mettez y cuire vos domplains faits d’après l’une ou l’autre des recettes suivantes. Avant d'ajouter vos domplains, assaisonnez bien avec poivre et sel et mettez un peu de beurre si ce n’est pas assez riche.
DoMPLAINS.—Prenez une tasse et demie de farine, une petite cuillerée à thé de sel, une cuillerée à thé de poudre à pâte et assez de lait pour humecter comme dans une pâte à biscuit ; ou bien une tasse de lait sur, une demi cuillerée à thé de soda et assez de farine pour faire une pâte à biscuit. Roulez cette pâte et coupez-la par morceaux avec la tranche à biscuit.
Eruvée aux Hurrres.—Mettez une pinte d’huitres dans une passoire et lavez-les parfaite-
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ment sous un robinet, ayant soin d'enlever les petits morceaux d’écaille, Mettez-les dans votre chaudron avec un morceau de beurre gros comme un œuf et faites jeter un bouillon. Apprêtez une pinte de lait frais chauffé que vous y ajoutez; au moment de bouillir, otez-les du feu et salez en dernier lieu avant de servir.
Huirres Eruvées.—Mettez un lit d’huitres dans un plat oval et saupoudrez de sel, poivre et beurre et ensuite‘un lit de biscuits roulés et un autre lit d’huitres ; saupoudrez ces dernières comme auparavant et recouvrez-les de biscuits. Sur les biscuits, râpez de la muscade et mettez-y un petit morceau de beurre. Faites cuire 20 minutes dans un fourneau chaud. Les proportions sont : 4 biscuits,2 cuillerées à soupe de beurre et une cuillerée à thé de poivre :lans une pinte d’huitres. Vous pouvez remplir le plat jusqu’à un pouce du bord.
AUTRES HUITRES ETuvÉEs.—Ouvrez une chopine d’huitres et mettez-les avec leur propre liquide dans un chaudron et chauffez durant 5 minutes ; alors retirez-les du chaudron et filtrez le liquide ; ajoutez-y 3 onces de beurre roulé dans de la farine et mettez-y les huitres encore cinq minutes, Mettez un lit de miettes de biscuit et un lit d’huitres jusqu’à ce que votre lèchefrite soit pleine à un doigt du bord. Couvrez de biscuits émiettés et de minces tranches de beyrre et versez le liquide dessus. Faites cuire doucement dans le fourneau et servez. On peut assaisonner si on le préfère, mais plusieurs amateurs préfèrent le goût naturel des huitres,
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Huirres FRITES. —Lavez les huitres et assèchez-les bien, mettez-les dans des miettes de biscuits cassés très fins; tenez prête une lèchefrite dans laquelle vous mettez beaucoup de beurre et faites-la chauffer jusqu’à ce qu'elle soit tout à fait chaude, ce qui empêche les huitres de coller au fond,
Faites frire jusqu’à ce qu’elles deviennent bien jaunes et tournez-les alors, Vous trouverez que le beurre les sale suffisamment,
Poisson AU BisouIT.—Prenez une demi-livre de lard salé, 3 livres de poisson frais, (morue fraiche préférée) 8 patates de bonne grosseur, pelées et tranchées, un bgnon, pelé et tranché, 2 à 3 chopines de lait selon la quantité que vous voulez - avoir, 6 ou 8 biscuits rôtis, faites frire le lard ; coupez le poisson en morceaux d'environ 2 pouces carrés, Ôtant toutes les arrêtes que vous pouvez. Enlevez les morceaux de lard et placez dans la lèchefrite alternativement un lit de poisson, de patates et d’ognons mêlés, assaisonnez avec sel et poivre. Ajoutez juste assez d’eau pour couvrir le dernier lit, couvrez la lèchefrite comme il faut et faites cuire. Mettez ensuite le lait, chauffez ct servez, versant le contenu dans un plat où se trouvent les biscuits rôtis. On peut employer la morue salée pour le plat ci-dessus et quelques-uns la préfèrent,
Porsson Rori.—Un poisson pesant de 4 à 6 livre est d’une bonne grosseur pour rôtir, On doit le faire cuire en entier pour qu’il ait bonne mine, Faites un mélange de miettes de pain, beurre, sel et un peu de lard salé haché bien fin, mêlez-y un œuf, remplissez-en le éorps du poisson, cousez-le et mettez-le dans une grande lèchefrité ; mettez des-
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sus et en travers quelques bandes de lard salé pour lui donnér le goût, versez une chopine d’eau et un peu de sel dans la lèchefrite, faites cuire une heure et demie et arrosez fréquemment Après que vous avéz retiré le poisson, faites épaissir la sauce et versez-la dessus,
Poisson ETuUvÉ.—Kcorchez et coupez en petits morceaux une morue que vous mettez dans un vaisseau en terre profond, saupoudrez-la d’environ une demi tassée de farine, une cuillerée à thé de sel et une de poivre ; coupez environ deux cuillerées de beurre en petits morceaux et jetez parmi ; couvrez le tout de lait frais et faites cuire durant 30 minutes,
PUDDING AU PoissoN.—Prenez deux livres d’éturgeon bouilli et froid ou de la morue fraichement prise, mais non coupée par morceaux, faites bouillir une chopine de lait que vous mettez en pâte avec de la farine, ôtez-le du feu et ajoutez en brassant une demi livre de beurre, la moitié d’une muscade râpée, du poivre noir et rouge et du sel, battez et jetez-y 4 jaunes d'œuf, un par un ; mettez un lit de ceci dans un plat à pudding beurré, ensuite un lit de poisson et ainsi de suite alternativement jusqu’à ce que le plat soit rempli et que le dernier lit soit de poisson, mettez des miettes de pain sur le dessus et faites cuire doucement durant une heure,
MAQUEREAU ROTI,—Faites une préparation avec
des miettes de pain, un morceau d’ognon s’il est
gros, du poivre, du selet du sauge, Apprôtez 2 maquereaux bien lavés, mettez-y votre préparation et cousez-les ; mettez des bandes très minces de lard
salé dans le fond de votre lèchefrite sur lesquelles reposeront vos poissons. Faites cuire environ une demi-heure, arrosez souvent et faites les jaunir joliment avant de les mettre sur la table. Une touffe de feuilles de persil dans le bec de chacun, les fait bien paraître. Les tomates sont les légumes qui vont le mieux avec ce plat,
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Bœur Rori.—Employez l’aloyau du bœuf (sirloin) en enlevant la plupart des os: Piquez votre morceau de bœuf de petites chevilles afin de lui donner une forme ronde; versez dessus une tasse d’eau bouillante en le mettant au fourneau, ceci empêche le jus de s'échapper ç oermet à la viande de se réchauffer sans que la partie extérieure sèche. S'il y a beaucoup de gras sur le dessus, . couvrez-le d’une pâte de farine et d’eau jusqu’à ce que la viande soit presque cuite. Arrosez souvent en donnant environ un quart d’heure de cuisson par livre de viande, plus longtemps si vous préférez l'avoir bien cuite.
BŒUF ROTI AVEC PUDDING A LA YORKSHIRE.— Placez le bœuf à rôtir sur des baguettes à travers la lèchefrite de la manière ordinaire. Une heure avant que la viande ne soït cuite, mélangez votre pudding et versez-la dans la lèchefrite de manière que le jus du rôti tombe sur ce. mélange. Quand la cuisson est finie, coupez la pudding et placez-la
autour de la viande que vous aurez au préalable
mise dans un plat. S'il y a beaucoup de gras. dans la lèchefrite avant que vous y ayiez versé la pudding, ôtez-le, n’en laissant que juste assez pour empêcher votre pâte de coller au fond de la lèchefrite.
PuppiN@ YoRKSHIRE.—Une chopine de lait, 4 œufs battus séparément, 2 tassées de farine, une
ml
cuillerée à thé de sel. Ayez soin de ne pas faire la pâte trop dure.
COCHON DE LAIT ROTI.—Prenez un petit cochon de 3 semaines, tué le matin, si vous voulez l'apprêter pour le dîner. Lavez-le dans l’eau froide, eénlevez les argots, laissant la peau assez longue pour envelopper le bout des pattes. Prenez 6 biscuits, plongez-les dans l'eau froide, ajoutez beurre, poivre, sauge et sel, mettez le tout dans le corps du cochon et cousez-le, Mettez-le rôtir dans un peu d’eau salée. Quand il commence à rôtir, saupoudrez-y de la farine et arrosez avec le jus. Continuez la même chose jusqu’à ce qu'il soit rôti. On doit prendre beaucoup de soin pour que ce plat soit bien réussi. Un.petit cochon doit rôtir en trois heures, Avant de le servir, mettez-le sur un plateau, ayant soin de le garair de tranches de citron et d'œuf cuit dur et de lui mettre un citron entier dans la gueule,
SAUCE.—Prenez le foie et le cœur bouillis, hachez-les bien fins et assaisonnez bien, On peut substituer la sauce ordinaire faite de miettes de pain à celle faite de biscuits, «si on le préfère.
POUR FAIRE ROTIR UN DINDE.—Quand le dinde est bien lavé et asséché, remplissez-lui la poitri-
ne et le corps d’une farce faite comme suit: A un .
quarteron de lard salé haché très fin, ajoutez une pinto de miettes de pain. Assaisonnez avec sel, poivre et sauge et versez-y une roquille de lait, Faites bouillir ce mélange jusqu'à ce qu'il soit très tendre, N'omployez que la moitié de cette farce, gardant l’autre pour faire la sauce, Ajoutez assez d’eau dans le vaisseau où a bouilli votre farce
as fai-
etit covoulez s l’eau , peau pattes.
froide, le tout ettez-le ommenarrosez ju'à ce de soin tit cole serle garet de
is, han peut miettes fère, le dinpoitri- A un > une ec sel, e lait, oit très farce, (eZ as- : farce
it
pour que la sauce soit assez claire. (Cousez la poitrine et le corps et attachez les ailes et les pattes au corps. Graissez-le avec du beurre et du sel. Faites cuire un dinde d’une grosseur ordinaire pendant environ quatre heures dans un fourneau d’une chaleur douce. Arrosez-le avec le jus fréquemment.
FAIRE ROTIR UN DINDE AVEC DES HUITRES.— Rincez votre dinde avec du soda et de l’eau et ensuite avec de l’eau claire. Préparez une farce de miettes de pain mêlées de beurre, poivre, sel et sauge, arrosées d’eau chaude ou de lait, ajoutez le jaune de deux œufs, coupez en menus morceaux une douzaine d’huitres et mêlez-les à cette farce, Remplissez votre dinde de cette farce et cousez-le avec du fil fort. Saupoudrez-le de farine avant de le faire rôtir et arrosez-le souvent, d’abord avec du beurre et de l’eau et ensuite avec la sauce de la lèchefrite. Servez-le avec de la sauce à la canneberge ou des huitres frites que vous disposez dans le plat autour du dinde. Ou encore, servez-le avec de la sauce aux huitres, faite en ajoutant une tassée de liqueur dans la sauce où aura râti le dinde, la même quantité de lait et une douzaine d’huitres bien assaisonnées avec du pérsil haché fin; épaississez avec de la farine et une cuillerée à soupe de beurre.
FARCE AUX CHATAIGNES POUR DINDE.—P réparez la farce de la même manière que ñous avons déjà dit, seulement omettez les huitres et mettez en plus une chopine de châtaignes pelées, hachées bien fines.
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POUR FAIRE CUIRE À LA VAPEUR UN DINDE OU UN POULET.—Préparez la volaille comme pour rôtir. Exposez-la à la vapeur jusqu’à ce qu’une fourchette entre facilement dans la chair, enlevezla alors de la vapeur et enduisez-la de beurre et faite-la jaunir dans un fourneau chaud. Si vous n'avez pas une bouilloire à vapeur suffisamment grande pour une volaille, une bouilloire ordinaire à laver peut servir. Dans le fond de la bouilloire, vous mettez une terrine en ferblanc profonde remplie d’eau; vous y placez votre léchefrite contenant la volaille ou dinde préparé pour le fourneau, Vous remplisez d’eau la bouilloire jusqu’au bord de fa terrine.
RECHAUFFÉ AU POULET.—Hachez menu du poulet froid, du veau ou du dinde, une tranche
de jambon et un petit ognon si l’on veut. Met- .
tez la viande dans la poële à frire avec une tassée de miettes de pain, une tasse de lait, un peu de beurre, deux œufs bien battus, du poivre et du sel au goût. Faites revenir délicatement.
BŒUF ÉPICÉ.—Prenez un morceau de bœuf du quartier de devant d'environ 10 Ibs. Ceux qui aiment le gras, devront choisir un morceau gras, ceux qui préfèrent le maigre peuvent prendre le morceau de l’épaule ou la partie supérieure de la patte de devant,
Prenez une chopine de sel, une tasse À thé de melasse ou de sucre brun, une cuillerée à soupe de clou moulu, piment et poivre et deux cuillerées à soupe de salpêtre en poudre, Placez votre bœuf dans une lèchefrite profonde et frictionnez-le avec vôtre mélange. Tournez-le et frictionnez chaque
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côté deux fois par jour pendant une semaine, Ensuite lavez jusqu’à ce que les épices soient disparues; mettez-y un pot d'eau bouillante et aussi souvent qu’elle bouille fort, jetez-y une tasse à thé d’eau froide. Votre viande doit cuire lentement durant cinq heures sur le derrière de votre poël. Aussitôt qu'elle est froide, pressez-là sous un lourd poids et vous ne désirerez plus jamais acheter de bœuf salé sur le marché. Votre mélange peut servir pour un autre dix livres de bœuf en y jetant d’abord une poignée de sel. On peut renouveler cette opération de manière à avoir un morceau de cette viande tous les jours.
Pour DÉsossEr UN DINDE ou UN PouLET.— Enlevez d’abord la peau de la volaille, coupez-la et faites-la bouillir dans un peu d’eau jusqu'à ce que la chair laisse les os. Assaisonnez de poivre, sel, sauge ou sarriette. Hnlevez toute la viande des os et placez-la dans un moule en lits de viande foncée et claire, humectez-la avec le reste du liquide de la lèchefrite et mettez dessus un plat et une pe- ‘ sée et laissez-la reposer jusqu'au lendemain. Le matin elle sortira du moule tout d’un morceau et vous pouvez la couper en tranches avec un couteau bien tranchant.
Por-Au-FEU.—Placez dans votre bouilloire 3 ou 4 livres de bœuf avec assez d’eau pour couvrir la viande et une cuillerée à thé de sel. Quand l’eau commence à bouillir, enlevez l’écume soigneusement et ajoutez alors 4 ou 5 carottes et un navet coupés en 4 ou 5 morceaux, ainsi qu'un ognon et un peu de persil et 3 clous de girofle, Laissez bouillir pendant 4 heures. Faites rôtir 2 tranches
lb
de pain et ensuite coupez-le en morceaux dans un
plat et versez-y alors votre bouillon; ceci est la soupe. La viande est servie avec les légumes,
COYELETTES DE VEAU.—Arrangez vos tranches de veau, salez-les et plongez-les dans un œuf battu et ensuite roulez-les dans des miettes de biscuit ou de pain, pilées bien fines. Mettez dans votre lèchefrite une cuillerée à soupe de graisse très-chaude, mettez-y vos côtelettes et laissez-les cuire lentement sur le derrière de votre poële, les retournant fréquemment de manière que le tout soit d’un jaune or quand il est cuit. On peut faire cuire de la même manière le steak à l’éturgeon.
PAIN-AU-VEAU.—Prenez trois livres de veau cru et un quarteron de lard salé, hachez-les fins et ajoutez une tassée de miettes de biscuit, 2 œufs bien battus, 2 cuillerées à thé de poivre, autant de sel, sauge et muscade au goût, Faites cuire durant deux heures dans une casserole profonde.
GELÉE AU PouLET.—Prenez deux poulets comme pour une fricassée, laissant les débris ; enlevez la peau, ‘faites-les bouillir dans assez d’eau pour les couvrir jusqu’à ce que tous les os puissent être facilement enlevés. Retirez alors le liquide qui doit être d’une pinte; assaisonnez avec sel, poivre et un petit morceau de beurre, Ajoutez à ce liquide bouillant une boîte de gélatine dissoute dans une chopine d’eau froide; mettez-y ‘vos poulets et après que le tout a bouilli, versez dans un moule et laissez refroidir. Le céleri bouilli avec les poulets est excellent,
Bœvur FRoïrn AvEC PURÉE DE PATATES — Pelez, faites bouillir et pétrissez 12 grosses pata-
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tes, ajoutez sel et poivre et 2 cuillerées à soupe de beurre; ajoutez ensuite graduellement une chopine de lait bouillant en brassant, Versez cette préparation dans un plat chaud et mettez dessus des belles tranches de bœuf froid rôti. Mettez sur chaque tranche de bœuf une cuillerée à soupe de votre sauce ct placez votre plat sur le fourneau péndant quelques minutes. Garnissez le bord de votre plat de feuilles vertes de n'importe quelle sorte.
Vianpe REVENUE.—Hachez bien fine n’importe quelle sorte de viande maigre cuite, assaisonnez avec poivre et sel. Mettez un lit de cette viande daus un plat beurré, ensuite un lit de miettes de pain, quelques cuillerées de sauce et répétez le procédé, ayant soin d’avoir un bon lit de miettes de pain sur le dessus, sur lesquelles vous mettez des petits morceaux de beurre; faites cuire jusqu’à ce qu’il atteigne un beau jaune, (C'est un excellent plat pour le déjeûner.
STEAK FARCI.—Coupez une tranche épaisse de bœuf à steak, environ 2 livres; prenez 1 chopine de miettes de pain, assaisonnez bien avec poivre, sel et sauge, humectez avec du beurre, versez cette préparation sur votre bœuf, roulez-le bien serré et attachez-le soigneusement, enveloppé dans un linge beurré, faites cuire alors à la vapeur durant deux heures. C’est excellent, froid et tranché.
BouLETTES DE VIANDes.—Metrs ÉcoNomi- QUÉ.—Prenez n'importe quels morceaux de viande froide, hachez-la bien fine avec un ognon ; mélangez avec un œuf, un peu de miettes de pain et une cuillerée de farine ; assaisonnez avec poivre
ets
et sel, humectez avec un peu d’eau ou de la sauce froide, mêlez le tout ensemble et faites-en de petites boulettes que vous roulez dans la farine et que vous faites frire à un beau jaune.
SAUCISSE À LA VAPEUR POUR LA COLLATION
—Plaçez un bout de saucisse dans un plat profond que vous mettez dans la bouilloire ; laissez à la vapeur durant trois heures ; enlevez-la alors du plat qui sera rempli de gras. Quand elle est froid, tranchez mince. à
BEEr STrAK SAUTÉ.—Faites couper votre bœuf en tranches de moins d’un pouce d'épaisseur et battez-le comme il faut jusqu’à ce que les fibres soient bien divisées. Saupoudrez-le de poivre et de sel, couvrez-le d’une couche épaisse de farine des deux cotés. Faites fondre un peu de beurre dans une poële à frire profonde, assez pour couvrir le fond de la poële ; quand la poële est très chaude, mettez-y votre steak, tournez-le rapidement pendant une ou deux minutes; versez-y alors de temps en temps un peu de sauce ou d’eau froide avec de la sauce au champignon. Couvrez soigneusement, Le steak prendra de 20 à 30 minutes à cuire; il ne doit pas cuire trop vite.
Paré AUX PATATES.—Prenez une tasse à thé de viande hachée, une autre de patates écrasées, 2 œufs et un peu de lait pour amollir ; salez, poivrez et faits cuire une demi-heure.
PATÉ A LA VIANDE.—Faites une croute comme pour les biscuits, mettant un peu plus de beurre; divisez cette pâte en deux; roulez-en une moitié à une épaisseur d'environ un demi pouce ; mettez-la dans une casserole À biscuits que vous
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avez beurrée; roulez l’autre moitié et mettez-la dessus la première et faites cuire dans un fourneau chaud.
Hachez des morceaux de viande froide, gros ; mettez-les dans la lèchefrite avec de la sauce froide si vous en avez, sinon employez de l'eau, assaisonnez avec beurre et sel et épaississez ayec un peu de farine. Faites cuire lentement jusqu’à ce qu'elle soit prête à servir.
Fendez en deux la pâte que vous avez fait cuire et versez sur une moitié votre viande chaude et votre sauce et placez l’autre moitié dessus; servez immédiatement,
On emploie avec grand avantage pour ce plat, le dinde froid ou le poulet,
LARD FRIT.—Saucez vos tranches de lard dans
de la farine de blé-d’inde et faites-les cuire dans’
le fourneau jusqu’à ce qu’elles aient atteint une couleur jaune qui plait à l'œil et au goût.
Mêlez alors une partie de la graisse à du lait ct épaississez pour en faire une sauce. Ce plat peut être appelé du nom plus recherché de “ Sauce au collège Vassar.” L'omelctte cuite dans une partie de cette graisse est excellente. La famille aime beaucoup un petit morceau d'omelette entrelardé de petits morceaux de lard croquant et servi avec de la sauce blanche.
CROQUETTES DE MoRUE.—Prenez dé la morue bouillie, hachez-la en petits morceaux, ajoutez-y une égale quantité de patates pelées, miettes de pain; poivrez bien et si c'est trop doux, mettez du sel ; passez-vous les mains dans la farine et roulez ce mélange en forme de petites galettes plates,
LA
jetez-les dans la graisse très chaude et laissez cuire,
BEURRE FONDU.— Deux cuillerées à thé de farine, 14 once de beurre, une cuillerée à thé d’eau ou de lait et un peu de sel, Mettez la farine et le sel dans un bol et mélangez-les avec du lait ou de l’eau, en mettant peu à la fois, jusqu'à ce que la pâte soit molle, Mettez dans un vaisseau d’eau bouillante. Quand l’eau a bouilli une minute, ajoutez-y le beurre en brassant tout le temps jusqu’à ce que le tout soit bien mêlé. Laissez bouillir une autre minute, È
SAUCE AUX HUuITRES.—Prenez une chopine d’huitres, la moitié d’un citron, 2 cuillerces à soupe de beurre, 1 cuillerée à thé de farine, une tasse
‘à thé de lait ou de crème, poivrez au goût.
Faites bouillir ies huitres dans leur propre jus pendant cinq minutes et ajoutez alors le lait. Quand ceci bouille de nouveau, coulez et remettez dans le vaisseau, épaississez avec de la farine, ajoutez du beurre et l’autre moitié du citron.
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Diner BouiLLi.— Mettez bouillir du bœuf salé (corn beef) dans de l'eau froide à huit heures du matin, Mettez-y un petit morceau de lard à dix heures, Ajoutez des navets, betteraves, carrottes, choux, une heure et demie avant de retirer du feu. Si un des articles ci-dessus était cuit avant les autres, enlevez-le dans un plat et tenez-le chaud et quand tous sont cuits, mettez-les dans un grand plat. Séparez les feuilles d’un chou et mettez-les dans une tulle pour les faire bouillir.
« Et ce qui est encore plus cher, C’est lo plat de fèves frites.”
Choisissez des fèves de la dernière récolte si c'est possible. Elles s’éventent comme tout autre chose en les gardant trop longtemps. Elles conserveront leur forme parfaitement en les faisant tremper dans l’eau bouillante au lieu de l’eau froide. Pour une famille de 12 membres, il faut ordinairement une pinte de fèves et environ quatre onces de lard et, les ayant laissé tremper durant la nuit, couvrez-les d’eau et faites-les bouillir avee le lard pendant quelques minutes. Mettez-les alurs dans une jarre ct placez-les dans le fourneau, salez et mettez un peu de melasse, couvrez-les du bouillon du chaudron et ajoutez de l’eau, s’il n’y a pas assez de bouillon. Il est guère possible de les faire cuire trop longtemps, mais d’un autre côté,
= ft
1h n'est pas facile de les tenir sur le feu jusqu’à neuf jours, date où elles auraient atteint leur perfection,
POIS VERT.— Faites tremper vos pois fraichement écossés dans l’eau à la glace pendant une heure, Mettez-les ensuite dans l’eau bouillante avec une demi-cuillerée à thé de soda; faites bouillir fort pendant 20 minutes ou une demiheure selon la dureté des pois, sans les couvrir. Ajoutez du beurre au goût et servez chaud.
FÈVES À ÉFILER.—ÆEcossez sur le sens de la longueur de la cosse afin qu'elles soient bien éfilées Faites tremper dans l’eau à la glace pendant une heure, Faites-les bouillir ensuite dans un chaudron ouvert, comme pour les pois, mais plus longtemps, mettez une demi-cuillerée à thé de soda dans l’eau ; quand elles sont bien tendres, assaisonnez au goût.
POTAGE AU BLÉ-D'INDE ET AUX FÈVES.—Détachez les grains de blé-d'inde de l'épi, faites bouillir les épis seuls pendant une demi-heure. Mettez les srains dans l’eau où ont bouilli les épis et faites bouillir votre blé-d’inde pendant une heure. Faites bouillir vos fèves séparément pendant 20 minutes, jetez l'eau noire où elles ont bouilii ct mettéz les fèves dans, le blé-d’inde bouillan: faites bouillir encore et servez après avoir ac du beurre et du sel au goût.
CHOU-FLEUR.—Faites tremper les têtes de vos choux-fleur dans l’eau à la glace pendant deux Feures. Mettez-les ensuite dans l’eau bouillante : *< tne demi-Cuillerée à thé de soda. Tenez le
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une cuillerée à soupe de sel après qu'ils auront bouilli pendant 20 minutes, Faitesles bouillir encore 10 minutes de plus, retirez-les du feu et faites-les essorer dans une passoire, Mettez dessus des miettes de pain et des petits morceaux de beurre partout, mettez-les alors dans un fourneau chaud et laïssez-les revenir pendant 15 minutes,
SALSIFIS OU HUITRES VÉGÉTALES.—Faites bouillir la plante, enlevez l'écorce et tranchez fin ; mettez-en un lit dans un plat, assaisonnez de beurre, poivre et sel. Mettez ensuite un lit de biscuit pilé; répétez la même chose jusqu'à ce que le plat soit plein. Versez dessus un peu du liquide où a bouilli la plante. Remplissez de lait et faites cuire pendant une demi-heure,
PLAT AUX TOMATES —-Pelez et coupez en tranches minces vos tomates, Rangez vos tranches dans un plat à pudding, mettant un lit de tomates et un lit de miettes de pain, beurre, sel, poivre et un peu de sucre. Faites cuire une demi-heure
PLAT COMPOSÉ DE DIVERS LÉGUMES POUR MANGER AVEC DE LA VIANDE FROIDE.—Faites bouillir plusieurs sortes de légumes jusqu'à ce qu’ils .soient tendres, hachez-les séparément et mettez-en un lit de chaque dans un plat, assaisonnez de poivre, sel et beurre; couvrez le tout d’une bonne préparatioh de miettes de pain &c., humectez avec le bouilion ou de la sauce et faites cuire une demi-heure,
PLar AU BLé-D'INnEe.—Pelez et tranchez quelques patates, faites-les bouillir dns assez d'eau pour. les couvrir; faites ensuite frire quelques
pen
petites tranches de lard dans lesquelles vous mettez du blé-d’inde vert venant de l’épis, ensuite les patates et l'eau dans laquelle elles ont bouilli. Poivrez, salez et mett:z un peu de biscuit pilé, faites bouillir durant 15 minutes et couvrez le tout de lait, faites encore bouillir doucement deux minutes et vous aurez un bon mets.
Tomates Cuires.—Eulevez la pelure et tranchez minces, saupoudrez un p'u de sel, puivre, de petits morceaux de beurre et très peu de sucre. Divisez en deux des biscuits appelés ‘ Boston Crackers”” et saucez-les rapidement dans l’eau froide : couyrez ensuite vos tomates avec ces biscuits, mettant sur chaque moitié de biscuit un bon morceau de beurre. Faites cuire dans le fourneau durant 20 minutes ou une demi-heure.
MACARONI À LA CRÈME.—Faits cuire le macaroni pendant 10 minutes dans l'eau bouillante. Retirez-le et ajoutez une tassée de lait avec un peu de sel et faites bouillir jusqu'à ce qu'il soit tendre, Dans un autre plat, faites chauffer une tassée de lait jusqu’à ce qu'il bouille, Epaississez avec une cuillerée à thé de farine. Brassez-y une cuillerée à soupe de beurre et finalement un œuf battu. Quand le tout commence à épaissir, versez-le sur le macaroni que vous aurez au préalable mis dans un plat. Ce mets peut se manger avec du beurre et du sucre ou être servi avec de la viande.
MACARONI ET FROMAGE.—Faites bouillir autant de macaroni qu'il en faut pour remplir le vaisseau que vous voulez mettre au feu avec dn jait et de l'eau jüsqu’à ce qu'il soit tendre. Retirez et salez. Beurré votre plat et mettez-y un lit
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de macaroni et ensuite un lit de fromage râpé avec des petits morceaux de beurre répandus partout. Continuez ces lits alternativement jusqu’à ce que votre plat soit plein, finissant par le fromage râpé, Mettez qu'iques cuillerées de lait et faites cuire activement dans un fourneau chaud pendant environ 30 minutes.
POTAGE AUX PATATES.—Prenez deux tassées !: vatates pilées, 2 cuillerées de lait chauffé, 1 e cuillerée de beurre fondu, du sel et du poivre. Faites cuire dans un fourneau chaud pendant 10 | minutes, ayant soin que le dessus soit d’un jaune | riche, Servez chaud.
|| PoraGe Aux ParaTEs No. 2—Pilez des pata-
tes, entremêlez-les avec des miettes de biscuits | comme pour les huitres et faites cuire; c’est un plat | très-présentable.
-_ HuITRES AU BLÉ-D'INDE.—Prencz une tassée de farine, + tasse de beurre fondu, 3 cuillerées de lait, 2 cuillerées à thé de sel,le quart d’une cuillère à
| thé de poivre, une r' »pine de blé-d’inde rapé; versez le blé-d’inde sur la farine et brassez bien, ajoutez ensuite les autres ingrédients et brassez rapidement pendant trois minutes. Mettez environ deux doigts de graisse dans la poële à frire et faites chauffer. Quand la fumée commence à s'échapper de la poële, versez-y votre mélange par cuillerée, tenant la cuillère près de la graisse, laissez frire environ 5 minutes,
Croquerres AU Riz.— Prenez une tassée de =:
riz, deux tassées d’eau et du sel; faites mitonner lentement jusqu’à ce que le riz soit tendre, Met-
tezy du beurre de la grosseur d’un œuf et deux œufs battus et faitesen une pâte que vous mettez en boulettes ou en rouleaux de formes oblongues ; roulez-les dans des miettes de biscuits et faites cuire dans la graisse, Ils conservent mieux leur forme et cuisent plus aisément s'ils sont préparés quelques heures à l'avance.
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PALADES ET ŒUFS
PRÉPARATION POUR SALADE.—Battez 6 œufs dans un grand bol jusqu’à ce qu’ils soient fermes. Ajoutez deux tassées de crême douce avec une cuillerée. à thé de sel et battez le tout comme il faut. Ajoutez ensuite une tassée de vinaigre fort, une cuillerée à soupe de moutarde et une demi tassée de beurre fondu, et battez de nouveau. Môêlez la moutarde dans une tasse avec un peu de vinaigre et délayez parfaitement, Mettez le bol dans un canard d’eau et faites bouillir jusqu’à ce que la préparation s’épaississe. Elle se conservera pendant des semaines,
AUTRE PRÉPARATION POUR SALADE,—Pilez fin le jaune d'un œuf cuit très-dur avee une cuillère ; ajoutez le jaune d’un œuf cru, les deux tiers d’une cuillerée à thé de sel, une cuillerée à thé de moutarde sèche et un petit peu de poivre de Cayenne, Brassez bien toujours dans le même sens ct ajoutez quelques gouttes d'huile douce de temps en temps jusqu’à ce que vous en ayiez employé 3 grandes cuillerées. Ajoutez ensuite graduellement une cuillerée à soupe ou plus de vinaigre et mélangez très-bien, Mettez cette préparation dans une place fraîche.
AUTRE PRÉPARATION POUR SALADE.—Prenez
4 œufs bien battus, une cuillerée à soupe de moutarde, 5 cuillerées à soupe de vinaigre et une
demi-cuillerée à thé de sel et un peu de poivre de cayenne. Mettez ce mélange dans un vaisseau d’eau bouillante, quand il est bien chaud ajoutez une cuillerée à soupe de beurre, faites cuire jusqu'à ce qu’il soit aussi épais que du flan, ayant soin de brasser tout le temps. Eclaircissez si vous le voulez avec du lait ou de la crême.
SALADE AU POULET. —Faites bouillir bien tendres 4 poulets d’une bonne grosseur, quand ils seront froids, enlevez la chair blanche et hachez la quelque peu grosse, Coupez le blanc du eéleri et hachez-le aussi de la même manière. Dans 2 pintes et une chopine de poulet, mettez une pinte et une chopine de céleri et une cuillerée à soupe de sel, Mélangez bien ensemble et versez-y une partie d’une des préparations ci-dessus. Donnez la forme que vous désirez à votre salade dans un vaisseau plat et versez l’autre partie de votre préparation. Garnissez avec des œufs bouillis durs et coupés en roulettes, des betteraves et les fouilles du céleri,
SALADE AU CHOU.—-Prenez deux œufs, du beurre de la grosseur de la moitié d’un œuf, deux cuillerées à soupe de sucre, une cuillerée à thé de moutarde, une cuillerée à thé de poivre noir, une tasse à café de vinaigre, Faites cuire dans un chaudron d’eau à l’épaisseur d’un flan. Hachez un petit chou et versez dessus votre préparation après qu'elle a commencé à refroidir.
SALADE AUX HUITRES —Prenez une canistre d’huitrés d’une chopine, hachées fines, 10 biscuits roulées fins, 3 œufs, une demi-tasse à thé de lait frais, les deux tiers d’une tasse à thé du liquide des
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huitres et une demi-tasse de beurre, Mettez le tout au feu ensemble et faites-le commencer à bouillir, brassant bien tout le teups. Enlevez-le du feu et ajoutez une tasse à thé de vinaigre et une cuillerée à thé de poudre de céleri et une cuillerée à soupe de moutarde, brassez bien le tout, poivrez et salez au goût, servez froid.
SALADE AUX LÉGUMES.—Prenez en égale quantité des betteraves, des navets, des patates et autres légumes cuits si vous en avez, Coupez-les en petits carrés de la grosseur d’un dé. Mettezles dans un plat et ajoutez du céleri coupé fin, environ un tiers de céleri pour deux tiers de lévumes. Mélangez avec votre préparation à salade, Ce plat paraît très-bien sur une table.
Œurs FARCIS.—Faites bouillir des’œufs durs, quand ils sont refroidis, enlevez les coquilles avec grand soin et coupez-les en deux. Pilez les jaunes fins et humectez-les avec du vinaigre ; assaisonnez avec un peu de beurre, poivre, sel et moutarde, Remplissez les blancs de ce mélange. C'est excellent pour la collation, ou encore pour un dîner à la viande froide.
Pour FAIRE QUIRE Les Œurs.—Mettez du beurre, du sel et du poivre dans le fond de votre bouilloire et cassez-x alors vos œufs. Faites cuire jusqu’à ce que les blancs paraissent fermes. C’est excellent.
OmeLerres.--Prenez 6 œufs, battez les jaunes et les blancs séparément ; mêlez doucemeï#ft une cuillerée à soupe de farine dans un peu de lait et de sel, et ensuite une petite tasse A thé de lait,
Battez le tout ensemble ccmme il faut en ajoutant les blancs à la fin,
OMELETTE AU PAIN.— Faites tremper une tasse à thé de miettes de pain dans une tasse de lait doux pendant une nuit; battez trois œufs, jaunes et blancs séparément, les Jaunes avec le pain et le lait et versez-y les blancs et faites frire dans le beurre. Saupoudrez dessus le sel et le poivre, juste au moment de les oter du feu. Ce plat est suf fisant pour 6 personnes,
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— Cuisinière, voyez à ce que toutes vos sauces soient piquantes et flattent le palais, afin qu’elles soient pour vous une recommandation.”
ConcomBres MARINÉS.— Prenez deux jarres, l’une vide et l’autre contenant une forte saumure de sel et de vinaigre ; surveillez votre champ de concombres tous les jours et cueillez les petits concombres aussitôt qu’ils ont la grosseur voulue, au tant que possible lorsqu'ils ont trois pouces ; jetezles dans votre saumure au fur et À mesure que vous les avez cueillis, ayant soin d'ôter d’abord ceux que vous y avez mis le jour précédent, Sur ceux qui ont passé 24 heures dans la saumure, versez de l’eau bouillante et laissez-les reposer jusqu'à ce qu'ils soient froids. Mettez-les ensuite dans l’autre jarre et versez-y assez de vinaigre bouillant pour les couvrir. Continuez ce procédé jusqu’à ce que cette dernière jarre soit pleine et ajoutez ensuite autant, d'épices que vous voudrez, Voyez à ce que le vinaigre couvre toujours vos cornichons, En les finissant pour la table vous devez toujours vous servir d’un vaisseau en porcelaine, Vous pouvez aussi mettre dans la saumure des petites cosses de fèves vertes ct les traiter comme les petits concombres,
CoNCOMBRES.— Une autre manière de faire des cornichons aux concombres, qui entraîne, il est vrai, plus d'ouvrage, mais qui est très-sûre, c’est de les couvrir avec de la saumure chaude, (pas trop forte,) la faisant bouillir tous les jours pen dant huit jours successifs et la versant sur vos concombres, Nettoyez et essuyez ensuite vos concombres comme il faut et mettez-ls dans un bon vinaigre épicé. Au besoin ils peuvent se conserver pendant un siècle. La personne qui m'a confié cette recette me dit avoir souvent béni la vieille dame qui la lui a donnée, surtout quand elle pensait qu’elle avait commis l'erreur de se marier avant de savoir préparer les cornichons,
ConcomBres MARINÉS SANS LES FAIRE BoUIL.
LIR.—Lavez vos concombres et mettez-les dans la saumure pendant 24 heures, Lavez-les encore, faites-les essorer et mettez-les ensuite dans 2 gallons de vinaigre froid dans lequel vous aurez mis un sac contenant les épices suivantes: 4 livre de graine de moutarde noire concassée, 4 onces de gingembre, 3 onces de piment, 3 onces de poivre noir, 1 once de clou de girofle, 1 paquet d'ail si vous le désirez, 2 gallons de vinaigre et un ognon. Prenez vos épices dans une bonne pharmacie.
Cette recette peut se faire avec si peu de trouble que vous pouvez préparer vos cornichons par petites quantités, chaque fois que vous pouvez cueillir assez de concombres. Les petits sont les meilleurs.
SAUCE AU ToMATES.—Tranchez un quart de -minot de tomates et 3 ognons de bonne grosseur, Ovuvrez-les d'eau froide et saupoudrez dessus 2 tassées de sel. Laissez-les tremper durant 12
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heures. Retirez-les ensuite et rincez-les plusieurs fois dans de l’eau froide. Hachez-les bien fines et faites-les bouillir jusqu’à ce: qu’elles soient tendres dans un vinaigre faible. Otez alors le vinaigre et durant qu’elles sont encore chaudes, ajoutez 2 cuillerées à soupe de chaque sorte d'épices, une petite boîte de moutarde moulur, 2 tassées de racines de raifort râpées, 6 têtes de poivre vert hachées fines ou 2 cuillerées à soupe de poivre moulu. Mélangez bien et couvrez avec le vinaigre froid.
ToMaATES MARINÉES.—Prenez un gallon de tomates vertes tranchées, 2 cuilleré:s à soupe de sel, 1 cuillerée à soupe de moutarde moulue, 1 cuillerée à soupe de clou de girofle, Autant de canelle, autant de poivre noir et autant de poivre rouge ou 4 têtes de poivre vert hachées, 4 chopine de graine de moutarde et 2 pintes de vinaigre. . Faites bouillir tout ensemble pendant 15 minutes, versez ensuite dans une garre et couvrez bien. On peut commencer à les manger après trois jours.
Tomarss Ronpes MARINES. —Faites bouillir à la vapeur vos tomates jusqu’à ce qu’elles soient. molles, piquez-les avec une fourchette pour en fai.” re sortir l’eau. Faites bouillir du vinaigre pas trop fort avec un peu de sucre, un petit morceau d’alun”et un sac d'épices de toutes sortes, Versez le tout sur vos tomates,
CoNcoMBREs MARINÉS Au SUCRE.—Pelez vos concombres. Otez Les graines et faites-les bouillir aussi tendres qu’il vous plaira et laissez-les passer la nuit dans une saumure faible, Le matin faites ressorer et mettez-les dans assez de vinaigre pour
PAR QE
les couvrir dans lequel vous les laisserez jusqu’au lendemain. De nouveau le matin faites ressorer. Faites chauffer une chopine de vinaigre, 3 Ibs de sucre et un once de boutons de casse et verse” sur vos concombres.
MAXINADES SUCRÉES.— Prenez huit livres de concombres murs, des tomates vertes ou du melon d’eau, 3 livres de sucre brun, du clou, de la cannelle et du piment, 2 cuillerées à tables de chaque sorte, et 1 cuillerée à thé de poivre.
Versez sur vos fruits un peu de sel et laissez-les passer la nuit. Le matin retirez le liquide et faites-les bouillir dans une pinte de vinaigre jusqu’à ce qu'ils soient tendres. Otez ce vinaigre et faitesles bouillir de nouveau dans le vinaigre où vous aurez mis le sucre et les autres épices.
AUTRES MARINADES SUCRÉES.—Pelez des concombres murs et enlevez les graines, Coupezles par morceaux à votre goût. Faites-les bouillir dans de l’alun et de l’eau jusqu’à ce qu'ils soient tendres. Faites ressorer et mettez-les dans une
jarre. Faites un sirop avec une pinte de vinaigre, .
3 Ibs. de sucre et une cuillerée à thé de chacune des épices suivantes : racine de gingembre râpée, piment, clou et cannelle, Mettez vos épices dans un sac, faites-les bouillir dans le sirop et versez ce sirop Chaud sur vos concombres. Laissèz reposer 3 ou 4 jours. Retirez le sirop, faites-le bouillir de nouveau et versez-le chaud sur les mêmes concombres, Ce sirop est suffisant pour mariner 7 lbs de concombres.
MaRiNaDes AUX ToMATES (SUCRÉES).—Tranchez 7 Ibs de tomates vertes, saupoudrez de sel et
à a morgane nant,
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ru'au laissez-les passer la nuit. Le matin otez le jus, Lee. lavez-les dans l’eau et laissez ressorer jusqu'à ce qu'elles soient sèches, Faites-les bouillir ensuite cr dans du vinaigre faible jusqu’à ce qu'elles soient
tendres. Mettez-les dans une jarre et versez dessus un sirop fait comme pour les marinades aux
se concombres ci dessus, HS MARINADES AUX Cuoux RouGEs.— Prenez un ik aque bon chou rouge ferme, coupez-le en quatre et en- é | levez les cotons durs et coupez-le ensuite en tran-
Fe | ches fines que vous mettez dans un bol en terre ou pe b fai en bois avec assez de sel fin (environ la moitié ‘# qu'à d’une tasse pour un chon), Mettez votre bol dans an. une place froide pendant 24 heures, remuant le dote chou de temps à autre; rincez ensuite dans de
l'eau froide et faits ressorer au moyen d'une pas-
soire, NO? Dans une pinte de vinaigre fort, mettez 2 cuil Aposr lerées à soupe de poivre noir rond, autant de piaillir ment et une cuillerée à thé de clous attachés dans 1ent un morceau de mousseline ; faites commencer à une bouillir et jetez-y ensuite le chou. Laissez bouil- LES lir pendant 10 ou 12 minutes, retirez ensuite et dés laissez refroider tranquillement en couvrant le ipée, vaisseau, Dans 2 ou 3 jours votre marinade sera os | prête à être servie.
ui MARINADE AUX RAISINS.—Prenez des petites lle \ grappes de raisins murs de n’importe quelle espèce, con: ayant soin d’oter tous les grains broyés ou qui ne or 7 Sont pas tout à fait parfaits. (Garnissez une jarre des feuilles de la vione et remplissezla de raisins,
a les couvrant de feuilles.
à Dans 2 pintes de vinaigre mettez 14 chopine de
relie
sucre blanc, 1 cuillerée à soupe de cannelle, 14 cuillerée à soupe de clou et très peu de piment. Faites bouillir le vinaigre et les épices pendant 5 à 10 minutes, ajoutez ensuite le sucre ct faites encore bouillir un moment, Quand ce liquide est parfaitement froid, versez-le sur les raisins de manière à les couvrir. Si vous-y versiez ce liquide étant chaud, cela ferait rider vos raisins, peut-être les ferait-il ouvrir et cela détruirait l'apparence de votre marinade,
SAUCE AUX ToMATES (Xetchup).—Prenez un quart de minot de tomates mûres et coupez-les ou broyez-les dans un grand vaisseau étamé en porcelaine et mettez-les au feu, Quand elles ont bouilli jusqu’à ce qu'elles soient tendres, versez-les dans uue passoire en fil de fer très fine et remuez votre passoire jusqu’à ce qu’il n’y reste plus que les graines et les petux. Mettez dans le liquide 2 pintes de vinaigre, 6 cuillerées à soupe de sel, 2 de poivre noir, 2 de moutarde, une petite cuillerée à thé de poivre rouge et quelques morceaux de racine de raïfort. Mettez ce mélange sur un feu doux et faites bouillir lentement pendant environ trois heures, _Otez ensuite le raifort et mettez votre sauce où Ketchup en bouteille pendant qu’elle est chaude. Vous en avez assez pour remplir 12 bouteilles de la capacité de celles généralement employées pour cette sauce, -
SAUCE À LA Mope pu Cuiri.—Prenez douze grosses tomates mûres, 4 têtes de poivre rouge, 2 gros Opnôns hachés fins, ajoutez 4 tassées du vi. naigre, 2 cuillerées à sonpe de sel et 2 cuillerées à
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soupe de sucre. Faites bouillir pendant 2 heures. Mettez en bouteilles et bouchez,
RAISIN DE CORINTHE ÉPIOÉ.—Prenez 5 Ibs. de raisin de corinthe, 34 Ibs de sucre et une chopine de vinaigre. Faites bouillir peudant, 15 minutes, Ecumez et ajoutez au vinaigre une cuillerée à soupe de clou, autant de cannelle et autant de piment et faites cuire pendant 45 minutes, mêlez ensuite avec votre raisin et la préparation est prête,
RAISIN ÉPICÉ.—Enlevez les graines Qu raisin comme pour les confitures. Dans 5 Ibs. de fruit mettez 4 Ibs. de sucre, une chopine de vinaigre; (S'il est très fort, étendez-le d'eau) 2 cuillerées à soupe dè cannelle moulue et autant de clou. Faites bouillir très lentement,
GROSEILLES ÉpPicées.—Prenez 5 Ibs de groseilles, 4 Ibs de sucre brun, 4 chopine de vinaigre, 2 cuillerées à soupe de cannelle, autant de clou et 1 cuillerée À thé de farine de muscade. Faites bouillir pendant 2 heures, Les prunes peuvent s'épicer de la même manière. sé
MARINADE AUX Pêcones, No 1.—-Prenez 7 ]bs de pêches, 34 Ibs de sucre brun, 1 chopine de vinaigre, Mettez les épices dans le vinaigre (cannelle, piment, clou &c.,) et faites bouillir pendant T minutes. Mettez-y alors vos fruits et faites euire jusqu’à ce qu’ils soient tendres.
MARINADE SUCRÉE AUX Pêones, No 2.— Dans 7 Ibs de pêches, mettez 3 Ibs de sucre, 1 pinte de vinaigre, 2 onces de clou, 2 onces de cannelle
en branche ou des boutons de casse, Pelez vos péches et plantez dans chacune un ou 2 clous dé gi-
en
rofle. Faites bouillir le sucre et le vinaigre avec plusieurs écorces de cannelle pendant 5 minutes et mettez-y ensuite vos pêches. Quand elles sont bien cuites et claires, otez-les du chaudron, Faites bouillir le sirop, le réduisant à près de moitié et versez-le sur vos pêches, Les poires et les pommes peuvent se préparer de la même manière,
Cr
avec eS et sont Faioitié pom-
Pain et Gateaux pour le déjeuner et la collation,
LEVURE ( Veust).—Mettez une pleine tasse à
café de houblon dans un chaudron, versez-y deux pintes d’eau bouillante, Pétrissez 2 patates bouillies avec la pelure dans le houblon bouillant et laissez le tout bouillir pendant 5 minutes. (Coulez ensuite le tout sur une pinte de farine, ajoutant une tassée de sucre, 2 pleines cuillerées de sel et une cuillerée à thé de gingembre, Quand elle est à peu près de la chaleur du lait, ajoutez-y une chopine de bonne levure, et mettez le plat dans une place chaude jusqu’à ce que le tout ait bien travaillé, Mettez-la ensuite dans une Jarre et conservez-la dans un endroit frais pendant l'été et éviter qu’elle gèle pendant l'hiver, Quand vous faites usage de cette levure vous n’avez pas besoin de saler le pain. (Cette recette a été éprouvée depuis 16 ans et jamais la jarre n’est demeurée vide ni le contenu manqué de faire du bon pain. La quantité indiquée ci-dessus peut facilement durer un mois,
Levures.—Râpez 5 patates crues, faites bouil: lir une cuillerée À soupe de malt, une demi-tassée de houblon; faites bouillir vos patates avec de l’eau, ajoutez ensuite une tassée de sucre et une cuillerée de sl; mettez sur le poële et ne faites que faire commencer à bouillir, retirez ensuite et quand elle est froides ajoutez alors la levure et luis-
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sez fermenter. Cette recette fait de l'excellente levure qui se gardera longtemps. Il n’est pas besoin d'y mettre du malt chaqu fois.
PAIN À LA FARINE DE BLÉ.— Pour trois pains, prenez 3 chopines de lait, faites-le bouillir un ins.
tant et laissez refroidir, Quand il est tiède, ajou- .
tez une tassée de levure, 2 cuillerées de sucre et de beurre et mélangez le tout le soir. Le matin pétrissez et laissez fermenter de nouveau, ensuite CGupez, pétrissez et divisez votre pâte en pains que vous laissez lever encore. La farine brèvetée et la levure;aux patates rapées sans sucre, s’emploie aussi pour le pain ci-dessus,
PAIN BLANO, — Versez une chopine d’eau bouillante dans votre pétrin et un morceau de beurre ou de graisse de la grosseur d’une noix, mélangezÿ ensuite votre farine ct faites une pâte épaisse, Laissez-la reposer jusqu’à ce qu’elle soit froide, ajoutez ensuite une autre chopine d’eau de la cha. leur du lait à peu près et une tassée de levure, mêlez-y encore de la farine pour en faire une bonne pâte, Mettez-la sur la planche, pétrissez bien et remettez-la dans le pétrin pour la laisser fermenter, placez-la dans une place chaude: jusqu’à ce qu’elle commence à lever, et mettez-la alors dans une place plus fraîche. Quand votre pâte est levée à la hauteur des Lsrds de votre pétrin, rabattez-la et vous vous apercevrez qu’elle remontera encore très rapidement, tournez.la ensuite en forme de pain et laissez-la lever encore. Faites cuire.
Bisourrs FERMENTÉS.— Prenez une pinte de lait, les 4 d'une tassée de graisse ou de beurre, cité par moitié est Ja meilleure règle, les $ d’u-
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ne tasse de levure, deux pleines cuillerées à soupe de sucre blanc, une cuillerée à thé de sel ot assez de farine pour faire une pâte molle, Mélangez avant la nuit, réchauffant le jait légèrement et y faisant fondre le beurre ou la graisse, Le matin brassez bien et laissez reposer pendant une heure ; roulez alors votre pâte en feuillets de # de pouces d'épaisseur ; Coupez en biscuits ronds, mettez-les dans une poële à frire très près les uns des autres, laissez-les lever pendant 20 minutes et finalement faites cuire pendant 20 minutes.
PETITS PAINS À LA Parker House, —Prenez une pinte de lait bouilli et froid, 2 pintes de fari. ne et une pleine cuillerée à soupe de graisse roulée dans la farine ; faites une place dans le milieu de la farine, méttez-ÿ une tassée de levure et une demi-tassée de sucre. Ajoutez ensuite le lait avec un peu de sel, mélangez et laissez reposer jusqu’au matin. Pétrissez-la alors dure et laïssez-la lever à froid, pétrissez encore à midi et de nouveau vers 4 heures, la mettant en petits pains pour la colla. tion ou le souper, Si on désire les avoir un peu plus vite, versez du beurre dessus la pâte et boulangez de nouveau avant de la couper en petits pains pour la collation.
ROULEAUXx POUR LE DÉJEUNER OU LE DINER, — Mettez un morceau de beurre de la grosseur d'un œuf dans un pot et vcrsez-y une chopine d’eau bouillante, brassez Jusqu'à ce que le beurre Soit fondu, ajoutez ensuite une chopine de lait froid ; versez cela dans le pétrin, ajoutez 3 chonines de farine, brassez-la et mettez alors un morceau de levure de Fleischman, 2 cuillerées à soupe de sucre
blanc, une cuillerée de sel et pétrissez rapidement, Ajoutez constamment de la farine et continuez à pétrir jusqu’à ce que la pâte soit d’une bonne consistance, molle et légère à la main, couvrez-la d'un morceau de linge et laissez reposer. Le matin mettez votre pâte sur la planche, pétrissez-la bien avec les deux mains et roulez-la en feuillets d’un pouce d'épaisseur, coupez-les en morceaux égaux, aussi gros que vous désirez avoir vos petits pains ; prenez ces morceaux entre ves mains et faites-en des rouleaux de 6 pouces de loug et de 2 de large ; beurrez votre lèchefrite, mettez-y vos rouleaux et laissez-les lever pendant une heure et faites cuire alors pendant 20 minutes. Quand ils sont retirés et encore chauds, passez un peu de beurre dessus. Les rouleaux longs conviennent pour le déjeuner ; pour le dîner, coupez-les avec un coupebiscuits d’une moyenne grandeur.
PAIN GRAHAM LEVÉ.—Dans 5 tassées de pâte levée durant la nuit comme pour le pain blanc, mettez 1 tassée de melasse, un peu de sel, une demi-cuillerée à thé de soda et 34 tassées de farine de Graham, ou assez pour mettre la pâte dure comme dans le pain bis. Faites lever jusqu'à ce que la pâte soit légère comme pour le pain blanc.
PAIN GRAHAM.— Prenez deux tassées et demie de lait sûr, une tassée de melasse, 24 cuillerées à thé de soda, un peu de sel et assez de farine de Graham pour faire la pâte un peu plus épaisse que pour des biscuits. ‘
GAUFRES.— Prenez une chopine de lait doux, un peu de sel, un morceau de beurre fondu de la grosseur d’une noix, 2 œufs bien battus, et : cuil-
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lerées à soupe de levure, Mélangez dans assez de farine pour en faire une pâte dure. Laissez lever jusqu'au matin, La même recette fait d'excellents gateaux cuits en anneaux.
GATEAUX LEVÉS.— Prenez une chopine et demie de laït frais chaud, 1 œuf, 2 ou 3 cuillerées de beurre fondu et la moitié d’une tasse de levure. Mélangez, avec assez de farine pour:en faire une pâte molle et mettez lever pendant la nuit. Le matin prenez cette pâte spongieuse sans la pétrir et faites vos anneaux pour gateaux. Faites cuire pendant une demi-heure dans un fourneau chaud.
GATEAUX FAVORIS DE Swecties.— Prenez trois œufs, une cuillerée à thé de sucre, une tasse à café de lait doux et une tassée d’eau chaude, 4 cuillerées à soupe de levure et assez de farine pour faire une pâte dure. Battez bien vos jaunes d'œufs et le sucre ensemble, versez-les dans le lait, l’eau et la levure, brassez bien et mettez lever dans une place chaude. Quand cette pâte est levée, battez vos blancs d'œuf en gelée et versez-les dans la pâte avec une pincée de sel ; faites cuire dans un moule à gateaux. Ces gateaux sont excellents pour le déjeuner, si on les prépare la veilie,
BunNs.—Prenez une demi-tassée de v'aque, levure, sucre et beurre, 14 tassée de lait, un peu de muscade et de sel, Mélangez ensemble le soir et le matin ajoutez une demi-tassée de sucre et un peu de raisin de corinthe.
ROULEAUX GRAHAM.—Prenez une pinte de grosse farine de Graham, le 4 d’une tasse de melasse, du sel au goût, 1 cuillerée à thé de soda et
cn Lis
assez de lait sûr pour faire une pâte suffisamment épaisse, L'expérience d’un chacun suffira pour reconnaître la bonne épaisseur, je crois. Plusieurs emploient un œufet du beurre et de la graisse, mais je crois qu’en les mettant dans un fourneau chaud cela est inutile, Afin d’être certain qu'ils lèvent bien et vite, je commencerais à les faire euire sur le poële, - Un bon cuisinier mesure et bat bien,
mais en premier lieu, il doit savoir
comment son fourneau cuit.
ROULEAUX A LA FARINE FRANKLIN.—Prenez une pinte de farine, deux tasses à café de lait sûr, 3 cuillerées à soupe de crême sûre, 3 cuillerées à soupe de sucre, 1 cuillerée à thé de soda et un peu de sel.. Faites cuire comme il faut.
GATEAU À LA FARINE D'AVOINE.—Prenez une tassée de crème, 2 tassées de lait sûr, 2 cuillerées à thé de soda et assez de farine d'avoine pour faire une pâte épaisse, Faites cuire dans un moule à
. gateaux.
Biscurrs AU SoDA.—Prenez une pinte de farine, une cuillerée à thé de soda, 2 cuillerées à thé de crème de tarte, une cuillerée à thé de sel et une cuillerée à soupe de sucre blanc. Mélangez complètement et tamiser, ajoutez alors 2 cuillerées de graisse ou de beurre. Humectez ensuite avec un peu plus d’une demi-chopine delait. Faites cuire dans un fourneau très-chaud,
EXCELLENTES GALETTES À LA FARINE DE SARRASIN.—Prenez deux œufs, les 4 d’une tasse de sucre, une demi-tasse de beurre, une tassée de
lait caillé, une demi-cuillerée à thé de soda, dé-
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. ° Lu + trempez votre farine de sarrasin avec ces Ingrédients en une pâte claire.
GATEAUX No 1.—Prenez un œuf, une cuillerée .
à soupe de sucre, 2 cuillerées À thé de erême de tarte, une de soda à pât», 2 tasses de lait doux, 4 tasses de farine et 2 cuillerées à soupe de beurre fondu. Vous pouvez omettre le sucre si vous voue lez. . -
GATEAUX No 2.—-Prenez un œuf, une tasse de lait, deux pleines tasses de sucre, du beurre de la grosseur d’un œuf, 3 tasses de farine, 2 cuillerées * à thé de crème de tarte, une cuillerée à thé de s0- D” da et un peu de sel. Vous en avez assez pour en » faire douze.
GATEAUX AU RIZ.—Dans une chopine de farine, mettez uue cuillerée à thé de sucre, une cuillerée à thé de crème de tarte, une demi-cuillerée à thé de soda, faites passer à travers un tamis ; ajoutez 1 œuf bien battu, une tasse de lait et une tasse de riz bouilli. Battez bien le tout et faites cuire dans un moule à biscuits.
PourrEs.—Prenez deux œufs, 2 tasses de fari- D: ne, 2 tasses de lait, 1 cuill-rée à thé de beurre et une pincée de sel. Battez bien et faites cuire
GATEAUX À LA COURSE POUR LE DÉJEUNER. — Prenez nne chopine et demie de farine, un œuf, 2 cuillerées à soupe de sucre, une cuillerée à soupe de beurre fondu, une cuillerée à thé de crème de tarte, une demi-cuillerée à thé de soda et un peu plus d’une demi-chopine de lait,
GATEAUX MINCES FRIre—Prenez une tassée
de lait doux, une tassée de crème sûre et assez de soda pour adoucir la crème, un œuf et assez de farine pour faire la pâte, Roulez aussi fin qu'une lame de couteau. Faites bouillir de la graisse, jetezy vos gâteaux, tournez-les et retirez-les immé. diatement,
GaTEAUx No 1 POUR LE DÉJEUNER. — Prenez une tasse de lait, une tasse de farine, un œuf et un peu de sel. Cette quantité est suffisante pour faire 8 gateaux, faites çuire dans des moules,
GATEAUX No 2 POUR LE DÉJEUNER.— Prenez deux tassées de grossè farine de seigle, 2 tassées de farine, la moitié d’une tasse de sucre, une cuillerée à thé de sel, 2 cuillerées à thé de crème de tarte, une cuillerée à thé de soda, un œuf et deux tassées de lait. Ces gateaux peuvent se faire tout aussi bien avec du lait sûr en omettant la crème de tarte,
POUFFES AU GINGEMBRE.—Prenez une tasse .de melasse, une tasse d’eau chaudé, une tasse de beurre et de graisse, une cuillerée à thé de gingembre, une cuillerée à thé de soda ; ajoutez assez de farine pour faire une pâte claire. Faites cuire comme il faut dans des moules chauffés avant d'y mettre la pâte. (Chauds, ces gateaux sont excellents pour la collation.
C'ATEAUX AUX BLUETS POUR LE DÉJEUNER OU LA COLLATION.—FPrenez une tasse de lait, une tasse de sucre, une pleine cuillère de beurre, une tasse de bluets, une demi-cuillerée de soda, une cuillcrée de crème de tarte et 3 tasses de farine Ces gâteaux sont très légers.
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GATEAUX FERMENTÉS CUITS AU LARD,.—Prenez 2 tasses de lait, 1 tasse de sucre, la moitié d’une tasse de beurre, le tiers d’une tasse de levure et assez de farine pour épaissir ; Jaissez fermenter durant la nuit, Le matin Coupez par morceaux et laissez lever une seconde fois avant de les faire frire.
GATEAUX AU LAIT SUR.—Prenez une tassée de sucre brun, 1 œuf, 1 tasse de lait sûr, 2 grandes cuillerées de crème épaisse ou 24 de beurre, les: F d’une cuillerée à thé de soda et de sel. Ne les pétrissez pas durs et maniez-les légèrement.
GATEAUX.—Prenez une chopine de farine, une cuillerée à thé de crème de tarte, + de soda, 1 œuf, un peu de sel et un peu de cannelle, 1 cuillerée à soupe de graisse fondue, les 3 d’une tasse de sucre et les 4 d’une tasse de lait doux.
AUTRES GATEAUX.—Prenez une tasse de sucre, .
les ? d’une tasse de lait doux, 1 œuf, 1 cuillerée de beurre, 14 cuillerée à thé de crème de tarte et à cuillerée à thé de soda, Mettez assez de farine pour les rouler assez mous. Tournez-les fréquemment en les faisant frire, vous tenant près de la lèchefrite durant chaque fournée jusqu’à ce qu'ils soient cuits.
AUTRES GATEAUX.— Prenez un œuf, 1 cuillerée à soupe de lait doux, deux pleines cuillers de su. cre et assez de farine pour faire une pâte molle. Ne roulez pas trop mince et faites frire dans la graisse,
CROQUETTES AU RIZ.— Prenez une tasse à thé de riz bien bouilli et bien écrasé dans l’eau, 1 œuf,
PTT “HS
1 cuillerée à soupe de sucre, un morceau de beurre de la grossour d’un œuf et un peu de sel, donnez de la saveur avec Ce l’essence de vanille, Moulezles à la main, roulez-les dans des micttes de biscuits et laissez-les glisser tranquillement dans la graisse bouillante, Faites cuire comme les gâteaux ordinaires.
ROSETTES.—Prenez deux œufs, 4 cuillerées à soupe de sucre, une cuillerée à soupe de beurre fondu, 3 cuillerées à soupe de lait, une demi-cuillerée à thé, de sel et un quart de cuillerée à thé de soda. Assaisonnez avec muscade, citron ou vanille. Mélangez avec de la farine et faites une pâte dure, roulez très-fin, coupez par bandes de # de pouce de largeur et découpez un côté en dents de scie de + de-pouce de profondeur et faites-en des rosettes, Faites frire dans la graisse très-chaude.
VANITÉ.—Prenez 1 œuf, un peu de sel et de la farine pour faire une pâte dure. Roulez trèsmince, coupez en dentelle ou toute autre forme et faites frire dans la graisse très-chaude.
GATEAUX AU GRILLE.—Sassez une demi-chopiné de farine, ajoutez une fois et demi autant de lait sûr. Battez bien avec la farine, Ajoutez-y
une petite cuillerée à thé de soda et laisser fer-
menter durant 5 minutes. Ajoutez une pincée de sel ét une cuillerée à soupe de sucre et juste au moment de les faire frire mettez deux œufs.
GATEAUX GRILLÉS DÉLICATS.—Prenez du lait de beurre ou du lait sûr avec 4 de lait doux, 1 œuf, un peu de sel et une moyenne cuillerée à thé de soda. Faites une pât: claire avec de la farine,
PONS ‘US 2 Con" OS WP en
urre nnez ulez-
bisns la D] gâ-
ées à nrre -çuil- 16 de 1 Va-
une de À lents 1 des ude.
le la très- 1e et
10pide Lez-y fere de , au
Jait %,
thé rine,
ee | A
BisCuITS AU PAIN RASSIS.— Faites tremper le pain durant la nuit dans l’eau froide, ajoutez, assez de farine pour en faire une pâte dure, 3 ou 4 œufs bien battus, un peu de sel et du soda si on emploie du pain de boulanger, si c’est du pain de ménage, mettez 1 cuillerée à thé de poudre à pâte au lieu du soda. Faites cuire sur un grille très-
chaud,
GATEAUX AU RIZ GRILLÉS.—Prenez une pinte de lait, un* tassée de riz bouilli, du beurre de la grosseur d’un œuf, du sel, 1 cuillerée à thé de soda, * & œufs et de la farine pour faire une pâte claire.
GATEAUX GRILLÉS.—Prenez 2 tasses de lait sûr, 3 pleines cuillerées de beurre fondu, 1 œuf, 1 cuillerée à thé de soda, autant de sel et de la farine assez pour faire une pâte claire; battez le tout complètement.
GATEAUX À LA FARINE D'AVOINE GRILLÉS.— Prenez environ .une chopine de gruau froid et battez-le avec un œuf. Ajoutez 1 tasse de lait sûr et une cuillerée à thé de soda, brassez bien et ajoutez autant de farine de blé qu’il en faut pour faire une pâte épaisse. Faites cuire jaune.
GATEAUX GRILLÉS AU PAIN,—Vcrsez de l’eau froide sur vos morceaux de pain sec, laissez tremper pendant une demi-heure, faites sécher autant | que vous le pouvez; écrasez le pain fin, versez dessus autant de lait sûr qu'il en faut pour le couvrir, laisser reposer jusqu’au matin. Si c’est trop épais, ajoutez plus de lait, un peu de sel avec assez de soda pour neutraliser l'acidité et de la farine pour faire une pâte claire. Âjoutez 1 œuf bien
battu ct faites rôtir sur un grille modérément chaud, Il est prudent d'en essayer un petit avant de les faire frire tous,
Crourss DORÉES.— Coupez en tranches un pain de boulanger, battez bien 3 œufs, ajoutez une pinte de lait, un peu de sel, Saucez ensuite vos tranches de pain dans ce mélange ct faites rôtir dans une lèchefrite chaude bien beurrée, jusqu’à ce qu’elles soient d’un jaune clair des deux côtés ; mangez-les chaudes avec du beurre et du sucre.
PAIN A LA FARINE DE BLÉ-D'INDE
PAIN 81S Dé Mur BOLES.—Prenez trois tasses de farine de blé-d’inde, une de farine de blé, une dé melasse, 3 de lait sûr, du soda et une tasse de raisin ; mélangez tout avec la farine. Faites cuire à la vapeur dans un bassin de 2 pintes, pendant 3 heures,
PAIN Bis No 1.—Prenez 24 tasses des farine de blé-d’inde, 14 de farine de seigle, 4 de farine de blé, 1 tasse de melasse, 1 d’eau chaude, 2 de lait doux, 1 cuillerée à thé de soda et un peu de sel. Faites cuire à Ja vapeur 3 heures ct au fourneau 1 heure.
PAIN BIS No. 2,— Prenez 4 tassées de farine de blé-d’inde, 2 de farine de seigle, 1 de melasse, 1 pinte d’eau cliaude avec une demi-tasse de bonne levure où employez à la place 1 pinte de lait sûr sans levure, et une grosse demi-êuillerée à thé de soda et un peu de sel. Faites cuire au fourneau
ou à la vapeur pendant 3 heures, PAIN Bis No. 3.—Prenez 2 tasses de lait doux
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de soda, 2 tasses de farine de seigle, 1 tasse de farine de blé-d'inde Faites euire à la vapeur durant 3 heures, On peut mettre du lait sûr à la place du lait doux et un peu de crème sûre le ren-
‘ dra plus léger, un grain de raisin ou deux donne une bonne saveur.
GATEAUX À LA FARINE DE BLÉ-D'INDE POUR LE DÉJEUNER.—Dans une chopine de farine de blé-d’inde sassée, mettez assez de lait doux pour faire une pâte dure, 2 cuillerées à soupe de levure et un peu de sel; laissez reposer durant Ja nuit. Avant de la boulanger le matin, ajoutez une tasse de-lait sûr, assez de soda pour adoucir le lait, 1 œuf, 2 cuillerées à soupe de sucre, un peu de farine de blé, du beurre la grosseur de la moitié d'un œuf. Faites cuire dan in fourneau très-chaud et vous aurez un délicieux gâteau pour le déjeuner,
G'ATEAUX À LA FARINE DE BLÉ-D'INDE.—Prenez unetasse de farine de blé-d’inde, 1 tasse de farine de blé, 2 cuillerées à soupe de sucre, + cuillerée à thé de sel, 1 cuillerée à thé de crème de tarte, + cuillerée à thé de soda. Mélangez le tout avec du lait doux à la consistance d’une pâte claire ; finalement ajoutez 2 cuillerées à soupe de beurre et de graisse,
:ROULEAUX À LA FARINE DE BLÉ-D'INDE — Prenez une petite tassée de sucre, 2 œufs, + tasse de beurre, 24 tasses à café de lait doux, 14 cuillerée à thé de crème de tarte, les Ÿ d’une euilierée à thé de soda, À tasse de farine de blé, avec assez de farine de blé-d’inde pour faire une bonne pâte, pas très-épaisse, Faites cuire par rouleaux dans ane
lèchefrite. Mettez-les en premier lieu au fourneau chaud.
GATEAUX GRILLÉS À LA FARINE DE BLÉ- D'INDE.— Prenez la moitié d’une chopine de farine de blé-d'inde, autant de farine de blé, 14 chopine de lait sûr, 2 œufs, 1 cuillerée à thé de soda et une cuillerée à soupe de sucre. Sassez la farine de blé-d’inde et de blé et mélangez-les bien dans le lait sûr, Mettez le soda et brassez encore. Au bout de 5 minutes, ajoutez le sel et le sucre. Quand vous êtes prêt à faire cuire, mettez les œufs. La farine de Graham peut s’employer à la place de la farine de blé-d’inde si on le préfère.
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plus agréable au milieu du sucre, and du beurre et de la melasse.”
VIANDE HAOHÉE No, 1.—Prenez 3 lbs. de viande bouillie hachée fine, 5 Ibs. de pommes hachées fines, 5 Ibs. de sucre d'érable et autant de sucre brun, 1 Ib. de graisse ou de beurre, 3 Ibs. de raisin, Ôtez-en les grains et pilez-en la moitié, 2 lbs. de raisin de corinthe, 1 canistre de coings, 1 chopine de melasse, 1 quarteron de cannelle, autant de piment, de clou, de muscade et de sel. Hu. mectez avec du cidre. Faites cuire dans une croûte riche:
VIANDE HACHÉE No. 2.—Prenez 4 tassées de pommes hachées fines, 3 tasses de viande, 2 tasses de sucre, 1 tasse de melasse, 1 tasse de beurre, tasse de vinaigre, raisin, épices et sel pour convenir au goût, à
TARTES À LA RHUBARBE.—Prenez une tassée de rhubarbe hachée bien fine, 1 œufet une tasse
| de sucre. Faites cuire entre deux croûtes,
! TARTES AU CITRON.—Faites cuire de la pâte fl en forme de pâté, Râpez la partie jaune d’un ei. tron dans un bol, exprime le jus dans le bol, ajoutez une tasse de sucre et le jaune d’un œuf. Bras-
sez bien le tout ensemble. Versez sur cela une grande tassée d’eau dans laquelle a été délayée une cuillerée à dessert d’empois de blé-d’inde (corn starch.) Mettez le tout dans un chaudron que vous mettez au feu et brassez jusqu’à ce qu'il soit cuit en une gelée riche, claire et couleur Jaune paille. Remplissez vos croûtes de tartes de cette jelée. Versez sur le dessus le blanc bien battu de votre œuf avec du sucre, Mettez dans le fourneau une minute et servez froid. Le mélange ci-dessus fera deux petits pâtés ou une douzaine de tartines. AUTRES TARIES AU CITRON.—Roulez un citron jusqu’à ce qu’il soit mou, râpez la partie extérieure dans un bol, exprimez le jus dans le même bol, ajoutez 1 tassée de sucre, 1 biscuit en poudre, les # d’une tasse d’eau froide et battez tout ensemble; servez-vous de deux croûtes et de deux œufs dont vous batterez les blancs pour glacer, à TARTE AUX ORANGES.—Faites bouillir deux pommes, mettez-les dans une croûte; pelez et tranchez ensuite une orange de bonne grosseur de la. quelle vous enlèverez les graines ; ajoutez-la aux pommes et saupoudrez du sucre et la moitié d’un biscuit pilé, couvrez.
TARTE AUX POMMES ET CITRON.—Faites bouillir 4 grosses pommes dans le moins d’eau pessible jusqu’à ce qu’elles s’écrasent bien fines, ajoutez le
jaune de deux œufs, du sucre et une petite pincée
de sel, mettez alors une cuillerée à thé d'extrait de citron, battez tout ensemble avec les pommes et mettez dans vos tartes; quand ces dernières sont cuites, glacez avec vos blancs d'œuf et faites Jaunir dans le fourneau.
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TARTES A'LA CRÈME.—Prenez une tassée de crème douce, 1 petite tassée de sucre, 1 cuillerée à table de farine, les blancs de deux œufs battus en gelée, brassez tout ensemble légèrement ; prépar ez une croûte comme pour un flan, remplissez-la et faites cuire. Ne la servez pas sur la table avant qu'elle soit bien froide, le jour suivant si possible,
TARTE AUX PêoHEs.—Mettez votre croûte dans un plat. Pelez ct otez les graines d'assez de
pêches pe: remplir ce plat. (Couvrez avec une tassée dure cet faites cuire, Quand elle est
froide, guiez-la avec le blanc de deux œufs ce mplètement battus et une cuilierée à soupe de sucre,
T'ARTES ÉMINCÉES POUR L'ÉTÉ.—Prenez deux biscuits pilés, 2 tasses de sucre, 2 œufs battus, + tasse de beurre, + tasse de vinaigre, 4 tasse de melasse, + tasse d’eau, des épices, 1 cuillerée à thé de clou et autant de muscade, (Cette recette est suffisante pour faire trois tartes,
TARTES TROMPEUSES.—Prencz une tasse (ou plus) de mie de pain, 1 tasse de raisin duquel vous avez oté les grains, 1 tasse de melasse, 1 tasse de sucre, 1 tasse d’eau ct assez de vinaigre pour rendre suffisamment acide, 4 tasse de beurre, 1 cuillerée à thé de casse et autant de piment et de muscade,
TARTE AU RAISIN.—Faites bouillir une tassée de raisin jusqu’à ce qu'il soit tendre et plein de jus et mettez dans vos croûtes.
TARTES AUX CITROUILLES.-—Prenez 2 tassées de citrouille et faites-les bouillir, ajoutez 2 tassées de lait chaud, passez au tamis et ajoutez alots une
NE
tassée de lait froid, 2 œufs, du sucre et un peu de cannelle,
TARTES TRANSPARENTES,— Prenez les jauues de 3 œufs, les 4 d'une tasse de sucre, 1 tassée de lait, 1 cuillerés à table de farine et 1 de beurre, mettez une essence à votre goût et faites deux tartes. Glacez le dessus avec les blancs de vos 2'œufs battus dans du sucre après qu’elles sont cuites. Remettez au feu et faites jaunir,
: T'ARTES AUX DATTES.— Prenez une 4 livre de dattes, faités-les bouillir une heure daus un peu d’eau ; faites chauffer une pinte de lait, le versant sur vos dattes À travers un tamis, prenez 2 œufs, 1 cuillerée à soupe de sucre et des épices comme pour les tartes aux citrouilles. Faites votre croûte pour deux tartes et mettez cuire.
PATÉS AUX POMMES.—Sucrez comme il faut 3 tassées de pommes bouillies et laissez refroidir. Battez légèrement les jaunes de-3 œufs et ajout+zles à vos pommes ; assaisonnez avec de la muscade et versez-y graduellement 1 pinte de lait en bras: sant tout le temps, Finalement ajoutez les blancs de vos œufs bien battus. Faites cuire sans couvert. Cela est suffisant pour faire 2 pâtés.
PUDDING AUX PRUNES À LA MME. JAMES Ha4- : MILTON.—Prenez 1 livre de sucre, 1 livre de suif en branche, haché bien fin, 1 1b, de raisin pilé, 8 œufs; 4 Ib. de farine, le jus et Les écorces râpées de 4 citrons, 11 tasse de lait doux, le 4 d'un pain émietté fin, lu croûte ayant été enlevé, des épices au goût et du sel, Faites bouillir dans un moule à pudding pendant 5 ou 6 heures, Elle ne peut
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bouillir trop longtemps. Si on le désire on peut eu mettre de côté et la faire bouillir de nouveau.
PUDDING AU SUIF BOUILLI.—-Prenez une tasse de melasse, 1 tasse de lait doux, 1 tasse de suif en branche haché fin, 3 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de soda, 1 tasse de raisin. Faites bouillir à la vapeur pendant 3 heures.
SAUCE POUR PUDDING AU SUIF.—Prenez une grande tassée de sucre, près d’une tasse de beurre, mêlez le beurre et la crème et ajoutez 1 œuf fouet. té légèrement, Battez le tout fortement, ajoutez 3 cuillerées à soupe d’eau bouillante, n’en mettant qu'une cuillerée à la fois. Mettez le plat dans un autre plat d’eau bouillante et faites chauffer jus-
+ qu'à ce qu’il soit près de bouillir. Ajoutez le jus
d'un citron, un peu de l'écorce si vous l'aime. Pour moi je n’en mets pas.
PUDDING BRUNE.—Prenez 2 tassées de pain haché, 4 tasse de suif en branche haché, 1 œuf, 1
tasse de raisin, 1 tasse de lait doux avec une demi
cuillerée à thé de soda que vous y faites dissoudre, 3 Cuillerée à thé de clou, 1 cuillerée à thé de cannelle et une pincée de farine de muscade et du sel. Faites bouillir pendant deux heures dans un plat de ferblanc que vous placez dans une bouilloire, Servez avec de la sauce.
.. PUDDING GRAHAM.—Môlez bien ensemble une :
demi-tasse à café de melasse, } de tasse de beurre, 1 œuf, 4 tasse de lait, 4 cuillerée à thé de soda, 14 tasse de bonne farine de Graham, 1 petite tasse à thé de raisin et des épices au goñt. Faites bouillir à la vapeur pendant 4 heures. Servez avec de la sauce.
PUDDING À LA FARINE DE BLÉ-D'INDE No, 1.—.
Faites bouillir une demi-tasse de farine de bled’inde dans une chopine de lait, brassant bien d’abord la farine dans un peu de lait froid pour .éviter les mottons. Ajout2z + tasse de suif en branche haché ou du beurre, & tasse de mélasse ct L tasse de sucre, Quand ce mé'ange a refroidi, ajoutez 3 ou 4 œufs bien battus, un peu de gingembre, de la cannelle, de la muscade et une tasse de raisin, Faites cuire dans un fourneau lent pendant 3 on 4 heures, ajoutant en différents temps Gurant la p'emière heure une autre chopine de lait froid. Le succès de cette pudding dépend de la longueur du temps qu’elle reste dans le fourneau et de l'addition de ja dernière chopine de lait pour la tenir humide. Servez avec de la crème ou sans sauce,
PUDDING À LA FARINE DE BLÉ-D'INDE No. Ds Mâlez Sept pleines cuillers à table de farine de blé-
d'inde avec + tasse de melasse et versez dessus une ‘
pinte de lait bouillant. Ajoutez + tasse de sucre brun, un peu de sel et un petit morceau de beurre. Quand vous êtes prêt à mettre au feu, ajoutez une tasse d’eau froide, Faites cuir pendant 3 heures,
PUDDING EXCELLENTE.— Prenez une chopine de blé-d’inde rond fendu au feu, 3 biscuits pilés, 1 pinte de lait, du sucre et du sel au goût. Faites tremper le blé-d’inde dans le lait pendant 3 heures, Faites cuire 3 quarts d'heure.
PuDDING Aux RLuRTS, Une pleine tasse de = n Ê . “ farine, 1 œuf, une tasse de lait doux, 1 cuillerée à thé de crème de tarte, 4 cuillerée à thé de soda, 1
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tasse de bluets, Faites bouillir à la vapeur pendant 2 heures, ;
PUDDING À LA PAYSANNE.— Prenez 1 œuf, les # d’une tasse de sucre, 2 tasses de farine, 1 tasse de lait doux, 1 cuillerée à thé de crème de tarte, 4 cuillerée à thé de soda et Qu sel. Faites bouillir à la vapeur pendant 4 heure. Mangez-la avec de la sauce sure ou du sirop d'érable,
PuppiNG Aux ORANGES.—Prenez 2 ou 3 ci-
_trons selon la grosseur et la fraicheur, otez les pe-
lures et coupez-les en petits morceaux, enlevez les graines et mettezles dans une chopine ou deux d'eau. Faites-les bouillir et ajoutez une grande tasse à thé de sucre (plus si vous le voulez. ) Quand ils ont bien bouilli ajoutez de l'empois de blé-d’inde dissoute jusqu’à ce que le tout soit assez épais. Laissez encore bouillir un peu et faites refroidir à la chaleur du lait chaud. Dans votre plat à pudding, coupez en tranches 4 oranges de bonne grosseur, pelées et les graines otées; saupoudrez dessus + tasse de sucre, Sur ces oranges versez la préparation ci-dessus bien assaisonnée avec du citron ou de l'essence de citron.
Quand elles sont refroidies, versez dessus les blancs de deux œufs bien battus; sucrez et assaisonnez un peu. Quelques-üns mettent à la place des oranges, des pommes, des pêches, des poires ou tout autre fruit.
PUDDING ROULÉE.—Dans une chopine de farine, mettez 2 cuillerées à table de suif en branche haché très-fin, 1 potite demi-cuillerée à thé de soda, 1 cuillerée à thé de crème de tarte et une pincée de sel. Brassez bien ensemble. Prenez
autant de lait doux qu’il en faut pour en faire une pâte molle. Roulez cette pâte de l'épaisseur d’un demi-pouce et étendez bien dessus vos confitures aux fruits, —les gadelles noires sont très-bonnes, — Roulez ensuite, amenant les bouts ensemble et mettez dans un plat rond, faites cuire à la vapeur une heure.
PUDDING AUX POMMES HOLLANDAISE.— Dans une chopine de farine, mêlez 4 cuillerée à thé de sel, 2 pleines cuillerées à thé de poudre à pâte et du beurre dela grosseur d’un œuf. Ajoutez à cela # de tasse de lait et un œuf bien battu. Faites-en une pâte molle que vous étendez dans un plat à cuire, Apprêtez 4 ou 6 pommes (selon la grosseur) pelées auxquelles vous otez les cœurs et coupez-les en huit. Mettez-les par rangs dans la pâte le cœur en bas et saupoudrez du sucre dessus. Faites cuire dans un fourneau chaud.
SAUCE.— Prenez une tasse de sucre, 2 tasses d'eau bouillante, épaississez avec une pleine cuillerée à table d’empois de blé-d'inde. Avant de servir, ajoutez une cuillerée à table de beurre et le jus d’une moitié de citron avec l'écorce râpée de cette moitié de citron.
PUDDING AU RIZ SANS ŒUF.—Prenez deux pintes de lait, 4 chopine de riz, du sucre, du sel et de la muscade. Un peu de raisin rend la chose meilleure, mais on peut s’en dispenser sans nuire au goût. Faites cuire pendant 2 heures dans un fourneau lent, C’est excellent avec du sucre et de la crème.
PUDLING ÉCONOMIQUE.—Prenez une + tasse de riz, 1 pinte de lait doux. Vaites mitonner pen-
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Ajoutez 2 cuillerées à soupe de sucre et un petit morceau de beurre. Faites cuire lentement pendant 1 heure, On doit la manger avec de la crème et du sucre, chaud ou froid.
PUDDING AU GINGEMBRE. —Prenez 1 tasse de sucre, 1 tasse de lait, 4 tasse de beurre, 2 pleines tasses de farine, 1 cuillerées à thé de gingembre, 1 cuillerée à thé de soda, 2 cuillerées à thé de crème de tarte, Faites cuire à la vapeur pendant 3 heures, Mangez-la avec là sauce liquide,
LA REINE DES PUDDINGS.—Prenez une chopine de miettes de pain très-fines, 1 pinte de lait, 1 tasse de sucre, les jaunes de 4 œufs très-bien battus, râpez l'écorce d’un citron et mettez du beurre. la grosseur d’un œuf. Môêlez et faites cuire. Fouet: tez bien vos 4 blancs d'œuf avec une tasse de sucre et le jus d’un citron. Répandez sur votre pudding après quelle est cuite une couche de gelée ou viande fraîche, versez vos blanc: d'œuf et votre sucre dessus cette gelée, Remettez au feu pendant une minute. Servi froid, c’est excellent,
UN DESsERT.—Coüpez un biscuit spongieux fraichement cuit en carrés et placez ces derniers dans un plat de verre. Versez sur chaque carré des confitures au raisin de corinthe ou aux framboises ou en été des fraises fraichement cueillies, Remplissez le plat avec de la crème fouettée. Les gateaux roulés à la gelée sont servis de la même manière sans confiture et sont aussi excellents.
UNE PUDDING ÉCONOMIQUE. —Pelez et râpez 3
patates de moyenne grosseur, assèchez-les au moyen d’un morceau de linge jusqu'à ce quelles soient
sans eau, Faites bouillir 1 chopine de lait et brassez-le dans vos patates, Quand elles seront froides, mélangez-les dans une pinte de lait frais, 2 œufs, de la cannelle et du sel; sucrez au goût et mettez des fruits si vous le voulez. Faites cuire doucement pendant 2 heures,
PUDDING À LA NEIGE No. 1.—Prenez une chopine d’eau bouillante, 3 cuillerées à table d’empois de blé-d'inde, les blancs de 3 œufs, 1 pleine cuillerée de sucre et une pincée de sel, Humectez l’empois avec du lait et brassez-la dans vos blancs d’œüùf bien, battus. Mettez votre eau dans un plat que vous placez dans un chaudron d’eau bouillante et versez-y vos œufs et votre empois en brassant toujours. Laissez cuife comme il faut, ajoutant 2 pleines cuillerées de sucre et des essences au goût. Mettez dans un moul: ct quand elle est parfaitement froide, versez dessus une pâte faite de vos jaunes d’œuf, d’une chopine de lait et de trois pleines cuillers de sucre. Servez avec de la gelée.
PUDDING À LA NEIGE No. 2.—Versez sur trois pleines cuillers d’empois de blé-d’inde dissoute dans un peu d’eau froide, 1 chopine d’eau bouillante : ajoutez les blancs de 4 œufs battus en écume, Versez cela dans un plat en terre que vous mettez sur une bouilloire et laissez cuire à la vapeur durant 10 minutes.
SAUCE.—Battez les jaunes de 4 œufs, ajoutez 1 tasse de sucre (ou moins,) 1 tasse de lait et un morceau de beurre de la grosseur d’une noix. Faites bouillir un peu. Mettez la pudding dans un moule et versez cette sauce autour quand elle est froide,
brasides, œufs, ettez ouce-
chol’emleine Huÿ VOS dans l’eau Is en aut, ssene est e de trois elée.
trois
PUDDING À LA NRIGE No. 3.—Faites tremper pendant 1 heure les # d’un papier de gélatine de Cox dans juste assez d’eau pour le couvrir, Prenez alors 1 pinte d’eau, 2 tasses de sucre, le jus et l'écorce de 2 citrons et les blancs de 8 œufs. Fai. tes chauffer l’eau et la gélatine, versez-y ct brassez le sucre et le citron : âpé et faites ensuite r ssuyer et refroidir jusqu’à ce qu'elle soit épaisse, Battez les blancs des œufs en gelée épaisse, ajoutant la gélatine par petites quantités et battant le tout en écume, Versez ceci dans un plat en verre, mettezle dans une place fraiche on sur la glace. Prenez un autre plat en verre rempli de crème fouettée pour servir en même temps que cette pudding qui fait un joli dessert nour le dîner,
PUDDING AUX POMMES ET AU SAGOU,— Faites bouillir une tassée de Sagou avec a:s.z d’eau pour en faire une bouillie pas trop claire. Pelez et Coupez environ 8 pommes et mettez-y du sucre et de la muscade au goût. Versez dessus le sagou et faites cuire une heure, Servez avec de la crème ou de la sauce,
PUDDING À L'EMPOIS DE BLÉ-D'INDe (Corn Starch )—Faites bouillir une pint: de lait, brassez-y 3 pleines cuillers à table d’empois humectée d’un peu de lait froid; faites bouiliir pendant 3 minutes ou jusqu’à ce qu'elle soit cuite, Prenez ensuite 5 œufs, séparez les blanes des jaunes; battez les jaunes avec 6 pleines cuillerées à table de sucre, mettez-y de l'essence de vanille et ajoutez l'empois et le lait. Versez le tout dans un plat'et faites cuire suffisamment pour qu'elle puisse sup-
porter la gelée. Battez vos blancs d'œuf en gelée,
ajoutez 3 pleines cuillerées de sucre et ajoutez des ssences, mettez ce mélange sur le dessus de votre pudding et faites cuire d’un beau jaune, Servez froid.
GATEAUX AUX ORANGES.—Prenez une pinte de farine, 2 pleines cuillers de béurre et autant de poudre à pâte, Faites cuire et ouvrez ensuite vos croûtes, remplissez-les de tranches d’oranges sur lesquelles vous saupoudrez du sucre, servez avec du sucre et de la crème.
CROUTES POUR TARTES.—Prenez une tassée de graisse fondue, 3 cuillerées à soupe d’eau froide, 1 pleine cuiller à soupe de sucre blanc, le blanc d’un œuf, 1 moyenne cuillerée à thé de crie de tarte, à cuillerée à thé de soda et un peu de sel. Mélangez à la consistance d’une bonne pâte pour croûte à pâté.
Puppine Aux PÊCHES. —Remplissez un plat à cuire au # de pêches; battez légèrement les jaunes de 3 œufs, 4 pleines cuillerées à soupe de sucre, 3 de lait ou de crème et 3 de farine sassée. Ajoutez les blancs et battez bien, mettez ensuite 3 pleines cuillerées de sucre moulu sur vos fruits et versez le tout sur votre pâte. Mélangez bien ensemble et faites cuire pendant 4 d'heure, Servez chaud avec de la sauce ou avec du sucre et de la crème.
PUDDING AUX BISCUITS.—Prenez trois biscuits roulés, 1 chopine de lait, 2 jaunes d'œuf, 4 de tasse de sucre, un peu de sel, 4 tasse de raisin; faites cuire pendant 40 minutes. Pour la dorer, prenez vos blancs d'œuf et les 2 d’une tasse de su cre.
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SAUCE SURE AU VINAIGRE.—Prenez une tasse d’eau bouillante, autant de sucre, 1 pleine cuiller à soupe de farine, 2 de vinaigre et un peu de muscade, Mélangez la farine avec un peu d’eau froide et versez en brassant dus otre eau bouillante et votre sucre, Versez ensuix en brassant le vinaigre et la muscade e fuites bu illir pendant 20 minutes.
SAUCE À PUDDING.—Prens. jes jaunes de 3 œufs, 1 tasse de sucre blanc et mélangez bien ensemble dans une tasse de lait riche où de crème, Battez vos blancs d'œuf séparément et versez dans
votre sauce, ‘Arromatisez avec de l'essence de citron,
SAUCE À PUDDING À LA Mary Howard. —Prenez les blancs de 2 œufs battus en gelée, 1 tasse de sucre blanc, 6 cuillerées de lait doux, 1 de vinaigre ou de cidre bouilli, ou tout autre chose pour la rendre aigre à votre choix. Arromatisez avec une essence à votre goût,
SAUCE AUX FRAISES.— Prenez 2 tasse de sucre, 1 cuillerée à soupe de beurre et une pinte de fraises, Mélangez le beurre et le sucre, écrasez vos fraises avec une cuiller et brassez bien le tout ensemble. Servez avec du riz bouilli dans du lait, C’est un excellent plat pour le dessert,
SAUCE.—Prenez une demi-tasse de beurre, 1 tasse de sucre en poudre, une demi-tasse de lait, une pleine cuiller à thé de vanille ou d'extrait de citron. Battez le beurre en crème et ajoutez-y
lentement votre sauce, ensuite le lait ; placez votre
afin
bol sur un bassin d’eau chaude et brassez jusqu’à ce que la sauce soit bien mélangée.
SAUCE.—Prenez une demi-tasse de beurre, 14 tasse de sucre, le jus d’un citron, 3 pleines cuillers à tabie d’eau bouillante. Mélangez bien le beurre et le sucre ensemble, ajoutez le jus du citron et
juste au moment de servir versez-y l’eau bouil. lante.
SAUCE FOUETTÉE.— Prenez une tasse de sucre en poudre, 4 de tasse de beurre. battu en crème, 1 œuf battu en gelée, 1 tasse d’eau bouillante et le jus d’un ‘citron.
SAUCE AUX ŒUFS.—Prenez 2 œufs, et deux tasses de sucre, battez-les ensemble pendant 15 minutes ou plus; ajoutez 1 tasse de crème fouettée et mettez-y une essence au goût. Cette sauce peut se faire avec du lait si vous n'avez pas de crème.
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ARLEQUINES AUX FRUITS. —Prenez.et pelez une ananas et tranchez-la mince, 1 boîte de fraise, 4 oranges tranchées et une demi-douzaine de bananes tranchées,
Mettez le tout dans un plat à sauce, mettant ua lit d’ananas, ensuite un lit de fraises, un d’oranges, un de bauanes et un de fraises. Saupoudrez sur chaque lit du sucre et sur le dernier lit, répandez le jus d’un citron. Préparez ce plat le matin et il sera prêt pour la collation.
ORÊME BAVARIENNE.— Prenez une demi-boîte de gélatine, faites tremper dans une demi-tasse d’eau pendant une ‘heure, 1 pinte de crême douce,
1 tasse de sucre, 4 jaunes d'œufs et une cuillerée à thé de vanille, faites chauffer la moitié de la crême, versez-la en brassant dans _votre gélatine ainsi que les 4 jaunes d'œufs et le sucre ensemble; faites chauffer, faisant bien attention de ne pas laisser bouillir ce mélange, Battez l’autre moitié
e la crême en gelée et ÿ ajoutant tout en continuant de battre, votre crême chauffée, une cuillerée à la fois. Plongez un moule dans l’eau froide, versez-y votre crême et laissez-la reposer jusqu’à ce qu’elle soit raffermie. Quand elle est froide, Mettez-la dans des plats en verre ot servez.la dans des soucoupes avec ou sais crême, »
CHanLorre Russr—Prenez-14 pinte &e cré-
me douce (pas trop épaisse), 14 tasse de sucre, 2 cuillerées à thé de vanille, 1 boîte de gélatine de Cox. Une heure avant de servir, versez sur votre gélatine de l’eau froide juste assez pour la couvrir, tenez prêts des plats garnis de tranches minces et fraîches de gâteaux spongieux. Battez la crême, le sucre et la vanille jusqu'à ce que le tout soit parfaitment léger et fouetté. Faites dissoudre la gélatine en la plaçant au-dessus d’un plat d’eau chaude. Battez-la en crême et quand elle est un peu revenue, remplissez vos plats garnis de tranches de gâteaux. Mettez-les dans un réfrigérateur ou sur la glace. Ta crême se fouette plus aisément si elle est complètement froide.
GÉLATINE.—Prenez un demi-paquet de gélatine et couvrez-la d’eau froide. Quand elle est trempée, versez dessus une demi-chopine d’eau bouillante. Lorsqu'elle est refroidie, cassez-y les blancs de trois œufs et ajoutez-y une tasse de sucre, Battez bien le tout, et mettez refroidir.
CRÊME VeLouTÉE.—Mettez une demi-boîte de gélatine dans une pinte de lait avec les jaunes de 3 œufs; brassez jusqu’à ce qu’ils soient en flanc mou. Quand ils sont refroidis, battez les blancs des 3 œufs en gelée, ajoutez une cuillerée à soupe de sucre blanc et une d'essence et versez en brassant dans votre mélange, Mettez durcir dans un moule.
CrêmEe AU Taproca.—Mettez 3. cuillerées à soupe de tapioca, trempé pendant üne nuit dans
* une chopine d’eau, ajoutez les jaunes de 3 œufs et :
du sucre au goût, Versez le tout dans une pinte de lait bouillant et brassez jusqu’à ce qu'il s'épais-
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sisse, mais ne laissez pas, bouillir. HEnlevez du feu et versez-y les blancs battus de vos œufs et mettez de l'essence au goût. Mangez froid.
GELÉE AUX ORANGES. — Prenez une demi-bofte de gélatine pétillante de Cox, le jus de quatre oranges, le jus de 2 citrons, 2 tasses de sucre, 2 tasses d’eau bouillante, 1 tasse d’eau froide, Faites tremper la gélatine dans l’eau froide pendant une heure ou plus, ajoutez l’eau bouillante et le jus d’crange et de citron. Filtrez et ajoutez le sucre, versez ensuite dans des moules et faites refroïdir sur la glacé ou dans une place fraîche,
ORANGES AU CITRON.-—Prenez la moitié autant d'orange que vous avez de personnes à servir, Enlevez la partie intérieure en pratiquant un trou aussi petit que possible et en exprimant le jus et ensuite la substance molle, Remplissez ensuite ces oranges de la gélatine d’un citron à laquelle vous ajouterez le jus des oranges. Quand elles sont parfaitement froides, coupez en quatre et servez. I] est préférable de les préparer la veille,
On fait un joli plat en coupant les oranges cidessus en formes de paniers et en les remplissant de gelée ou de sucrerie (candy.)
GELÉE AUX ORANGEs No. 2.—Prenez une boîte de gélatine et couvrez-la d’eau froide, d’un peu de muscade, + douzaine de clous de girofle entiers, 2 ou 3 écorces de cannelle et 2 tranches de citron. Faites tremper le tout ensemble pendant une heure ou deux. Ajoutez alorsles blancs de 2 œnfs battus en gelée, Î$ tasse de ‘sucre “et. près d’une pinte d’eau bouillante. Faites bouillir jusqu'à ce que le liquide paraisse clair, faites pas-
ser à travers une flanelle et versez dessus une orange bien tranchée de laquelle vous aurez enlevé les graines,
BLANCO MANGE IRLANDAIS À LA Mousse. — Mettez une demi-tassée de mousse, parfaitement lavée, dans une chopine de lait, mettez dans un vaisseau que vous placez dans l’eau bouillante, jusqu’à ce que la mousse soit dissoute ; salez et assaisonnez ensuite et filtrez dans un mo’1l2.
BLanc MANGE Aux FRuITs.—)’renez les fruits, de n'importe quelie sorte, gadelles noires, framboi. ses, fraises, prunes, faites-les bouillir et coulez à travers un tamis, Prenez le jus et ajoutez un tiers d’eau et dans chaque pinte de ce liquide mettez 4 pleines cuillers d’empois de blé-d’inde, (Corn Starch.) Gardez un peu de jus pour détremper l'empois ; mettez bouillir le reste, versez ensuite les deux ensembie et bre 2 jusqu'à ce qu'ils bouillent de nouveau. .isr rez au goût. Mangez froid avec de la crême.
NoTHING, (DEssERT ExPéDiTir.)—Prenez 2 cuillerées à soupe de sucre blanc, autant de gelée, le blanc d’un œuf et battez le tout ensemble parfaitément, Versez du lait dans votre plat à sauce et jetez-y votre mélange,
CRÊME À LA GLACE No. 1.—Prenez une cuil.
lerée à soupe de gélatine dissoute, coulez-la dans une mesure d’une pinte et remplissez la mesure de lait; ajoutez alors une chopine de crême, une tasse à café de sucre et mettez une essence au goût, Gékez aù méyen d'un geleur appelé ‘ White Mountain.”
PA
CRÈME À LA GLACE No. 2.—Prenez 1 pinte de crême, 1 pinte de lait, 3 œufs, 14 tasse de sucre. Mélangez bien, (Coulez dans le geleur, Dans 15 minutes ce mélange sera gelé,
SORBET AU CirRow.—Prenez un gallon d’eau à la glace, le jus de 20 citrons et 3 chopines de sucre; coulez dans un geleur et gelez comme pour la crême à la glace.
CITRON A LA GLAOE.—Prenez le jus de 6 cirons, râpez les écorces de trois, 1 grosse orange, Jus et écorce, 1 chopine d’eau, 1 chopine de sucre, Exprimez le jus et laissez-y tremper les écorces d'orange et de citron pendant une demi-heure, Coulez ensuite et mélangez avec le sucre et l’eau. Brassez bien et faites geler.
ORANGES A LA GLAOE.—Prenez 6 oranges, le Jus de 2'‘citrons, 1 clopine de sucre, 1 chopine d'eau. Préparez-les comme ci-dessus ct faites geler comme les citrons à la glace.
FRAMBOISES OU FRAISES À LA ao. —Prenez une pinte de fruit. Exprimer-en Je jus et coulez. Ajoutez une chopine de sucre, 1 citron, le jus seulement, 4 chopine d’eau. Si vous voulez en fai plus, doublez les quantités.
FROMAES AU CIrRON.-—Prenez 3 gros citrons, le jus et l'écorce râpée, 1 Ib, de sucre, 3 œufs, 3
onces de beurre, Faites cuire pendant 15 minutes et versez dans un moule,
SORBET À LA N EIGE.—Râpez les écorces et exprimez le jus de 2 citrons, Mottez dns un piat profond environ 14 pinte de neige fraîchement tombée, Brassez rapidement dans cette neige, 14
tasse de sucre blanc et ajoutez ensuite vos citrons, mêlez le tout parfaitement. Servez aussitôt. On peut se servir d’oranges à la place des citrons. Ce plat est simple et excellent, servi avec des gâtenux pour le dessert.
EXCELLENTS GATEAUX AUX FRUITS.—Prenez 14 1b de beurre, 1 1b de sucre, 1 Ib de farine, 6 œufs, 1 tasse de crême sûre, 1 Ib de raisin, 1 Jb de raisin de corinthe; 1 Ib de citron et une cuillerée de chaque sorte d'épices.
GATEAUX AUX FRUITS,— Prenez une tasse de beurre, 1 tasse de sucre brun, 1 tasse de lait sûr, 4 Ibs de farine, 14 Ib de raisin de corinthe sec, 1 .- Ib de raisin, 14 chopine de inelasse, 2 œufs,» cuillerée à thé de soda et un quartron de citrô. M GATEAUX AUX FRUITS ÉCONOMIQUES.— Prenez l tasse de sucre, 1 tasse de raisin, à tasse de raisin de corinthe, 4 tasse de graisse fondue, + tasse de lait sûr, 1 cuillerée à thé de soda, autant de clou, piment et sanelle, 4 cuillerée à thé de muscade, 3 cuillerées à soupe de melasse, 1 œuf et assez de farine pour durcir jusqu’à ce que la cuiller reste debout dans la pâte. Faites cuire dans un fourneau d’une chaleur modérée.
GATEAUX FRANÇAIS.— Mettez ensemble 2 tasses de sucre et 4 tasse de beurre, pétrissez jusqu’à ce que le mélange soit bien mou ; ajoutez ‘ensuite 1 tasse de lait doux (en gardant assez pour faire dissoudre le soda). Battez bien ensemble et ajoutez alors 3 œufs parfaitement hattus et mélangez bien. Mettez 2 cuillerées à thé égales de crème de tarte dans 3 tasses de farine, jetez dans votre
$ de
* mélange et brassez encor jusqu’à ce que le tout soit parfaitement mou ; ajoutez alors 14 cuillerée à thé de citron, 1 cuillerée à thé rase de soda dissout dans le lait et brassez de nouveau parfaitement, Cette quantité est suffisante pour faire 2 pains de moyenne grosseur ou 4 gateaux qui peuvent se fendre en deux et sur lesquels vous mettez de la gelée, GATEAUX BATTUS/ET SIMPLES. — Prenez 1 tasse de beurre, 2 tassék' de’ sucre, 4 tasses de farine
et 5 œufs, battez bien/ensemble et saupoudrez du sucre sur le sommet À Cette quantité est suffisante pour faire 2 % ce
GATEAUX DÉLATS.— Prenez 1 tasse de sucre, de tasse de beurrb, à tasse de lait, 2 tasses de farine, les blancs dé 3 œufs, # de cuillerée à thé de crème de tarte & de cuillerée à thé de soda,
GATEAUX BLANBS. — Prenez 2 tasses de sucre pulverisé, À tasse dé beurre, 1 tasse de lait doux, 3 tasses de farine, les'blancs de 6 œufs battus en gelée, 2 cuillerées à té de poudre à pâte et une cuillerée à thé d'extrait de citron.
GATEAUX AUX POMMES, —Prenez 2 tasses de melæsse que Vous faitss bouillir 15 minutes, ajoutez-ÿ 3 tasses de pommes tranchées et faites bouillir une heure, Quand elle est froide, ajoutez 2 œufs et brassez bien, # de tasse de bete, 1 tasse de laït doux, 1 cuillerée à soupe de soda, 3 tasses de farine, du clou, de la cannelle, du pitkent et de la muscade. ar +
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1 tasse de farine, } de tasse de lait, les blancs de 2 œufs, + cuillerée à thé de crème de tarte et + de cuillerée de soda. Lagpartie brune se compose : d'un quait de tasse dure à tasse de sucre, + de tasse de melasse, 1Htasse de farine, £ tasse de lait, les jaunes de 2 œuf + cuillerée À thé de crème de tarte, 4 cuillerée à thé de soda, 4 cuillerée à thé de clou, cannelle, muscade et fleur de muscade. Faites cuire pendant deux heures dans un fourneau à une chaleur modérée.
GATEAUX AUX No1x.—Prenez 2 tasses de -sucre, 1 tasse de beurre, 3 tasses de farine, 4 tasse d’eau froide, & tasse de lait, 4 œufs, 1 cuillerée à thé de soda, 2 cuillerées à thé de crème de tarte, 2 tasses de noix concassées (celles qui ont l'écorce raboteuse sont les meilleures.) Brassez 4.tasse de noix dans la pâte et faites cuire dans 2 lèchefrites. Couvrez les deux gâteaux et glacez bien, Saupoudrez la glace de noix concassées et. mettez les 2 gâteaux ensemble comme les gâteaux à couches dont nous avons déjà parié.
GATEAUX.ÉPICÉS.— Prenez 1 tasse de sucre, 1 tasse de laft sûr, 4 tasse de beurm, 1 œuf, 1 tasse de raisin haché, 24 tasses de fürine, 1 cuil. lerée à thé de soda, du clou, de la cannelle, de Ja muscade, &e.
, nl
e GATEAUX ÉPICÉS.— Prenez 1 tasse de En c] 2 tasses Eee 3 œufs, 1 tasse de lait, doux, tasses de farine, 2 tuillerées à thé de crème de tarte, 1 de soda, 1 pleine cuillerée à thé de clou : moulu et-du pim1c-(allspice), 4 cuillerée à thé de muscade râpce, 1 tasse de raisin de corinthe si
he
vous le voulez, du citron et du raisin, Faites cuire pendant une heure.
GATEAUX AU PRINOE 14 UALLES,— La partie brune se compose de : 1 tasse de sucre brun, tasse de beurre, 4 tasse de lait sûr, 2 tasses de fàarine, 1 tasse de raisin haché, 1 pleine cuiller à thé de soda dissous dens un peu d’eau chaude, 1 euillerée à soupe de melasse, les jaunes de 3 œufs, 1 pleine cuiller à soupe de cannelle, 1 de muscade et 3 cuillerée à thé de lou. La partie blanche se
compose de: 1 tasse de farine, 4 tasse d’empois de blé-d’inde, autant de lait doux rt de beurre, 1 tasse de sücre, 1 cuilerée à thé de crême de tarte, 4 cuillerée à thé de soda, les blanes de 2 œufs, Jai-
- tes-les cuire tous les deux comme des gâteaux à la gélée et mettez ensuite ensemble avec du glacé,
TARTE À LA CRÊME,—— Prenez 1 œuf, 4 tasse
de sucre, du beurre de la grosseur d’une noisette, à tasse de lait doux, 1 tasco de farine, 2 pleines cuillerées à thé de crême de tarte, 1 de soda. Pour la crème : prenez 1 œuf, 1 cuillerée à soupe de farine, 3 picines cuillers à à upe de sucre et 1 tasse de lait, UNE AUTRE ORÂME,— Dans 1 tasse de lait bouillant, mêlez cu brassant 1 œuf, 2 pleines cuillers à soupe de sucre et un peu d’empois de bjé d'inde. Mettez de l'essence de : ‘tron, - GATEAUX.— Battez les !' ncs de 3 œufs en celée, ajoutez 14 tasse de su: et tasse d’eau froide, le jus et l'écorce râpée « ne range, 2 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de crême de tarte, À cuillerée à thé de soda ; finalement ajoutez jes jaunes de 5 œufs, bien battus. Faites cuire dans 4
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ou 5 assiettes en ferblanc. La glace se compose de: Les blancs de 2 œufs bien battus, le jus et l'écorce d’une orange et du sucre pour durcir, Mettez-en entre les lits et sur le sommet,
GATEAUX DORÉS.—Prenez 1 tasse de beurre, 2 de sucre, 4 de farine, 1 tasse de lait doux, les jaunes de 8 œufs, 2 cuillerées à «16 de crême de tarte et 1 de soda. Brassez le beurre et le sucre en crême ; battez les jaunes d'œufs pendant 5 ou 6 minutes et ajoutez le beurre et le sucre. Répandez la crême de tarte dans votre farine, faites dissoudre le soda dans le lait. Mettez-y la moitié de la farine et ajoutez le lait et quand le tout est b'e1 mélangé, versez l’autre moitié de la farine, M.'tez de l'essence de citron,
GA" RAUX ARGENTÉS.—Prenez une petite tassée (le beurre, 2 de sucre, 44 de farine, les blancs de 8 œufs, ‘asse de lait doux, 2 cuillerées à thé de crême de arte et 1 de soda. Brassez le beurre et le sucre en crême; battez les blancs parfaitement et ajoutez-les avant le lait. Arromatisez avec 2 cuillerées à thé d'extrait d'amende de Burnett.
GATEAUX AU CAFÉ.— Prenez une tassée de café fort, 1 tasse de melasse, 1 tasse de sucre, 1 tasse de raisin haché, 1 tasse de raisin de corinthe, # de tasse de beurre, 1 cuillerée À thé de soda, 4 tasses de farine et des épices de toutes sortes.
GATRAUX LÉGERS.—Prenez 3 œufs, 2 tasses de sucre, 1 tasse de lait doux 1 tassa de beurre. 2
cuillerées à thé de crême de tarte, 1 cuillerée à thé le soûa et 3 tasses de farine.
ils
GATEAUX AUX No1x.—Prenez 2 tasses de sucre, 1 tasse de beurre, 3 tasses de farine, 1 tasse d’eau-froide, 4 œufs, 1 cuillerée à thé de soda, 2 cuillerées à thé de crême de tarte, 1 tasse de noix concassées et l tasse de raisin haché. Conservez uu peu des noix concassées que vous mettez dans la glace du gâteau quand elles sont tendres,
GATEAUX BRUNS.— Prenez 2 tasses de melass, 1 tasse de graisse, 2 œufs, à tasse d’eau froide, des fruits et des épices et 1 cuillerée à thé de soda, GATEAU AUX BLUETS.—Prenez 2 œufs, 1 tasse de sucrb, 4 tasse de beurre, à tasse de lait doux,
24 tasses de farine, 2 tasses de bluets, du soda et de la crême de tarte,
Dorars DE DAME.—Prenez deux grandes poiguées de farine à pâtisserie, 1 tasse de beurre, 1 cuillerée à soupe de graisse; le beurre et la graisse doivent être divisés en 3 parties égales.
Prenez l’une de êcs trois parties et mélangez-la rapidement et légèrement dans la farine ; mouillez avec de l'eau à la glace, ayant soin de tenir la pâte dure; roulez cette pâte toujours du côté qui vous est opposé jusqu’à ce qu’elle soit de l'épaisseur d'une écu ; saupoudrez un peu de farine dessus et mettez une autre partie de votre beurre et graisse ; roulez ensuite de votre côté, c’est-à-dire en sens inverse, mettez-la sur le bout et roulez-la encore du côté qui vous est Opposé.. Quand elle est aussi mince qu'auparavant, ajoutez le reste du beurre et de la graisse et roulez comme ci-dessus, Lorsqu'elle est redevenue de l'épaisseur d’une écu,
coupez-la en bandelettes que vous faites cuire dans un fourncau très chaud. Avant qu'elles ne soient
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tout à fait froides, fendez-les en deux et mettez de la gelée sur chaque morceau. Servez-les en piles sur un plat,
GATEAUX AU CIDRE.—Prenez 4 œufs, 1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre, 1 tasse de melasse, 1 tasse de crême, 1 tasse de cidre, 5 tasses de farine, 1 grande cuillerée à thé de soda, 2 tasses de raisin et des épices, Ces gâteaux peuvent se faire sans fruit,
GATAEUX FEUILLETÉS.— Prenez 2 œufs, 1 tasse de sucre, & de tasse de beurre, 4 tasse de lait doux, 14 tasse de farine et une pleine cuiller à thé de poudre à pâte.
GATEAUX DE LA SIÈME AVENUE.—Prenez les blancs de 10 œufs battus en gelée, ajoutez 14 grand verre de sucre ; battez bien ; mettez ensuite 1 grand verre de farine avec 1 cuillerée à thé de crême de tarte.
GATEAUX AUX BOULES DE NEIGE — Prenez une tasse de sucre, 4 tasse de beurre, 3 tasse de lait doux, 2 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de crême de tarte, 4 cuillerée à thé de soda, les blancs de 3 œufs bien battus. Faites cuire en feuillet,
La glace se compose de 3 Jaunes d'œufs avec assez de sucre pour les durcir et de l'essence, que l'on met dessus quand les gâteaux sont encore” dans le fourneau.
GATEAUX ANGÉLIQUES.--Prenez les blancs de 5 œufs, 1 plein terre ordinaire de farine, 1 plein verre de sucre, 1 petite cuillerée à thé de crême de tarte, un peu de sel et de l'essence de vanille, Passez la farine 4 fois, ajoutez ensuite la crême
de tarte et passez encore; mesurez la farine après qu’elle est passée ; Passez aussi le sucre et mesurez-le; battez les œufs en écume dure, ajoutez le sucre doucement et ensuite la farine délicatement et finalement l'essence de vanille. N'arrêtez pas de brasser jusqu’à ce que vous l’ayez mis dans le plat à cuire, Faites cuire pendant 45 minutes dans un fourneau de chaleur modérée, N ouvrez pas les portes du fourneau avant que le gâteau y ait passé 15 minutes. Ne graissez pas le plat à cuire que vous tournez la gueule en bas pour le faire refroidir,
GATEAUX SPONGIEUX.— Prenez 3 œufs, 4 de tasse de sucre, 1 cuillerée à thé de crême de tarte, à cuillerée à thé de soda dans 3 cuillerées à thé d’eau froide et 1 tasse de farine. Battez bien et faites cuire lentement,
ROULEAUX À LA GELÉE.—Faites la même chose que pour les gâteaux spongieux, ajoutant 1 œuf et vous faites cuire en feuilles sur lesquels vous mettez de la gelée, Roulez-les quand ils sont encore chauds.
GATEAUX SPONGIEUX.—Prenez une tasse de sucre, 1 tasse de farine, 3 œufs battus légèrement, 1 Cuillerée à thé de crême de tarte dans la farine, à cuillerée à thé de soda dissous dans trois cuillerées à thé d’eau chaude et finalement ajoutez 1 cuillerée À dessert de vinaigre. Battez rapidement-et faites cuire dans un feurneau de chaleur modérée pendant 20 minutes. -
GATEAUX SPONGIEUX AU PAIN.—Prenez une tassée de pain léger et Spongieux, | tassée de gen. cre, 1 œuf, + tassée de beurre, 1 tassée de farine,
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Î cuillerée à table de lait, } de cuillerée à thé de soda, Faites cuire de suite, Mettez des épices au goût,
GATEAUX FRANÇAIS.— Prenez une demi-tassée de beurre, 1 tasse de lait doux, 2 tassées de sucre, 3 œufs, 3 tasses de farine, une pleine cuillerée à thé d'acide (vinaigre) et une demi-cuillerée à thé de soda,
GATEAUX À L'EMPOIS DE BLÉ-DINDE (Corn Starch.)—Prenez une tasse de beurre et 2 tasses de sucre et brassez-les en crême, ajoutez une demi-cuilicrée à thé de soda dissous dans une tasse de lait; ajoutez ensuite deux tasses de farine mélée à une tassée d'empois de blé-d’inde et une Cuillerée à thé de crême de tarte. Finalement Mettez les blancs de 5 œufs battus en écume,
GATEAUX À LA CRÊME.— Prenez une tasse de sucre, + tasse de beurre, + tasse de lait doux, les biances de 4 œufs, 1 cuillerée à thé de crême de tarte, 4 cuillerée à thé de soda et un peu plus de deux tasses de farine. Ceci est assez pour faire 2 ou 3 gâteaux, Faites cuire dans une assiette ronde en fètblanc. Ils ne doivent pas être plus d’un pouce d'épaisseur quand ils sont cuits, Fouettez la crême ; dans Chaque gâteau, mettez une tasse de crême douce, à tasse de sucre et un peu d'essence de citron ou de vanille. Mettez dans un bol et battez avec un œuf battu en éeume. Coupez le gâteau en deux avec un Couteau tranchant,
mettez la moitié de la crême en dedans et le reste sur le desgens.
(GATEAU WASHINGTON OU TARTE À LAFAYET- TE,— Prenez les jaunes &e 2 et le blanc d’un œuf, bin battus, 1 tasse de lait, 4 tasse de sucre, + de tasse de beurre, 1 cuillerée À thé de crême de tar- * te, & cuillerée à thé de soda, de l'essence de citron ou de la muscade râpée et 2 tasses de farine.
La pâte pour le dedans, se compose d’un blane d'œuf, près d’une demi-tasse de farine bien battue, Faites bouillir une demi-tasse de lait dans laquelle vousymettez œuf et sucre, Ajoutez 1 cuillerée à thé d’empois de blé-d’inde (corn starch) et aromatisez au goût, Faites chauffer le tout ensemble au-dessus de l’eau bouillante jusqu’à ce que ce soit assez dur pour pouvoir être mis entre les 2 gâteaux. Saupoudrez le dessus avec du sucre.
GATEAUX À LA CRÊME.—Prenez une chopine d'eau, & Ib de beurre, 4 Ib. du farine et 8 œufs. Faites bouillir l'eau dans laquelle vous faites fondre le beurre ; mêl:z-la en brassant encore bouillante à la farine sèche. Quand elle est: froide, ajoutez les jaunes d'œuf et ensuite les blancs battus séparément. Versez le mélange dans vos vaisseaux et faites cuire pendant 20 minutes, - Pour faire la partie intérieure : prenez une chopine de lait, 2 œufs, 1 tasse de sucre, 4 tasse de farine, Battez le sucre, les œufs et la farine ensemble, et versez en brassant dans le lait bouillant Quand les gâ-
eaux sont froids, coupez-les en :ux et mettez-y la crême,
GATEAUX AU CHOCOLAT.— Prenez 2 tassées de sucre, 1 tasse de beurre, les jaunes de 5 œufs et les blancs de deux, 1 tasse de lait, 34 tasses de farine, + cuillerée à thé de soda, 1 cuillerée à thé
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ph de crême de tarte mélangée dans la farine. Faio TA tes cuire dans des moules à gâteaux, Pour l’ine, + de térieur : Prenez les blancs de 2 œufs, 14 tasse de le tar- sucre, 4 cuillerées à table de chocolat râpé et 1 cHron cuillerée à thé d'essence de Vanille, Battez bien : blé ensemble, versez entre les eroûtes et sur le dessus ë du gâteau, attue, aquel- RoULEAUx ALLEMANDS, — Prenez + tasse de illerée beurre, 1 tasse de sucre, À tasse de lait doux, 2 t aro- ‘ œufs et 14 cuillerée à thé de poudre 4 pâte, Rou- >nsem- lez mince, mettez-y le beurre, le sucre, la muscade que ce et la cannelle, Etendez la pâte comme.une croûles 2 te à tarte et coupez-la en tranches minces. Faites re. épcuire rapidement dans un fourneau.
hopine GATEAUX AU Noix pe Coco No 1.—Prenez 2 + Fai. . œufs, 1 tasse de sucre, + tasse de lait doux, 3 dre le Cuilierées à table de beurre fondu, 14 tasse de fante à rine, 1 cuillerée à thé de crême de tarte et 4 cuil. joutez letée à thé de soda, Faites-en 3 croûtes entre lessépa- quelles vous mettez du glacé. Pour l'intérieur : Lux et prenez 1 tasse de sucre, assez d’eau pour Île faire re la dissoudre, faites bouillir jusqu’à ce qu'il soit épais, ait, 2 jetez-y pendant qu'il bout, le blanc d'un œuf bat- 3attez tu en écume, Ajoutez ensuite les noix de coco, te GATEAUX AUX NOIX DE coco No 2.—Prenez ttez-y 2 œufs, 1 tasse de sucre, 1 tasse de lait doux, 1 cuillcrée à thé de crême de tarte, les 4 d’une cuiles d lerée à thé ds soda et 2 pleines tasses de farine. de Pour le dedans: 1 tasse de noix de coco trempée ik fe dans 4 tasse de lait, 2 cuillerées à Soupe de sucre
Ne et ajoutez le blanc d’un œuf après que les noix de ds | coco sont trempées,
Se
GATEAUX À LA CRÊME.—Prenez 1 tasse de crême, 1 de sucre, 2 œufs, 1 cuillerée à thé de s0da ct un peu de sel et 2 petites tasses de farine .
PRÉPARATION DÉLICIEUSE POUR REMPLIR LES GATEAUX.—] tasse de raisin les grains ôtés et haché fin que vous versez en brassant dans la glace bouillante quand elle est en partie froide,
GELÉE AUX POMMES POUR LES GATEAUX.—Ÿ Râpez une grosse pomme ou deux petites, l'écorce et le jus d’un citron et 1 tasse de sucre. Battez pendant 3 minutes.
PRÉPARATION AUX FIGUES POUR REMPLIR. — Prenez 8 figues et } tasse de raisin, haché très fin. Battez le blanc d’un œuf avec 3 cuillerées à soupe de sucre ; brassez-y vos figues et le raisin $ ajoutez ensuite environ la moitié autant de choco. lat qu’il en faut pour faire un gâteau.
PRÉPARATION AU SUCRE D'ÉRABLE POUR REM- PLIR.—Prenez 14 tasse de sucre d'érable et juste assez d'eau pour empêcher le sucre de brûler, Fäitesle bouiller jusqu'à ce qu'il soit cassant, Versez-y ensuite le blanc d’un œuf bien battu.
GLACE AU CHOCOLAT.—Prenez 2 morceaux carrés de chocolat ordinaire, $ d’une tasse de sucre, 14 cuillerée à soupe de lait, Mettez le tout dans un chaudron et faites bouillir à la vapeur jusqu’à ce qu’il soit mou; brassez bien après qu’il est devenu mou, Quand il chauffe encore, battez un œuf et versez-le dedans, Faites refroidir un peu avant de glacer vos gâteaux.
GLAGCE.— Prenez 3 œufs, 1 chopine de sucre blanc avec assez d’eau pour le faire dissoudre,
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Mettez ceci dans un chaudron d’eau bouillante, brassant jusqu’à ce qu’il soit cuit, Glacez pendant qu’il est chaud.
LACE SANS ŒUF.— Prenez une grande cuillerée à thé de gélatine et 4 de tasse d’eau bouillante. Laissez reposer jusqu’à ce qu’elle soit dissoute; versez ensuite en brassant du sucre en poudre jusqu’à ce qu’elle soit assez épaisse pour vous en servir, Cette glace peut être marquée sur le g'ateau en tranches avant qu'elle soit trop froide.
GLACE BLANCHE BOUILLIE.—Prenez 1 tasse de sucre bouilli dans très peu d’eau. Faites-le bouillir jusqu’à ce qu'il soit aussi épais que de Ja gelée quand vous le mettez dans l’eau froide, mais pas trop dur. Battez le blanc d’un œuf très léger et après avoir enlevé le sucre et l'eau du fourneau pendant un moment, versez-y rapidement votre blanc d'œuf et continuez à brasser le mélange jusqu'à ce qu'il soit tout à fait léger et blanc, Quand il est prêt à être mis sur le gâteau, il se ridera sur le dessus, On doit prendre soin de faire bouillir le sucre et l’eau assez longtemps et aus si de bien brasser après qu'on y a ajouté l'œuf. Cette préparation peut glacer 2 gâteaux minces.
GATEAUX DE Mme, Jon C. CRosman.— Prenez 1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre, 3 tasses de farine, 1 œuf, 4 cuillerée à thé de soda dissous dans 1 cuillerée à soupe de lait. Mettez assez de farine pour que la pâte se roule bien.
GAUFRES À LA VANILLE.— Prenez 1 tasse de sucre, les # d’une tasse de beurre, 1 œuf, 4 cuil. ierées à table de lait, 2 cuillerées à thé de crême de tarte, 1 cuillerée à thé de soda et 2 cuillerées à
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thé de vanille. Mettez de la farine pour rouler, et roulez bien mince.
PêLe-MÊLE.— Prenez 2 œufs, 2 tasses de sucre, 1 tasse de graisse, À tasse de lait doux et 2 cuillerées à thé de , 1da.
PETITES GALETTES AU SUCRE.— Prenez 24 tasses de farine, 1 tasse de sucre, + tasse de beurre, + tasse de lait doux, 4 cuillerée à thé de soda dissous dans du lait. Mélez le beurre et une cuillerée à thé de crême de tarte dans la farine,
PETITS PAINS D’ÉPICES (Gingersnaps.)—Prenez 1 tasse de melasse, 1 de sucre, 1 œuf, 1 cuillerée à soupe de vinaigre, 1 cuillerée à thé de SOda, 2 de gingembre, et du sel. Mettez de Ja farine pour rouler et ne roulez pas trop mince.
ERMITES (5 douzaines.)—Prenez 14 tasse de sucre, 1 tasse de beurre, 2 œufs, 1 tasse de raisin de ,corinthe ou du raisin haché, 1 cuillerée à thé de soda dissous dans un quart de tasse de lait doux, 1 cuillerée à thé de clou, autant de cannelle,
de la muscade ou de tous les épices au goût. Mettez de la farine comme pour les petites galettes an
sucre et roulez mince. Saupoudrez du sucre dessus.
BisouITs.— Prenez 1 tasse de sucre, + tasse de - beurre, + de tasse de lait doux, 1 cuillerée à ‘thé de crême de tarte, 4 cuillerée à thé de soda et un œuf,
BisourTs DURS.— Prenez 1 tasse de sucre, tasse de beurre, 2 œufs, 1 chopine de farine; assaisonnez avec de la muscaue, Roulez très mince.
PAIN Mou au GINGEMBRE.—Prenez 1 tasse
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de melasse, 1 cuillerée à thé de perlasse rafinée (saleratus,) 1 cuillerée à thé de gingembre, une cuillerée à soupe de beurre ou de graisse, 1 pincée de sel si vous employez de la graisse, Mêlez cela ensemble et versez-y ensuite une demi-tasse d’eau bouillante et une chopine de farine et mélangez bien. Faites cuire dans une lèchefrite à environ 1 pouce d’épais. Ces pains sont excellents si on prend le troublo d'y mettre l'eau bouillante et de bien brasser après qu’on y a ajouté la farine.
PAIN AU GINGEMBRE ET À LA MELASSE.- - Prenez une demi-tasse de sucre, 1 tasse de m:lasse, à tasse de beurre, 1 cuillerée à thé de gingembre, 2 cuillerées à thé de soda, 1 tasse d’eau bouillante et 2 tasses de farine. Ajoutez 2 œufs bien battus en dernier lieu avant de mettre cuire, *
PAIN MOU AU GINGEMBRE.— Prenez une demi-tasse de sucre, 4 tasse de melasse, + tasse de lait doux, 1 tasse de beurre, 1 œuf, 2 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de gingembre, 1 cuillerée à
thé de crême de tarte et une deimi-cuillerée à thé de soda.
PAIN DUR AU GINGEMBRE.—Prenez 2 tasses de melasse, 1 tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 1 morceau d’alun de la grosseur d’une chataigne, du
gingembre, et 14 cuillerée à thé de soda. Faites un mélange dur.
PAIN AU GINGEMBRE SUCRÉ.— Prenez 3 tasses
de sucre, 1 tasse de beurre, 1 tasse de crême ou de lait, 4 œufs, 1 cuillerée à thé de crême de tarte,
à cuillerée à thé de soda, 1 cuillerée à soupe de gingembre et assez de farine pour bien rouler.
hs
PETITS PAINS Au GINGEMBRE ET AU SUORE.— renez une tasse de beurre, 2 tasses de sucre brun, 1 tasse de lait sûr, l cuillerée à soupe de gingembre et une cuillerée à thé de soda, Mélez mollement avec de la farine et. roulez, pas trop mince. Coupez en carrés et faites cuire dans un fourneau très chaud, ee EXCELLENTS perrrs PAINS AU GINGEMBRE, — ettez une cuillerée à thé de soda dans une tasse à thé, versez-y 3 cuillerées à soupe d’eau bouillante, ajoutez 4 cuillerées à soupe de beurre fondu ou € graisse ; remplissez a tasse de melasse, ajoutez sel et gingembre au goût. Faites un mélange aussi mou qu'il soit possible pour le rouler. GATEAUX au GINGEMBRE.—Prenez 2 tasses de melasse, 1 tasse de sucre, les # d'une tasse de beurre, et une cuillerée à soupe de gingembre, Mettez tout ensemble : et laissez bouillir, * Faites dissoudre 1 cuillerée à thé de soda dans un peu d’eau et ajoutez-le au mélange ci-dessus ; vérsez-y alors en brassant absez de farine pour pouvoit rouler. Coupez en feuillets de la grandeur de la poële, Après avoir fait cuire, coupez en petits carrés, GATEAUX cAssANTS AU GINGEMBRE.— Prenez 1 tasse à café de beurre et de graisse mêlés, 1 tasse à café de sucre, autant de melasse, À tasse d’eau, 1 cuillerée à soupe de gingembre, autant de cannelle, 1 cuillerée à thé de clou, 1 cuillerée à thé de soda dissous dans l’eau chaude, Faites bouillir le tout ensemble, Quand il aura refroidi, ajoutez assez de farine pour en faire une pâte assez dure, Ki88E8.— Prenez 2 œufs, 2 tasses de sucre, Ï tasse de beurre, les # d’une tasse de lait ou d’eau,
Conserves et Breuvages,
CoNFITURES AU RAISIN.— Avec
Mettez les pulpes sur le feu et faites bouillir jusqu'à ce qu’elles soient tendres; passez ensuite à travers un tamis de manière à pouvoir, oter les grains, Ajoutez alors les peaux à la pulpe et au jus. A une pleine tasse de sucre dans chaque tassée de fruit et faites bouillir tout ensemble Jusqu'à ce qu’il soit assez épais,
Conrirrivs Av FRAMBOISES.—Mettez presqu’une livre {+ sucre pour chaque livre de fruit, Faites chautivr les framboises et faites-les ensuite
Tessorer. Laits bouillir le jus jusqu’à ce qu'il soit suffisamment concentré ; ajoutez le sucre et lorsqu'il commence à bouillir, ajoutez la pulpe du
* fruit et laissez bouillir que juste assez long#tmps
pour qu'elle soit complètement imprégnée, De cette manière, avec des framboises fraîchement cuiellies on peut faire des confitures d’une couleur brillante et d’une saveur délicieuse, Tous les au-
tres petits fruits peuvent être mis en confitures de la même manière,
METTRE DES GADELLES NOIRES OU RAISIN DE CORINTHE FROID EN CANISTRE.— Après que vos gadelles noires ont été bien cueïllies, soigneusement rincées et essorer, écrasez-les complètement et ajoutez une livre de sucre pour chaque livre de fruit, izaissez reposer jusqu'au jour suivant,
»“ vos doigts, pressez et otez la pulpe de chaque grain de raisin.
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brassez alors comme il faut et mettez en canistres ou flocons, :
+ GELÉE AUX GADELLES OU GROSEILLES.— Dons chaque chopine de jus, mettez 1 livre de Faites bouillir rapidement pendant 5 minutes ajoutez alors le sucre et faites encore bouillir une minute,
GELÉE AUX GADELLES OU AUX GROSEILLES
— Mettez vos fruits dans une casserole étamée en faïence que vous placez au-dessus d’une bouilloire pleine d’eau bouillante. Quand ils sont suffisamment mous, faites-les passer À travers un sac de linge. Mettez le jus dans une casserole en porcelaine et ajoutez 1 livre de sucre pour chaque chopine de jus. Pendant que vous faites bouillir le jus, versez de l’eau sur le sucre et mettez-le dans le fourneau. Faites bouillir 20 minutes ; ajoutez alors le sucre dissous. Faites bouillir lé tout 5 minutes et otez-le du feu. Echaudez de la soude
et versez-la dedans durant que vos confitures sont chaudes,
CONFITURES AUX FIGUES.—Prenez 1 Ib. de figues, lavez-les et hachez-les fines. Mettez 1 chopine d’eau froide et 2 tassées de sucre sur le feu jusqu’à ce qu'ils bouillent, Mettez les figues et laissez mijoter. (C’est excellent pour les gâteaux ou pour manger avec de la crême.
POUR FAIRE CUIRE DES CANNEBERGES.—Mettez 1 pleine cuiller à thé d’eau dans une pinte de tanneberges et mettez-les au feus ouvrez et faites cuire doucement jusqu'à ce que le fruit fende ; ajoutez alors 2 moyennes tassées de sucre et faites
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cuire environ 10 minutes de plus, brassant soisneusement. Versez dans un bol ou un moule et quand elles sont froides, elles peuvent être enlevées comme de la gelée, Les fruits paraîtront très secs avant d'y mettre Je sucre, mais plus d’eau gâterait la gelée,
CoNriTuRESs AU FRAMBOISES.— Dans le jus de 6 chopines de fruit, ajoutez 4 Ibs de sucre, Quand le jus et le sucre bouillent, écumez ‘et ajoutez 1 once d'acide tartrique dissoute dans un peu de
.Jus. Mettez en bouteille et bouchez hermétiquement,
AUTRES CONFITURES AUX FRAMBOISES.—Couvrez les fruits de vinaigre et laissez reposer 2 ou 3 jours. Ecrasez-les ensuite un peu et coulez à travers un sac de linge, Dans chaque chopine de jus, ajoutez 1 1b. de sucre blanc, Faites bouillir pendant 20 minutes et mettez froid en bouteille,
CONFITURE AU RAISIN.— Mettez du raisin sûr OU Sauvage dans un vaisseau en porcelaine, couvrez-le d’eau et faites-le Commencer à bouillir. Coulez alors le jus et ajoutez-y la moitié autant de sucre que de jus; faites bouillir ensuite assez pour pouvoir écumer, Mecttez-en un peu dans un ver-
re'ct remplissez-le d’eau et vous aurez un breuvage rafraîchissant,
HYDROMEL. — A. 15 1b de sucre, ajoutez 1 once d'acide tartrique dissoute dans une chopine d’eau bouillante, Quand elle est froide, ajoutez le blane d'un œuf battu en écume, mettez une essence au goût. Versez-en une petite quantité dans un goblet, remplissez ce ‘dernier au # d’eau, ajoutez du Soda en quantité suffisante pour je faire mousser.
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CAFÉ DE VIENNE.— Dans une chopine de cré- .
me, ajoutez le blanc d’un œuf bien battu. Versez ceci dans la tasse avant d'y mettre le café.
SoDA À LA CRÊME.—A un once d'acide tartrique dissoute dans une pinte d’eau, ajoutez 14 Ib. de sucre et faites bouillir ; ajoutez alors tranquillement le blanc d’un œuf battu et brassez jusqu’à ce que vous ayez compté 100, mettez une essence au goût et coulez; mettez ensuite en bouteilles et quand vous.en avez besoin, mettez-en 2 cuillerées à soupe dans à moitié un verre d’eau, ajoutez le tiers d’une cuillerée à thé de soda et buvez pendant qu’il mousse,
Prvers.
TIRE À LA MELASSE No 1.— Prenez 2 tasses de melasse, 1 tasse de sucre, du beurre la grosseur d’une noix, 2 ‘cuillerées de vinaigre; faites bouil. lir jusqu’à ce qu’elle soit cassante dans l’eau froide. Versez-la dans un plat à beurre et quand elle est froide;: étirez-la rapidément, Elle sera plus blanche et'plus Cassante, si on ne la tresse pas en l'étirant, Le candy à la crême peut se faire de la même manière, en employant 3 tasses de sucre et en ne brassant pas quand elle bouille, Mettez Une essence quand vous la retirez du fou.
TIRE À LA MeLasse No. 2.—Prenez 1 tasse de melasse, + tasse de sucre * cuillerée de vinaigre et un petit morceau de! +; faites bouillir pendant 15 minutes, ajoutez ators une pincée de soda et versez-la dans un plat au beurre pour la faire refroidir. :
CANDY FRANÇAIS. — Prenez les blaucs de deux œufs, ct ajoutez la même quantité d’eau froide et une moyenne cuillerée à table de vanille. Brassez bien cela ensemble et ajoutez tranquillement 2 ]bs. de sucre de confiseur, roulé et tamisé, brassant doucement et complètement le tout ensemble, Tenez prêtes des amendes de noix de coco râpées, des noix anglaises bien écorcées, des dattes, des amendes, des figues &e. Otez une partie du mélange du plat, saupoudrez et brassez-y un peu de sucre,
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et roulez un pouce d’épais. Coupez par petits morceaux et donnez-leur la forme de boules, met: tez ces boules dans une place fraîche pour les faire durcir et en faire des boules de chacolat, Moulez-en d’autres morceaux, plaçant de chaque côté les noix. Roulez les amendes dans le mélange et ensuite dans le sucre granulé, prenez encore de votre mélange, et roulez dans autant de noix de coco qu’il en peut contenir, roulez-le et coupez-le par carrés,
Tandis que vous préparez cela, faites fondre 4 morceau de chacolat, mais ne le faites pas bouillir, jetez-y légèrement vos boules durcies, les enlevant ensuite au moyen d’une fourchette pour les mettre sur un papier où elles durciront. Le trouble pour faire ses candies est petit et le succès est sûr.
CANDY AU SUCRE.— Prenez une tasse d’eau, 2 tasses de sucre blane, 3 cuillerées à table de vipaigre. Ne brassez pas et faites bouillir jusqu’à ce que Je sirop soit cassant dans l’eau, Mettez de l'essence de vanille sur vos main: pendant que vous l’étirerez. :
CRÊME AU CHACOLAT.— Prenez 2 tasses de sucre, & tasse d’eau bouillante, Faites bouillir pendant 8 ou 10 minutes, versez ensuite dans un chaudron d'eau froide et brassez jusqu'à ce que la crême soit assez froide pour la mettre en petites boules. Faites fondre 4 pain de chacolat de Baker dans un bol, plongez-y vos boules et faites sècher sur un papier beurré. Ne mettez pas d’eau dans le chacolat. :
CANDY.— Prenez 1 tasse À caf de sucre blano, du beurré de la grosseur de la moitié d’un œuf, 1
RE
cuillerée à table de vinaigre et de l'essence à votre choix. Faites bouillir jusqu'à ce qu'il devienne dur dans l’eau, versez alors dans un vaisseau bien béurré ; quand il est presque froid, coupez en carrés,
SUCRE D'ORGE AU CHocoLAT.—Prenez 1 tasse de melasse, 1 tasse de sucre, 1 tasse de lait doux, 1 morceau carré de chocolat et un morceau de beurre de là grosseur de la moitié d'un œuf ou plus. Faites bouillir lentement jusqu'à ce qu'il soit suffisamment dur pour se cirer.
POUR FAIRE CUIRE LA FARINE: D'AVOINE (GRUAU).—Plusieuts s'objectent à ce genre de nourriture substantielle à cause de la perte et de l'ouvrage désagréable de nettoyer la poële. J'ai pensé qu'il valait mieux ne pas employer une poële et c’est pourquoi je me sers d’une Jarre en pierre et, en la remplissant d’eau après que je m'en suis servi à cet usage (et cela veut dire tous les jours), elle ne requiert que rarement un lavage. Une chopine de farine d'avoine à gruau suffit pour faire assez de gruau pour une famille de garçous bien portants et de filles pleines de santé et il en restera encore un peu pour les “ vieilles gens.”
Je la mets dans ma Jarre et j'y ajoute 2 pintes d’eau froide, je la couvre très bien et je la mets au feu. Il ne faut brasser que lorsqu'on veut la servir sur.la table, temps où on doit la saler au goût. Il ne faut pas craindre de Ja faire ‘cuire trop longtemps et si on veut l'avoir prête pour le déjeûner, on devrait la mettre bouillir la veille, quoique je pense qu'elle perd quelque peu de sa saveur de cette dernière façon, °
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OMELETTE, — Mélez complètement 4 moyennes cuillerées à thé de farine dans 14 tasse de lait ct ajoutez-y les jaunes de 6 œufs bien battus. Mélangez ceci légèrement avec les blancs qui doivent être battus en écume. ersez le tout dans une lèchefrite très-chaude bien graissée (avec de la graisse et non du beurre). Couvrez et faites cui. re quelque peu lentement pendant 10 minutes.
Oupez ensuite votre omelette par la ‘moitié et mettez-en une moitié dans un plat chaud, prenez l’autre moitié et tournez-la sur la première, C’est trop mince pour être replié.
OMELETTE. —Séparez les jaunes de 6 œufs des blancs et battez les Jaunes complètement ; ajoutezÿ une petite cuillerée à table de farine mêlée mollement dans 3 cuillerées à soupe de lait froid et 2 cuillerées à soupe de beurre fondu dans les ? d’une tasse de lait bouilli ; mêlez ensuite avec les blancs d'œufs battus en écume et versez-en la mocitié immédiatement dans votre lèchefrite chaude et laissez cuire 5 à 8 minutes, Doublez votre
omelette dans la lèchefrite quand là première est en partie cuite,
CRêME ESPAGNOLE.— Faites chauffer une chopine de lait et une demi-boite de gélatine ensem. ble jusqu’à ce que la £élatine soit dissoute. Ajoutez ensuite les jaunes de 3 œufs bien battus avec 9 cuillerées à soupe de sucregranulé. Enlevez du feu aussitôt qu’elle commence à épaissir et ajoutez les blancs de 3 œufs battus en écume, Battez le tout ensemble complètement, ajoutez de l'essence de vanille et mettez refroidir sur la glace, Servez
avec de la crême et du sucre,
SOUPE AUX OGNONS.— Prenez 3 Ognons de moyenne grosseur et coupez-les en quatre, mettez-les bouillir au feu dans une chopine d’eau. Faitesles cuire jusqu’à ce qu'ils soient tendres, environ une demi-heure. Mêlez une cuillerée à dessert de farine dans un peu de lait pour l’épaissir ; ajoutez ensuite un morceau de beurre de la grosseur d'une noix et environ une tasse à café de bon lait, du sel et du poivre: Faites bouillir tout de suite, Prenez des tranches de pain et beurrez-les bien, coupez-les en petits carrés et mettez-les dans un bol; versez dessus la soupe bouillante. Froid, c’est excellent,
GRUAU POUR LES MALADES.— Prenez 1 chopine de lait, 2 chopines d’eau douce, 2 cueillerées à table de farine, 2 cuillerées à thé de sucre, 2 cuillerées à thé de magnésie, 1 cuillerée à thé de soda et autant de sel. Faites bouillir pendant 5 minutes sur un feu lent. Ajoutez le soda et la maguésie qu'après qu’il sera froid,
GRUAU GRAHAM POUR LES DYSPEPTIQUES.— Prenez 2 tasses de farine de Graham, 1 tasse de lait doux, 1 tasse d’eau, 2 cuillerées à table de sucre, & cuillerée à thé de sel. Brassez la farine et le lait ensemble et complètement, ajoutez ensuite
vos ingrédients. Faites cuire dans un fourneau chaud,
THÉ AU BŒUr.—Prenez 1 Ib. de bœuf frais, coupez le très-fin, faites le tremper dans le tiers d'une pinte d’eau froide pendant la nuit. Le matin, Ôtez la viande, conservant l’eau dans laquelle elle à trempé. Mettez la viande dans les # d’une pinte d’eau et laissez-la mijoter pendant 2 heures,
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BouILLON AU MOUTON.—Prenez 1 1b. de mouton frais, 6tant toutes les parties grasses : coupezle en tranches minces avec un couteau tranchant ; salez et versez dessus une pinte d’eau froide ét laissez mitonner sur un feu lent pen ::1t une heure, ensuite laissez bouillir une heure de plus. Pas sez le bouillon à travers un tamis,
Toasr AU CéLert Pour LE RHUMATISME, — Coupez des tiges de céleri et faites-les bouillir jusqu’à ce qu’elles soient tendres; ajoutez un peu de lait. : Faites bouillir encore un peu. Salez et poivrez au goût ; épaississez lévcèr. ment avec de la farine ; versez sur vos foasts et mangez comme
LIMONADE À LA mousse JcErANDaISE Ta "tz une poignée de mousse dans deux eaux, Tranchez 2 citrons pelés avec 4 cuillerées à table
de sucre; mêlez à la mousse et versez dessus 2 pintes d'eau bouillante, Buvez-la aussi froide que la glace. Si elle est trop épaisse ajoutez plus d’eau.
LIMONADE À LA GRAINE DE LIN.—Mettez 4 pleines cuillers à table de graine de lin dans un pot à l’eau, versez-y 1 pinte d’eau bouillante et laissez tremper pendant trois heures dans un plat couvert. Quand elle est froide, ajoutez le jus de 2 citrons et sucrez au goût, Buvez aussi froid que la glace. Ces deux dernières recettes font des breuvages adoucissants pour les maux de gorge et de poumons,
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Pour les brûlures, env pâte et humectez ; cela prompt et permanent,
Pour faire disparaître les taches roues ou de gomme, frottez bien av nette; ensuite lavez avec du sav chaude. L'huile appelée Æerosen que l’eau à durci :
En fesant de la salade, si vous ajoutez le sel en dernier lieu, cela empêchera l'huile de se figer,
Les choux hachés fins et bien assaisonnés avec du sel de céleri, remplacent avantageusement le céleri dans la salade. :
On peut faire une espèce de pain allemand, en épiçant un pain ordinaire avec de la cannelle,
Pour conserver les canneberges ; mettez-les dans
une mesii'c d’eau que vous placez dans la cave. Elles se conserveront tout l'hiver,
Versez de l’eau bouillante sur les raisins avant de les mettre dans vos tartes ou gâteaux et vous verrez qu'ils seront beaucoup meilleurs,
Pour nettoyer des nattes ou Chapeaux en paille, lavez-les avec un linge trempé, dans du sel et de l’eau claire; assèchez-les tout de suite très bien. Cela les empêche de jaunir.
De la soupe Préparée pour l'usage de la table et
pendant qu’elle est chau:.
eloppez avec du soda à donnera du soulagement
de graisse de ec de la graisse on et de l’eau e amollit le cuir
de, est excellente et très commode dans les occasions où l’on est pressé,
SAVON BLANC.—Prenez 25 pintes d’eau douce, 9 Ibs de sel de soude, 5 Ibs de soda à savon de Winchester, 4 Ib de borax, 1 once de corne de cerf; le soda à savon devra être tranché fin et dissous dans l’eau pendant qu'elle bout; vous ajoutez ensuite le borax et le sel de soude et quand le tout bouille très fort, ajout:z la corne de cerf et laissez encore bouillir trois minutes,
POUR POLIR LES FERBLANCS.—[n premier lieu frottezivos ferblancs avec un linge humide : ensuite prenez de la farine sèche et frottez-la dessus avec VOs mains, prenez alors du vieux papier à gazette et frottez en faisant partir ja farine et vos ferblanes luiront très bien.
SOUPE ET POISSON
Soupe aux Tomates, Soupe aux Tomates sans viande, Soupe aux Tomates,
Soupe aux Pois, Soupe aux Blé-d'Inde, Soupe Blanche à la Suisse, Soupe aux Ognons, Soupe aux Patates.
Soupe aux Patates, Etuvée Irlandaise, Domplains, Etuvée aux Huitres.
Huitres Etuvées, Autres Huitres Etuvées.
Huitres Frites, Poisson au Biscuit, Poisson Rôti.
Poisson Etuvé, Pudding au Poisson, Maquereau tôti.
VIANDES
Bœuf Rôti, Bœuf Rôti avec P shire, Pudding Yorkshire.
Cochon de lait Rôti, Sauce, Pour faire rôtir un Dinde.
Faire rôtir un Dinde avec des Huitres aux Chataignes pour Dinde.
Pour faire cuire à la vapeur un Dinde ou un Poulet, Rechauffé au Poulet, Bœuf Épicé.
Pour désosser un Dinde ou un Poulet, Pot-au-Feu. Cotelettes de Veau, Pain au Veau, Gelée au Poulet, Bœuf froid avec Purée de Patates. Viande Revenue, Steak Farci, Boulettes de Vian. des, Mets Économique.
Saucisse à la vapeur pour la Collation, Beef Steak sauté, Pâté aux Patates, Pâté à la Viande.
Lard Frit, Croquettes de Morue.
Beurre Fondu, Sauce aux Huitres.
udding à la York-
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LEGUMES
Diner Bouilli.
Puis Vert, Fèves à Éfiler, Potage au Blé-d'Inde et aux Fèves, Chou-Flevur.
Salsifis on Huitres Végétales, Plat aux Tomates, Plat composé de divers légnmes pour man- &er avec de la viande froide, Plat au BJéd'Inde,
Tomates Cuites, Macaroni à la Crême, Macaroni et Fromage.
Potage aux Patates, Potage aux Patates No. 2, Huitres au Blé-d'Inde, Croquettes au Riz.
CORNICHONS
Concombres Marinés
Concombres, Concombres Marinés sans les faire bouillir, Sauce an Tomates.
Tomates Marinées, Tomader Rondes Marinées, Concombres Marinés au Sucre,
Marinades Sucrées, Autres Marinades Sucrées, Marinades aux Tomates (Sucrées )
Mârinades aux Choux Rouges, Marinade aux Rai.
sins.
Sauce aux Tomates (Æ'etchup,) Sauce à la mode} du Chili.
Raisin de Corinthe Épicé, Raisin Épicé, Groseilles Épicées, Marinade aux Pêches No. 1, Marinade Sucrée aux Pêches No. 2.
Vi:
NER ET LA COLLATION
Levure (Peast,) Levure.
Pain à la Farine de Blé, Pain Blanc, Biscuits Fermentés.
Petits Pains à la Parker House, Rouleaux pour le Déjeuner ou le Diner.
Pain Graham levé, Pain Graham, Gaufres.
Gâteaux Levés, Gâteaux Favoris de Suveeties, Buns, Ror'-aux Graham.
Rotleaux à 1: irine Franklin, Gâteau à la Fa. rine d’A voine, Biscuits au Soda, Excellentes galettes à la Farine de Sarrasin.
Gâteaux No. 1, Gâteaux No. 2, Gâteaux au riz, Pouffes, Gâteaux à la Course pour le Déjeuner, Gâteaux minces frits
Gâteaux No. 1 pour le Déjeuner, Gâteaux No. 2 pour le Déjeuner, Poufres i
aux Fermentés cuits au lard, Gâteaux au lait sûr, Gâteaux, Autres Gâteaux, Autres Gâteaux, Croquettes au Riz.
Rosettes, Vani té, Gâteaux au Grille, Gâteaux Griilés délicats.
Biscuits au Pain Rassis, Gâteaux au Riz Grillés,
Gâteaux Grillés, Gâteaux à la Farine d'A.
voine Grillés, Gâteaux Grillés au Pain.
Croûtes Dorées, Pain Bis de Mme. Boles, Pain
Bis No. 1, Pain Bis No. 2, Pain Bis No. 8, Gâteaux à la Farine de Blé-d’Inde Pour le Dé-
jeuner, Gâteaux à la Farine de Blé-d’Inde,
Rouleaux à la Farine de Blé-d'Inde.
Gâteaux Grillés à la Farine de Blé-d'Inde
TARTES ET PUDDINGS
Viande hachée No. 1, Viande hachée No. 2, Ter. :
tes à ia Rhubarbe, Tartes au Citron,
Autres Tartes au Citron, Tarte aux Oranges,
Tarte aux Pommes et Citron.
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TARTES ET P UDDINGS.— Suite.
Tartes à la Crême, Tarte aux Pêches, Tartes Emincées pour l'été, Tartes Trompeuses, Tarte au Raisin, Tartes aux Citrouilles.
Tartes Transparentes, Tartes aux Dattes, Pâtés aux Pommes, Pudding aux Prunes à la M me, James Hamilton.
Pudding au Suif Bouilli, Sauce pour Pudding au Suif, Pudding Brune, Puddiny Graham.
Pudding à la Farine de Blé-d'Inde No. 1, Pudding à la Farine de Blé-d'Inde No. 2, Pudd-
iny Excellente, Pudding aux Bluets
Pudding à la Paysanne, Pudding aux Oranges, Puddiñng Roulée.
Pudding aux Pommes Hollandaise, Sau°e, Pudding au Riz sans œuf, Pudding Economique.
Pudding au Gingembre, La Reine des Puddings, Un Dessert, Une Pudding Economique.
Pudding à la Neige No. 1, Pudding à la Neige No. 2, Sauce.
Pudding à la Neige No. 3, Pudding aux Pommes et au Sagou, Pudding à l'empois de Bléd'Inde (Corn Starch.)
Gâteaux aux Oranges, Croûtes pour Tartes, Pydd ing aux Pêches, Pudding aux Biscuits.
Sauce sure au Vinaigre, Sauce à Pudding, Sauce
à Pudding à la Mary Howard, Sauce aux Fraises, Sauce.
Sauce, Sauce Fouettée, Sauce aux Œufs.
PLATS SUCRES
Arlequines aux Fruits, Crême Bavarienne, Charlotte Russe,
Gélatine, Crême Veloutée, Crême au Tapioca.
Gelée aux C'anges, Oranges au Citron, Gelée aux Oranges No. 2.
Blanc Mange Irlandais à la Mousse, Blanc Mange aux Fruits, Nothing {Dessert Expéditif,) Crême à la Glace No. 1.
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Crême à la Glace No 2, Sorbet au Citron, Citron à la Glace, Oranges à la Glace, Framboises où Fraises à la Glace, Fromage au Citron, Sorbet à la Neige,
GATEAUX
Excellents Gâteaux aux Fruits, Gâteaux aux Fruits, Gâteaux aux Fruits Economiques, Gâteaux Français.
Gâteaux Battus et simples, Gâteaux Délicats, Gâteaux Blancs. Gâteaux aux Pommes, Pain Marbré.
Gâteaux aux N Oix, Gâteaux Épicés, Gâteaux
picés.
Gâteaux au Prince de Galles, Tarte à Ja Crême, Une autre Crême, Gâteaux.
Gâteaux Dorés, Gâteaux Argentés, Gâteaux au Café, Gâteaux Légers, :
Gâteaux aux Noix, Gâteaux Bruns, Gâteau aux Bluets, Doigts de Dame.
Gâteaux au Cidre, Gâteaux Feuilletés, Gâteaux de la 5ième. Avenue, Gâteaux aux Boules de Neige, Gâteaux Angéliques.
Gateaux Spongieux, Rouleaux à la Gelée, Gateaux Spongieux, Gateaux Spongieux au Pain.
Gateaux Français, Gateaux à l'Empois de Blé.
d'Inde (Corn Starck), Gateaux à la Crême.
Gateaux Washington ou Tarte à ia Fayette, Ga. teaux à la Crême, Gateaux au Chocolat,
Rouleaux Allemands, Gateaux au Noix de Coco No 1, Gateaux aux Noix de Coco No 2.
Gateaux à la Crême, Préparation délicieuse pour remplir les Gateaux, Gelée aux Pommes pour les Gateaux, Préparation aux Figues Pour remplir, Préparation au Sucre d'Érable Pour remplir, Glace au Chocolat, Glace.
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Glace sans Œuf, Glace Blanche Bouillie, Ga.
teaux de Mme. John C. Crosman, Gaufres à la Vanille.
Pêle-Mêle, Petites Galettes au Sucre, Petits Pains d’Épices (Gingersnaps), Ermites (5 douzaines), Biscuits, Biscuits Durs, Pain
* Mou au Gingembre. 86
Pain au Gingembre et à la Melasse, Pain Mou au Gingembre, Pain Dur au Gingembre, Pain au Gingembre Sucré. 87
Petits Pains au Gingembre et au Sucre, Excel-
. lents petits Pains au Gingembre, Gateaux au Gingembre, Gateaux Cassants au Gingembre, Kisses. 88
CONSERVES ET BREU VAGES
Confitures au Raisin, Confitures au Framboises, Mettre des Gadelles “Noires ou Raisin de Corinthe froid en canistre. 90
Gelée aux Gadelles ou Groseilles, Gelée aux Gadelles ou aux Groseilles, Confitures aux Fi.
gues, Pour faire cuire des Canneberges, 91
Confitures aux Framboises, Autres Confituresaux Framboises, Confiture au Raisin, Hydromel. 92
Café de Vienne, Soda à la Crême. 93 DIVERS.
Tire à la Melasse No. 1, Tire à la Melasse No. 2 Cañdy Français. 94
Candy au Sucre, Crême au Cho :olat, Candy. 95
Sucre d'Orge au Chocolat, Pour faire cuire la Fa. rine d’Avoine (Gruau). 96
Omelette, Omelette, Crêéme Espagnole. 97
Soupe aux Ognons, Gruau pour les Malades,
Gruau Graham pour les Dyspeptiques, Thé au Bœnf
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Bouillon au Mouton, Toast au Céleri pour le
Rhumatisme, Limonade à la Mousse Ice.
landaise,
Limonade à la Graine de Lin.
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