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POIDS ET MESURES
3 cuillerées à thé ^ 1 cuillerée à table» 16 cuillerées à table = 1 tassée.
2 tassées = 1 chopine.
2 tassées de sucre = 1 Ib.
4 tassées de farine = 1 Ib.
2 tassées de shortening = 1 Ib.
TEMPS ET TEMPERATURES
Biscuits, très chaud, 475° — 12 à 15 minutes. Pain, modéré, 325° — 50 à 60 minutes.
Pain Sucré, modérément chaud, 350° — 45 à 60 min. Gâteau Etage, chaud, 375° — 20 à 35 minutes. Gâteau Eponge, modéré, 325° — 60 minutes. Biscuits (cookies), chaud, 375° — 8 à 15 minutes. Muffins, chaud, 400° — 25 minutes.
LA OIE. E. W. GILLETT LTEE.
Toronto 2, Canada.
Méfiez-Vous Des Epreuves Frauduleuses de Poudre à Pâte
Ne vous laissez pas prendre au piège. Dites à l'agent qui cherche à vous tromper que vous savea à quoi vous en tenir.
AVERTISSEMENT
11 arrive que certains solliciteurs (homme ou femme) représentant un produit de marque inférieure s'efforcent de donner à croire au public qu'ils travaillent dans l'intérêt de quelqu' organisation d'Alimentation Saine, et ils font des réclamations qu'ils n'ont pas le droit de faire. Leur dessin frauduleux est connu sous le nom de **L'épreuve du verre."
Dans le Bulletin "No. 360, pn^lié par le Département du Revenu de l^ntérieur, Ottawa, l'Analyste en Chef, M.A. McG-ill dit ce qui suit en parlant de l'Emploi de Ii'Alhumine dans la Foudre à Pâte: DE Z^'AI^BUMINE DANS I^A FOUDRE A PATE.
L'albumine ajoutée à la Poudre à Pâte en augmente évidemment la valeur, pourvu que la quantité ajoutée soit tant soit peu considérable. De fait, on a découvert que certaines poudres à pâte contenaient en albumine environ 15/100 de 1 pour cent, du poids de la poudre. Il est difficile de concevoir qu'une si minime quantité d'albumine puisse avoir une valeur appréciable au point de rendre le produit supérieur comme poudre à pâte. Il est admis que la véritable raison de cette addition d'albumine s'explique par le fait, que, en ajoutant de l'eau à une telle poudre, l'augmentation de matière glutineuse produit une écume persistante et donne au vendeur un moyen de démontrer une supériorité apparente comparée à d'autres poudres qui ne continnent pas d'albumine. Naturellement, un . tel emploi du produit ne peut servir qu'à des fins frauduleuses et plusieurs Etats de l'Union Américaine ont défendu
d'ajouter de l'albumine aux poudres à pâte tant à cause des abus frauduleux résultant de ce qu'on appelle 'l'Epreuve de l'eau froide" ou l'Epreuve du verre d'eau qu'à cause de la quantité d'albumine ajoutée en si petite quantité qu'elle ne possède aucune valeur tangible.
Anctin acheteur intelligent x^r» se laissera tromper par repreuve du verre d'eau: si on usait de supercherie envers quiconque, la personne ex»ploitée a droit de recours sous la loi commune.
C'ImH MOUI.IN A EFICES," N. Y.)
Pour vendre leurs produits, certains manufacturiers de poudre à pâte peu scrupuleux, ont quelquefois recours à l'expédient connu sous le nom "dépreuve du verre." Cette épreuve n'en est pas une en réalité, mais dans le cas où l'acheteur prévoyant, ne comprend pas que "l'épreuve" ainsi dénommée est une fraude puremen't et simplement, l'agent peut parfois le convaincre que la poudre à pâte qu'il vend, laquelle contient, bien entendu, de l'albumine d'oeuf, est supérieure à d'autres marques ne contenant pas cet ingrédient.
La Poudre à Pâte Magique se vend sans détours ni ruse. Elle est pure, substantielle et économique. Elle ne contient ni alun, ni acun ingrédient préjudiciable. Pas d'albumine non plus. Lisez l'étiquette.
UK BENSEIGNIÏMIÏNT UTIXiE.
Une règle pratique à observer consiste à employer plus de poudre à pâte et moins d'oeufs. En général une cuillerée à thé supplémentaire de Poudre à Pâte Magique remplacera un oeuf et l'économie ainsi réalisée sera considérable.
GAI^ETTES DE SARRASIN
1 chopine de farine de sarrasin, ^ tasse de farine de maïs, V^ galette de Levure Royale, (ou ^2 tasse de levain), 1 chopine d'eau chaude, 1 cuillerée à thé de sel, 1 cuillerée de mélasse. Battre le mélange entièrment et le placer pour la nuit dans un endroit où il lèvera (il devrait lever puis diminuer avant le matin) alors qu'une cuillerée à thé de Soda Magique doit être ajoutée, brasser bien et faire frire.
Si l'on désire faire de ces galettes plusieurs fois sur semaine, on peut se dispenser de faire un levain nouveau en ayant soin de réserver, chaque fois, un peu plus d'une chopine du mélange que l'on conserve dans un endroit frais pour s'en servir à la place du levain. Mettre toujours de la mélasse dans les galettes de sarrasin. Elles auront une belle couleur.
CREPES.
Dans plusieurs foyers de la Nouvelle-Angleterre, les crêpes se servent toujours de la manière suivante: Faire cuire dans une poêle graisée de grandes crêpes, presque aussi grandes qu- 'une assiette ordinaire. A mesure qu'on les retire de la poêle, les beurrer et les mettre dans le fourneau en ajoutant un peu de sel et saupoudrant de sucre et de muscade. En empiler une dizane et servir après avoir découpé, comme vous découperiez un gâteau à couches surperposées ou une tarte. Ne servez pas de sirop. Cette méthode ne s'applique pas aux galettes de sarrasin, mais les crêpes ainsi servies sont délicieuses.
GATEAU HOVE
Verser de l'eau bouillante sur l^/è tasse de farine de maïs, un peu de sel et une cuillerée de saindoux ou de beurre. Couvrir et laisser reposer pendant 2 heures, puis ajouter les jaunes de 3 oeufs battus avec % tasse de lait; 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique et en dernier lieu, les blancs de 3 oeufs battus en neige. Mettre au four pour Vè heure.
PAIN- D'EFICES MOU.
Battre en crème Vz tasse de beurre et de saindoux mélangés, 1 tasse de sucre, 1 tasse de mélasse, - tasse de lait sûr, 1 cuillerée à thé de Soda Magique dissous dans un peu d'eau bouillante, 2 cuillerées à thé de canelle et de gingembre, 1 cuillerée à thé de clou de girofle et de muscade, 3 tasses de farine. Four modérément chaud.
FAIir D'EFICES.
3 tasses de farine tamisée, 1 tasse de lait sûr, 1 tasse de cassonnade roulée, 1 tasse de mélasse, % tasse beurre, 2 oeufs pas battus, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, 2 cuillerées à thé de gingembre, 1 cuillerée à thé de cannelle, 1 cuillerée â. thé de clou, y^ cuillerée à thé de muscade râpée.
Mettre le sucre, la mélasse, le beurre et les épices dans le bol et mettre à la chaleur tandis qu'on tamise la farine (puis mesurer). Graisser la lèchefrite avec du beurre. Battre le tout vivement et faire cuire pendant 40 minutes dans un fourneau modérément chaud.
Le secret de réussir un pain d'épices consiste à se rappeler que le beurre doit être bouillant quand il est versé sur la mélasse et que le mélange doit être battu le moins possible. Quelques coups de cuiller doivent suffire à incorporer la farine aux autres ingrédients.
BISCUITS AU GINGEMBRE
1 tasse de sucre, 1 tasse de mélasse, 1 tasse do beurre ou de saindoux, 1 cuillerée à thé de gingembre, 1 oeuf, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, Vz tasse d'eau chaude, un peu de sel, 5Vè tasses de farine. Faire une pâte très molle.
2 tasses de beurre font 1 livre.
2 Tasses de Beurre Fout 1 ILivre
GATEAU AIGZ.I:
1 tasse de cassonnade, % tasse de beurre, 1 tasse de lait sûr, 1 oeuf, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, autant de canelle, % cuillerée à thé do clou, ^ cuillerée à thé de muscade, 1 tasse de raia* ins, 2 tasses de farine.
PETIT GATEAU
1 tasse de sucre, 1-3 tasse de beurre, 2 oeufs» % tasse lait, 1^ cuillerée à thé de Poudre Ik Pâte Mag-ique dans 1^/^ tasse farine.
BISCUITS 'PERMITES."
1*/^ tasse sucre, 1 tasse beurre, 3 oeufs, una grande tasse de raisins, noyaux ôtés et hachés, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique, 2 tasses de farine pour fair une pâte molle.
GATEAU DES ANGES
Les blancs de 11 oeufs, 1^/^ verre à boire de sucro tamisé, 1 verre à boire de farine tamisée, 1 cuillerée à thé de vanille, 1 cuillerée à thé de Grême de tartre de Gillett.
Passer trois fois la farine et le sucre au tami». Battre les oeufs dans un grand plat. Ajouter sucre, puis la farine et la crème de Tartre de Gillett, enfin la vanille. Faire cuire 45 minutes dans un fourneau modérément chaud, tourner sens dessus dessous pour faire refroidir, puis glacer J avec du sucre pulvérisé et le jaune de trois oeufs. [ Se servir d'une casserole qui n'a pas été graissée.
BRIOCHES ESPAGNOLES
1% tasse cassonade, 3-4 tasse beurre, 3 oeufs, 1 tasse lait, 2 tasses farine, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, 1 cuillerée de canelle, 1 cuillerée à thé de gingembre, i^ noix de muscade. Glacer.
GATEAU de NOEI..
2 livres beurre, 2 livres sucre, 2 livres amandes, 5 livres raisins de Corinthe, 6 livres raisins, 2 livres pelure mélangée, 3 livres farine, 24 oeufs, 1 once de cassis, 3 noix de muscade, 1 cuillerée do clou, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, 1 verre de jus d'orange. Mettre le beurre et le sucre en crème. Ajouter les oeufs, un à un, battre avec la main. Ajouter les épices puis la farine avec le soda mélangé à la dernière poignée, enfin le jus avec un grande cuiller. Ajouter les amandea et l'écorce, les raisins de Corinthe et autres.
3% Tasses de Blé Font 1 Livre
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GATEAU au CARAMEI^
1 cuillierée de beurre, 1 tasse de sucre, 3 oeufs, % tasse de lait, l^^ tasse de farine, 2 cuillierées & thé de Poudre à Pâte Magique.
BEMFIiISSAGi:
2 tasses de cassonnade, % tasse de lait, faire bouillir 13 minutes, ajouter du beurre de la grosseur d'un petit d'un oeuf, 1 cuillerée à thé de vanille. Laisser cuire, puis brasser jusqu'à ce que le mélange soit assez épais pour être étendu.
GAT^EAU de MARIEE.
Réduire en crème très légère, 1 livre beurre. Ajouter graduellement une livre de sucre et battre vivement. Séparer les jaunes et les blancs de 12 oeufs. (Si l'on peut avoir deux aides, le travail se fera plus rapidement.) L'une battra les jaunes jusqu'à ce qu'ils soient épais et couleur citron, tandis que l'eutre battra les blancs en écume. On pourrait bien continuer en même temps à crémer simultanément le beurre et le sucre. Ajouter à 1 livre de farine, réserver le % d'une tasse pour ceci les jaunes d'oeufs, puis les blancs. Ajouter . saupoudrer les fruits. Maintenant, mettre 2 cuillerées à thé de cannelle, 3-4 cuillerées à thé de chacune des épices suivantes; muscade, piment et macis, y^ cuillerée à thé de clou, ^A tasse cognac et 2 cuillerées de jus de citron, 3 livres de raisins sans noyaux et coupés en deux, 1 livre raisin de Corinthe, 1 livre citron et 1 livre de figues hachés fin. Saupoudrer de farine les raisins, les figues et les raisins de Corinthe et ajouter au mélange. Beurrer et saupoudrer de farine un grand plat rond. Y mettre une couche du mélange. Saupoudrer de farine le citron et en recouvrir soigneusement la pâte. Ajouter le reste du mélange et en dernier lieu le reste du citron. Couvrir avec un papier beurré attaché au rebord du plat. Cuire à la vapeur pendant 3 heures puis au four à petit feu pendant ly^. heures. Ce gâteau doit être fait un mois ou six semaines d'avance. Le conserver dans une jarre ou un pot en grès fermé hermétiquement.
GATEAU de MARIEE BI.ANC
1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre, 1 tasse de lait, 3 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique, les blancs de 8 oeufs, 1 livre de citron tranché mince, 1 livre d'amandes blanchies et hachées, 1 noix de coco, grosseur moyenne, râpée, 1 verre à vin de vin blanc.
4^ Tasses de Farine Graham Font 1 I^ivre
Crémer parfaitement le beurre et les oeufs ensemble. Ajouter le lait, la poudre à Pâte Magique et la farine, passées trois fois au tamis. Bien mélanger. Ajouter les fruits et les noix et remuer le mélange le moins possible. En dernier lieu, ajouter les blancs d'oeufs bien battus et le vin.
Replier légèrement et faire cuire dans un four modérément chaud. Laisser refroidir, puis recouvrir d'une glace épaisse préparée avec du sucre de confiseur et du blanc d'oeuf.
GATEAU BI^ANC
1 tasse de beurre, 2 tasses de de sucre, 1 tasse de lait, 3 tasses de farine, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique les blancs de 5 oeufs.
GATEAU au COBNSTABCH
1 tasse de sucre, 1-3 tasse de beurre, V2 tasse de lait, V2 tasse de cornstarch, 1 tasse de farine, 1^/^ cuillerée à thé de Poudre â Pâte Magique. Passer la farine et le cornstarch au tamis, 2 ou 3 fois, Les blancs de trois oeufs bien battus. Essence la rose est exquise.
Partie foncée
y2 tasse de cassonnade, V4, tasse de beurre, % tasse de mélasse, l^ tasse de lait, Vz noix do muscade, 1 cuillerée à thé de canelle, Vz piment.
GATEAU DEl^ICIEUX
2 tasses de cassonnade, 1 tasse de beurre, oeufs, 1 tasse de lait sûr, 1 cuillerée à thé d^ chaque ingrédient. Soda Magique, macis, clou cannelle, gingembre, un peu de sel dans 4 tassei farine, 1 tasse de raisins, 1 tasse de raisins d| Corinthe et une de citron.
MACARONS à la FARINE D'AVOINE.
1 cuillerée de beurre, 1 tasse de sucre blanc, oeufs, 2 tasses de farine d'avoine roulée, ^/^ cuill lerée à thé de sel, 2 cuillerées à thé Poudre à Pâtf Magique, 1 cuillerée à thé de vanille.
4Vb Tasses de Parine cle Seigrle font 1 Livre
Mélanger ensemble le beurre, le sucre, la farine d'avoine, le sel et la Poudre à Pâte Magique, ensuite y mettre les oeufs sans les battre. Ajouter de la vanille. Jeter le mélange par petites quantités (de la grosseur d'une noisette) dans des lèchefrites beurrées et mettre au four.
BISCUITS de BOSTON.
1 tasse de beurre, ly^ tasse de sucre, 3 oeufs, 1 cuillerée à thé de Soda Magique dissout dans l^/^ cuillerée d'eau chaude, 3^/4 tasses de farine, i/^ cuillerée de sel, 1 cuillerée à thé de cannelle, 1 tasse de noix hachées, ou une tasse de noix longue hachée, i^ tasse de raisins de Corinthe, V2 tasse de raisins sans noyaux et hachés.
Crémer le beurre et le sucre et ajouter graduellement un oeuf bien batu. Ajouter du Soda Magique dissous dans de l'eau, puis la moitié de la quantité de farine tamisée avec le sel et la cannelle. Puis ajouter les noix, les fruits et le reste de la farine. ♦ Mettre la pâte par cuillerées, à 1 pouce d'intervalle dans une lèchefrite sur papier beurré et faire cuire dans un four modérément chaud.
BBIGNES.
1 tasse de sucre, 2 oeufs, 1 tasse de lait, 2 cuillerées de saindoux fondu, 1 cuillerée à thé de sel,
2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique avec assez de farine pour faire une pâte molle. Faites frire dans du saindoux bouillant.
BEIGNES
1 tasse de sucre, 2 cuillerées de beurre fondu,
3 oeufs, % tasse de crème douce, i/^ tasse de lait,
4 petites cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, AYz tasses de farine ou assez pour rouler.
GATEAU aux FRUITS.
2 tasses de cassonnade, 1 tasse de beurre, 2 oeufs, 1 tasse de lait sûr, passer au tamis avec 4 tasses de farine, une cuillerée à thé de chacun des ingrédients suivants: Soda Magique, macis, clou, cannelle, gingembre et un peu de sel. 1 tasse de raisins, 1 tasse de raisins de Corinthe et 1 tasse de cédrat.
PAIN SUCBE ORDINAIRE.
1 tasse de sucre, ^ tasse de beurre, 2 oeufs, ^ tasse de lait ou d'eau, 2 tasses de farine, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique et un peu de muscade.
4 Tasses de Farine à Pain on à Pâtisserie Font 1 iMiwe
GATEAU au FBUIT, Bon Marché.
2 tasses de sucre, 1 tasse de beurre, 3 oeufs, 1 tasse de crème sûre, 1 cuillerée de Soda Magique, 1 cuillerée de clou moulu, 1 cuillerée de cannelle, la moitié d'une noix de muscade, 2 tasses de raisins et du cédrat. Assez de farine pour faire une pâte ferme.
GATEAU au FBUIT.
% livre de raisins, % livre de raisins de Cor- Inthe, 2 tasses de sucre et 1 tasse de beurre crémés ensemble, 4 oeufs, i/^ tasse de lait doux, 3 tasses de farine, ^^ livre de cédrat, 1 cuillerée à thé de cannelle, autant de macis et de muscade, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique. Faire cuire à petit feu pendant 2 heures.
GATEAU EPONGE
2 oeufs bien battus, V2 verre à boi^e de sucre, 1 verre de farine, V2 verre d'eau froide, 1 cuillerée à thé de Crème de Tartre de Gillett, V2 cuillerée à thé de Soda Magique. Essence de citron.
GATEAU EPONGE
Séparer 4 oeufs, battre les jaunes jusqu'à ce qu'ils soient épais, ajouter 1 tasse de sucre, continuer à battre le mélange. Battre les blancs; ajouter au premier mélange 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique et % tasse de farine de pommes de terre. Mettre au four modérément chaud, pendant ^/^ heure.
GATEAU EPONGE
4 oeufs battus séparément, 1 tasse de farine, 1 tasse de sucre, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte et ajouter les essences.
BISCUITS
1 tasse de sucre, i^ tasse de beurre, 1 oeuf, % tasse de lait, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique. Assez de farine pour rouler.
GATEAU à la Z^IVRE.
(de Suzanne)
1 livre de beurre, 1 livre de sucre, 1 livre de farine, 10 oeufs battus séparément, % livre de çgues, de raisins ou d'amandes. Faire cuire pendant 1% heure ou à peu près.
2% Tasses de Farine de Mais Font 1 I^ivre
GATEAU (de Suzanne).
% tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 3 oeufs, ^ tasse de lait, 2 tasses de farine, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique.
GATEAU fait à la h&te.
2 tasses de farine, 1 oeuf, 1 tasse de sucre raffiné, 1 tasse de lait ou d'eau, 2 cuillerées à thé de Crème de Tartre de Gillett, 1 cuillerée à thé de soda Magique, 2 cuillerées de beurre fondu. Mettre le tout dans un bol et battre jusqu'à ca que le mélange soit léger.
IMPORTANT
Lorsque vous vous servez de recetts ou entre de la poudre à pâte, avez soin que le liquide (eau ou lait) soit aussi froid que possible, et tenez la pâte dans un endroit frais en attendant de la mettre au four.
BISCUITS an GINGEMBRE.
1 tasse de sucre, 1 tasse de mélasse et 1 tasse de beurre (ou saindoux) 1 cuillerée à thé de gingembre, 1 oeuf, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, % tasse d'eau chaude, du sel, bV2 tasses de farine. Rouler la pâte aussi molle que possible.
GATEAU A I^A FARINE D'AVOINE
1^ tasse de farine d'avoine, li^ tasse de farine, % cuillerée à thé de Soda Magique, Vz tasse de beurre ou de saindoux, V^ tasse de sucre. Assez d'eau pour mélanger. Rouler bien mince. Découper avec un coupe-biscuit et faire cuire.
GATEAU AU CHOCOIkAT.
1 tasse de sucre, V^ tasse de beurre, 2 oeufs, % tasse de lait sûr, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, 1 section de chocolat, 1 graiîde tasse de farine.
GATEAU AU CHOCOI^AT
1 tasse de chocolat râpé, V2 tasse de lait doux, % tasse de cassonnade, le jaune d'un oeuf, 1 cuillerée à thé de» vanille. Faire cuire à petit feu comme une crème, faire refroidir puis ajouter ce qui suit: i/^ tasse de beurre, 1 tasse de casonnade, 2 oeufs, Yz tasse de lait, 2 tasses de farine et 1 cuillerée à thé de Soda Magique. Passer au tamis farine et soda. Faire cuir« dans un four chaleur modérée. • ^
4 ColUerées Bflralent I Verre à Vin on nne Demiroqnille
BISCUITS 'BOC
4 tasses farine mesurée et tamisée, 2 cuillerées â, thé de Poudre à Pâte Magique, une pincée de sel, % tasse de saindoux et de beurre mélangés, 1 tasse de sucre, l^ tasse de raisins de Corinthe, assez de lait pour délayer. Mettre cuire par cuillerées dans des lèchefrites beurrées.
MUPriNS AVEC UN OEUF.
1% tasse de farine, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, l^ cuillerée à thé de sel, 1^/^ cuillerée à thé de sucre. Battre un oeuf, ajouter graduellement avec les % d'une tasse de lait aux ingrédients secs et battre vigoureusement. A la dernière minute ajouter 1% cuillerée de beurre fondu. Jeter le mélange dans de minuscules moules en fonte, chauds et beurrés et mettre cuire 25 minutes dans un fourneau bien chaud.
GATEAU à la graine d'ânis.
4 oeufs battus séparément, 1 grande tasse de beurre, 2 petites tasses de sucre. Battre ensemble le beurre et le sucre et ajouter les jaunes bien battus. Ajouter 1 tasse de lait, 3 tasses de farine, 3 cuillerées à thé de graine d'ânis, 3 cuillerées à thé de poudre à Pâte Magique mélangées ensemble, ajouter en dernier lieu les blancs d'oeufs bien battus. Ceci fera deux gâteaux.
GATEAU aux NOIX.
% tasse de beurre en crème, ll^ tasse sucre •ajouté graduellement, % tasse de lait, 2 tasses farine, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique, 1 tasse de noix hachées, les blancs de 4 oeufs bien battus. Faire cuire une heure dans un four modérément chaud.
GATEAU an CHOCOZ^AT (Pain).
y2 tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 2 oeufs, % tasse de lait, un peu de sel, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique dans ll^ tasse farine. Ajouter en dernier lieu deux carrés de chocolat fondu (dans un petit bol à la vapeur de la bouilloire); mettre une glace épaisse au caramel. Essence de vanille dans le gâteau et la glace.
GATEAU au THE. ' ^
% tasse de beurre, 8 tasses de farine, 3 oeufs, 1 tasse de raisin àe Corinthe, % tasse de sucre, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, % tasse de lait. Paire cuire dans une longue lèchefrite. Fendre et beurre (couper en carrés).
X CQiUerée â« Beurre Mon, Bien Arrondi, Egale 1 Onoe
GATEAU à la crème.
1 tasse de sucre, 3 cuillerées à dessert de beurre fondu, 3 oeufs bien battus, 4 cuillerées à dessert d'eau bouillante (en dernier lieu), 1 tasse de farine tamisée deux fois, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique.
BEMFI.ZSSAGE.
1 chopine de lait, 1 oeuf, un morceau de beurre de la grosseur d'une noix longue, 1 cuillerée à dessert de cornstarch, 1 cuillerée à thé de vanille, 1% cuillerée à thé de sucre. Faites bien cuire au bain-marie. Laisser refroidir et remplir.
BISCUITS aux DATTES.
2 tasses de farine d'avoine roulée, 2^^ tasses de farine, 1 tasse de cassonnade, i^ tasse de beurre, % tasse de saindoux, ^ tasse de lait, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique. Rouler, faire cuire et mettre le mélange dans les biscuits.
MEI.ANGE
1 livre de dattes, 1 tasse de cassonnade, 1 tasse d'eau chaude, faire cuire et mettre entre les biscuits.
GATEAU aux DATTES.
Crémer ensemble 1 tasse de cassonnade, V2 tasse de beurre, 2 oeufs, % tasse d'eau chaude, lYz tasse farine, avec 1 cuillerée à thé de Soda Magique dans la farine, 1 livre de dattes hachées, % tasse de noix longues (hachées), 1 cuillerée à thé de vanille.
GATEAU
1 tasse de beurr-e, 2 tasses de sucre, 3 tasses de farine, 4 oeufs, 1 tasse de lait, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique. Cette recette est des plus pratiques car elle peut être variée au goût, en y ajoutant soit de la graine d'ânis, soit du raisin de Corinthe, du raisin, de l'écorce de cédrat, ou du chocolat fondu.
GATEAU MOCHA.
% tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 3 oeufs, Vz tasse de lait, 1 cuillerée à thé de vanille, 3 tasses de farine, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique. Faire cuire dans un plat peu profono. Le lendemain, couper en morceau plus longs que larges et glacer sur tous les côtés. Glace; Vo tasse de beurre crémé avec 2 tasses de sucre pulvérisé, 1 cuillerée de lait, de la vaRille. Ajouter des amandes blanchies, puis brunies et hachées.
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CBEFES.
1 tasse de farine, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Mag-ique, 1 oeuf, 1 tasse de lait. Une crêpe ne doit pas être épaisse, mais on pourrait ajouter un peu de farine. Faire cuire dans le beurre, la poêle bien chaude.
MACARONS
Blanchir et broyer 1 livre d'amandes douces. Fouetter les blancs de 7 oeufs. Ajouter 1 livre de sucre. Mélanger bien. Jeter par petites cuillerées sur papier beurré. Saupoudrer de sucre et faire cuire dans fourneau bien chaud.
FOUILIiIS.
1% tasse de cassonnade, % tasse de beurre, 3 oeufs bien battus, 1 cuillerée à thé de vanille, 1 pincée de sel, 1 cuillerée à thé de Soda Magique dissous dans un peu d'eau chaude, 1 tasse de noix cassées, 1 livre de dattes coupées; assez de farine pour faire une pâte molle.
BEIGNETS AU MAIS
1 boîte de maïs égoutté, 2 oeufs, du sel et du poivre, i^ cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique, V2 tasse de farine et assez de lait pour faire une pâte épaisse. Ajouter les blancs d'oeufs bien battus et faire cuire par cuillerées dans du saindoux bouillant ou frire dans une poêle.
GLACE an CARAMEl^.
1 tasse de sucre et % de tasse de lait bouillis ensemble jusqu'à ce que le mélange file. Ajouter 1 cuillerée à thé de beurre. Mettre de l'essence au gôut et remuer le mélange jusqu'à ce qu'il soit assez épais pour être étendu sur le gâteau.
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BEMFZ^ISSAGE AU CITBOIT.
^i tasse de sucre, 1^ cuillerée de farine, 1* écorce râpée d'un citron, 1 cuillerée de jus de citron, 1 oeuf, 1 cuillerée à thé de beurre. Mêler le sucre et la farine. Ajouter l'écorce râpée le jus de citron et l'oeuf légèrement battu. Mettre du beurre dans une casserole quand il sera fondu, ajouter le mélange et agiter continuellement Jusqu'à ce qu'il bout. Veiller à ce que le mélange n'adhère pas au fond de la casserole; faire refroidir avant d'étendre.
,, GI^ACAGE A l^'OBANGE.
1 livre de sucre à glacer, le jus d'un citron, le jus et l'écorce râpée d'une orange.
MERINGUES A LA CREME D'ERABIiE.
Fattez jusqu'à ce qu'il soient épais les blancs de 4 oeufs; ajouter 1 tasse de sucre en poudre et battre vivement. Prendre une cuiller et mêler Vz tasse d'amandes coupées et blanchies. Fixer légèrement des lisières de papier ciré sur une planche d'environ 1 pouce d'épaisseur. Jeter la mélange, par cuillerées, sur le papier, donnant à chaque quantité, une forme ovale. Saupoudrer de sucre granulé: Mettre au four, à flamme très basse, afin que les meringues sèchent au lieu de cuire. Quand elles seront prêtes, les enlever du papier avec une spatule et les laisser refroidir. Presser le dessous de chaque meringue de manière à former un creux, les mettre deux à deux avec une cuillerée de crème d'érable fouettée au centre de chacune.
GAUFRES A I^A VANIIil^E.
2 oeufs, 1 tasse de sucre, V2 tasse de beurre ou de saindoux, 2 cuillerées à thé de vanille, V2 cuillerée à thé de sel, assez de farine pour rouler, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique. Mélanger le sucre, les jaunes d'oeufs bien battus et le beurre ou le saindoux fondu. Ajouter une partie de la farine pa.ssée au tamis avec la poudre à pâte et le sel, les blancs des oeufs bien battus, de la vanille et assez de farine pour rouler. Rouler bien mince, tailler avec coupeur et faire cuire,;
GATEAU D'EFICES.
1 tasse de beurre, 1 tasse de cassonnade, 1 chopine de farine, 2 cuillerées de Poudre à Pâte Magique, 1 cuillerée à thé de graine d'ânis et
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autant de graine de coriandre, 1 cuillerée à thé d'essence de muscade, autant de cannelle et de gingembre, 1 tasse de lait. Passer au tamis la farine, le sucre et la Poudre à Pâte Magique, ajouter le beurre puis le lait, les graines et les essences. Faire une pâte molle et faire cuire 10 é. 12 minutes dans de petits moules.
GATEAU IMFEBIAZk.
% tasse de beurre, ll^ tasse de sucre, 3 jaunes d'oeufs, 2y2 tasses de farine, 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, ^A tasse de lait, 2 tasses de raisins sans noyaux, l^/^ tasse de raisin de Corinthe, 1 tasse de cédrat, ^^ tasse d'écorco d'orange sucrée, ^A tasse de cognac, 3 blancs d'oeuf, y2 cuillerée à thé de sel. Délayer comme pour gâteau ordinaire, ajoutant les fruits en dernier lieu, faire cuire une heure dans des moules beurrés et tapissés. Fourneau, chaleur modérée.
GATEAU EPONGE A 3^'EAU CHAUDE
3 jaunes d'oeuf, 1 tasse de sucre, 1 tasse de farine, 1 cuillerée de jus de citron, 1 cuillerée de Poudre à Pâte Magique, 2 cuillerées à thé d'eau chaude, 3 blancs d'oeuf, ^/^ cuillerée à thé de sel. Battre les jaunes jusqu'à ce qu'ils soient épais et couleur citron; ajouter le sucre et continuer de battre. Ajouter la farine passée au tamis avec la poudre à pâte et le sel, puis l'eau chaude, les blancs d'oeufs bien battus et le jus de citron. Faire cuire 40 minutes.
GATEAU D'ARGENT
Ijes blancs de 6 oeufs, 1 tasse de lait, 2 tasses de sucre, % tasse de beurre, 4 tasses de farine, 1/4 cuillerée à thé de sel, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, 1 cuillerée à thé d'essence d'amandes. Crémer le beurre et le sucre et ajouter alternativement le lait et la farine mêlés au sel et à la Poudre à Pâte Magique, puis l'essence et Içs oeufs bien battus. Battre bien et faire cuir* daiis une lèchefrite à pain, chaleur modérée.
GATEAU SHBEWSBUB7.
1 tasse de beurre, 3 tasses de sucre, 1% chopina de farine, 3 oeufs, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique, 1 tasse de lait, 1 cuillerée à thé d'essence de rose.
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Crémer le beurre et le sucre, ajouter les oeufs, un à la fols, battant le mélange cinq minutes après chacun, ajouter la farine passée au tamis avec la Poudre à Pâte Magique. Faire cuire 40 minutes.
ZiADY BAZiTIMOBE.
Pour les gâteaux Lady Baltimore, crémer ensemble une tasse de beurre et deux tasses de sucre en poudre puis ajouter une tasse de lait frais. Battre en neige les blancs de six oeufs puis les fouetter graduellement dans le mélange et quand ces ingrédients sont bien mélangés, ajouter 3 grandes tasses de farine passée au tamis deux fois avec 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique. Remuer le tout pour que les ingrédients se mêlent bien, ajouter une cuillerée à thé d'eau de rose et verser dans des moules graissés. Faire cuire dans un fourneau à chaleur uniforme puis laisser refroidir et mettre ensemble avec un remplissage obtenu en faisant bouillir 3 tasses de sucre granulé dans une roquille d'eau jusqu'à ce que le mélange file. Retirer du feu et battre continuellement tout en versant sur les noix 6 figues et les blancs de 3 oeufs bien battus. Battre vigoureusement jusqu'à ce que le mélange soit épais et ajouter en même temps 1 tasse de raisins sans noyaux et hachés, 1 tasse de noix coupées en menus • morceaux ou en dés. Battre vigoureusement pour mélanger entièrement avant de mettre entre les gâteaux.
Battre jusqu'à ce que la pâte s'épaississe, y ajouter en le faisant, une tasse de raisins épépinés, une tasse de noix hachées, couper, en fines tranches au en dés. Battre bien fort pour bien mélanger avant d'étendre la pâte dans les moules à gâteaux^
IMPOBTASTT.
Quand il entre de la pondre à p&te dans nu* recette, le liqnide (ean on lait) employé dans le mélang-e doit être anssi FROID qne possible et 1» 2>&te doit être mise an frais si le fonmean n'est -pas prêt à la recevoir.
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PAIN ET ROULEAUX
QUE XiA FARINE SOIT TOUJOURS CHAUBE.
Si les directions sont suivies, la Levure Royale neîmanquera jamais de faire le pain le plus léger, le plus blanc et le plus succulent.
La Levure Royale peut être employée comme toute autre levure ou en suivant les DIREC- TIONS: Faire tremper une Galette de Levure Royale pendant une demi heure dans une chopine d'eau tiède. Ajouter assez de farine pour faire tme pâte. Couvrir et mettre dans un endroit chaud pour lever; quand le mélange sera léger, ajouter du sel, trois chopines d'eau chaude (ou du lait ébouillanté et de l'eau), 1% cuillerée de sucre, autant de saindoux et assez de farine pour faire une pâte. Battre vigoureusement le mélange pendant 15 minutes. BATTRE et non pas agiter, remettre dans un endroit chaud pour lever (ordijQairement toute la nuit). Quand il est bien levé, rajouter de la farine jusqu'à ce que le mélange n'adhère pas à la planche; pétrir bien, mettre dans un endroit chaud; quand il est léger, faire les pains et les laisser lever de nouveau. Paire cuire dans un fourneau modérément chaud pendant trois-quarts d'heure à une heure.
Mettre le liquide dans les proportions de 1 chopine pour un pain. Faire usage de plus de farine et plus de liquide si l'on désire plus de pain. Quand la température est froide, faire chauffer la farine et mettre le levain à la chaleur pour le faire lever. Une chaleur douce et uniforme est nécessaire pour faire un bon pain. NE PAS LE LAISSER REFROIDIR. Deux ou trois patates écrasées et ajoutées au levain améliorerout la qualité du pain et un peu de soda peut toujours être employé avantageusement.
Z.EVURE DOMESTIQUE.
Employer 1 chopine de farine ébouillantée avec l'eau des patates, % chopine de patates écrasées, V2. cuillerée à thé de sel, 2 cuillerées à thé de sucre. Agiter le mélange et quand il sera refroidi, ajouter 1 galette de Levure Royale, laq-uelle doit d'abord être dissoute dans une demi tasse d'eau chaude. Laisser reposer une journée pour la fermentation, puis retarder encore vingtquatre hejires avant de s'en servir.
Pour faire du pain avec la Iievure liquide cihaut.
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Pour faire six à dix pains succulents et substantiels, employer la levure ci-haut avec une pinte d'eau et assez de farine pour faire une pâte molle qui n'adhérera ni aux mains ni à la planche.
En commençant à faire du pain le matin il est important que la farine soit chaude. Ajouter assez de farine à l'eau pour faire une pâte à crêpes, du sel au gôut, puis ajouter la Levure liquide et mélanger entièrement, ajouter de la farine jusqu'à ce que la pâte ne soit plus collante. Laisser reposer pendant deux heures, puis pétrir légèrement et retarder de une heure à une heure et demie avant de mettre la pâte dans les lèchefrites, puis une heure plus tard, mettre au four et laisser cuire une heure à une heure et quart. Que la pâte dans les lèchefrites soit bien levée avant d'être mise au four.
Avis: — t*our doubler la quantité de pain, employer d'eux galettes de Levure Royale et les autres in;jgrédients en proportion.
Direct^ns pour obtenir les meilleurs résultats de la Leyure Royale.
Faire bouillir 8 grosses patates, les écraser dans l'eaiu qui a servi à l'ébullition et les verser bouillantes sur 4 cuillerées de farine; ajouter 4 cui?lerées de sel et autant de sucre. Ajouter à cela 1 pinte d'eau bouillante et 4 pintes d'eau froide. Faire dissoudre 2 galettes de Levure Royale dans de l'eau tiède et mélanger avec les ingrédients énumérés plus haut, puis mettre ce mélange dans un endroit chaud pendant 18 heures et conserver ensuite au frais pour s'en servir au besoin.
Pour faire du pain en trois heures employer 1 pinte du liquide préparé d'après la recette précédente pour faire 2 pains de poids ordinaire. Mettre sur le feu et remuer avec la main jusqu'à ce que le mélange soit à la chaleur du sang (98 degrés Fahrenheit). Ajouter 1 cuillerée de sel, autant de cassonnade et de beurre, faire une pâte (ayant eu soin de faire chauffer la farine) et laisser lever pendant une demi heure. Pétrir et quand la pâte sera bien légère, faire les pains, les mettre dans la lèchefrite et les laisser lever avant de faire cuire dans un four modérément chaud.
PAIN
Mêler 2 cuillerées de sucre et 2 cuillerées d^ farine dans une tasse d'eau (pas glacée). Emietter une Galette de Levure Royale et mettre 1© mélange dans un endroit chaud. Verser 1 chopino d'eau bouillante dans 1 chopine de lait, ajout^wr
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du beurre de la grosseur d'une noix et laisser refroidir. Puis mettre 16 tasses de farine à laquelle il faut ajouter 1 cuillerée de sel après avoir mêla 3 tasses de farine. Pétrir, puis laisser lever.
PAIN DE MAIS, à la VAFEUB.
1 tasse de farine de maïs, autant de farine do ses de farine, 1 cuillerée à thé de sel, 2 cuillerées à thé de Soda Magique. Cure à la vapeur pendant 2 heures.
BISCUITS
1 pinte defarine, un peu de sel, 2 cuillerées à thé (combles) de Poudre à Pâte Magique, du beurre, un peu moins que la grosseur d'un oeuf. Mêler ensemble et ajouter assez de lait doux pour faire des biscuits. Ne pas rouler, mais jeter par cuillerées dans des lèchefrites chaudes et beurrées et faire cuire dans un four bien chaud.
BOULEAUX. MONTAGNE BLANCHE
1 pinte de farine passée au tamis. Ajouter 1 cuillerée à thé de sel et 2 petites cuillerées de sucre. Passer le tout au tamis. Faire bouillir \y2, tasse de lait et y jeter ^A de tasse de beurre. Laisser refroidir et ajouter le blanc d'un oeuf battu. Faire dissoudre y^ d'une Galette de Levure Royale dans % de tasse d'eau froide et ajouter au lait et à l'oeuf y mettre de la farine et pétrir. Laisser lever toute la nuit. Le matin faire les rouleaux et les mettre une demi heure dans un endroit chaud.
PETITS PAINS GBAHAUff.
2 tasses de farine graham, 1 tasse de farine, 1 tasse de lait doux, 1 tasse de lait sûr, 2 cuillerées (combles) de Poudre x Pâte Magique, 2 oeufs, une pincée de sel, du beurre ou du saindoux.
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PETITS PAINS GBAHAM.
1 chopine de lait sûr ou de lait de beurre, 2 cuillerées de crème sûre ou un peu de beurre, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, 1 cuillerée de sucre et un peu de sel. Affermir avec de la farine Graham et faire cuire dans des moules. Ou bien, 1 oeuf, 1 tasse de lait doux, 1^^ cuillerée âl thé de Poudre à Pâte Magique un peu de beurrt fondu, un peu de sucre et de sel. Affermir avec de la farine Graham et faire cuire dans des moules.
PAIN AUX NOIX
2 tasses de farine, 2 tasses de farine Graham, 1 oeuf, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique,
1 tasse de mélasse ou de sucre, 1 tasse de noix. Passer les deux farines au tamis, ajouter le sel, les noix, la poudre à pâte, l'oeuf bien battu, la màlasse et le lait. Mêler bien et verser dans un plat beurré, laisser lever pendant 20 minutes.
PAIN AUX NOIX
Mélaug-e sec.
1 tasse de sucre, 4 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de sel, 4 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, 1 tasse de noix (cassées et non hachées).
MEXtANGi: I.IQUIDE.
2 tasses de lait, 1 oeuf. Mêler ensemble les Ingrédients secs et ajouter le lait et l'oeuf. Mettre lever pendant une demi heure â la chaleur, puis faire cuire une heure dans un four modérément chaud.
PAIN BBUN AUX NOIX
2 tasses de farine Graham, 1 tasse de farine de blé. Vz tasse de sucre, i^ tasse de mélasse noire,
2 tasses de lait, 1 tasse de noix hachées, 1 cuillerée à thé de sel, 1 cuillerée à thé de Soda Magique mêlé à la mélasse jusqu'à ce qu'elle écume. Paire cuire une heure dans un four modérément chaud. f%
PAIN DE SON
3 tasses de son, 1 cuillerée à thé de Poudre k Pâte Magique dans 2 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de Soda Magique dans 2 tasses de lait de
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beurre, ^2 d'une tasse de cassonnade, 1 cuillerée à thé de sel, 1 cuillerée de mélasse noire. Faire cuire 1^ heure dans un four flamme basse.
PUDDING
PUDDING DE aXEUNIEB.
Le poids de 2 oeufs en beurre, en sucre et en. larine. Crémer ensemble le beurre et le sucre, ajouter les oeufs battus, la farine, ^4 de cuillerée à thé de Soda Magique, dissous dans 2 cuillerées à. thé de lait. Ajouter 2 cuillerées de marmelade de framboises. Cuire 2 heures à la vapeur. Graisser le moule, retourner pour servir. Saupoudrer de sucre en poudre. Servir avec une sauce caramel.
I^A BEINE DES PUDDINGS
1 tasse de miettes de pain, 1 chopine de lait, ^ tasse de sucre, les jaunes de 2 oeufs, un petit morceau de beurre, l'écorce d'une moitié de citron et le jus. Quand le pudding sera cuit, étendez dessus une couche de marmelade ou de gelée, puis les blancs d'oeuf battus avec deux cuillerées de sucre. Faire brunir légèrement au fourneau.
PUDDING AUX BLUETS (Bouilli).
Battre 2 oeufs, ajouter 1 tasse de lait et assez de farine tamisée pour faire une pâte de la consistance de la pâte à crêpes. Mettre dans la farine 3 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, Beurrer un moule et mettre une couche de pâte dans le fond du moule puis une couche de bluets -et continuer ainsi jusqu'à ce que le moule soit rempli aux trois quarts. Couvrir bien et faire bouillir pendant 1 heure.
PUDDING AUX MUBES (A la vapenr).
Faire tremper 2 tasses de miettes de pain rassis dans 2 tasses de lait. Ajouter un peu de sel et 3 oeufs bien battus, lYz tasse de farine tamisée, % cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique, 1V4 chopine de mûres. Mettre dans un plat â pud- ^ins beurré et faire cuire à la vapeur pendant 2 beures. Servir avec sauce riche.
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FT7DBING COTTAGE.
1 tasse de sucre, 1 cuillerée de beurre, 1 oeuf, M tasse de lait, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique dans une tasse de farine. Battre bien, faire cuire au fourneau et servir avec une sauce au caramel.
PUDDING AUX POMMES AVEC RIZ
6 pommes sûres, 1 tasse de riz bouilli et froid,
1 chopine de lait, 1 tasse de sucre, le jus et l'écorco d'un citron, les jaunes de 4 oeufs. Enlever le coeur des pommes, hachez les, ajouter le riz et le lait, battre puis ajouter les autres ingrédients et faire cuire. Battre les blancs des oeufs avec un peu de sucre. Etendre sur le pudding et faire brunir.
PUDDING DEI^MONICO
1 pinte de lait, 4 oeufs, (réserver 3 des blancs), 3 cuillerées de sucre, 4 cuillerées de cornstarch et un peu de sel.
Mettre le lait dans un bain-marie, laisser bouillir; délayer le cornstarch dans du lait froid, battre les oeufs et le sucre, brasser le tout dans le lait chaud. Laisser refroidir puis verser dans un plat, battre les 3 blancs d'oeuf avec 3 cuillerées de sucre, essence de citron ou de vanille au goût et étendre sur le pudding.
PUDDING A ZiA NEIGE.
1 boîte de gélatine, le jus de 4 citrons, 1 tasse de sucre, 2 tasses d'eau bouillante et 1 tasse d'eau froide, % tasse de vin de Xérès (sherry). Laisser refroidir et épaissir, puis battre et ajouter les blancs de 3 oeufs. Servir avec flan (bouilli).
PUDDING A Z^A NEIGE
1 cuillerée de gélatine, i/4 tasse d'eau froide, 1 tasse d'eau bouillante, 1 tasse de sucre, le jus de 3 citrons, les blancs de 3 oeufs. Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide, ajouter de l'eau bouillante puis le sucre et le jus de citron. Fouetter pendant quelques minutes; ajouter les blancs bien battus.
PUDDING A IiA CBEME DE BIZ.
1 tasse de riz, 1 tasse d'eau froide. Laisser bouillir jusqu'à ce que le riz ait absorbé l'eau: Environ 7 minutes, puis ajouter 1 pinte de lait, 1 pincée de sel, de l'écorce de citron râpée et laisser bouillir lentement pendant environ 30 minutes.
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PUDDING AU CHOCOIiAT (à. la vapeur).
Aux jaunes de 3 oeufs bien battus, ajouter % tasse de sucre et battre ensemble. Ajouter 3 cuillerées de lait doux et 1 once de chocolat râpé et fondu. Mêler entièrement et ajouter 1 tasse farine. Battre jusqu'à ce que le mélange soit uni. Ajouter les blancs bien battus, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique dans la farine. Mettre < par grandes cuillerées dans des tasses beurrées e*- cuire à vapeur pendant 30 minutes.
PUDDING AU CHOCOIIAT (de Sarab).
1 chopine de lait, 1 chopine de miettes de pain, les jaunes de 3 oeufs, 5 cuillerées de chocolat râpé. Faire chauffer le lait jusqu'à ébullition, ajouter les miettes de pain et le chocolat. Retirer du feu et ajouter i^ tasse de sucre et les jaunes battus. Faire cuire dans un plat à pudding pendant 15 minutes. Faire meringue avec les blancs des oeufs et 3 cuillerées de sucre. Etendre sur pudding et faire brunir. Servir froid avec de la crème.
PUDDING AU CEOCOIiAT.
1 pînt de lait, 1 tasse de sucre, Vs tasse de chocolat, 1 oeuf entier et les jaunes de 3, 2 cuillerées de cornstarch. Réserver 1 tasse de lait pour mêler les ingrédients. Faire bouillir jusqu'à ce que le lait commence à épaissir, puis verser dans un plat à pudding. Faire une glace avec les blancs, ajoutant assez de sucre pour durcir: Essence de vanille au goût. Verser sur le pudding refroidi et mettre au fourneau 3 minutes pour brunir.
PUDDING AU BIZ.
Mettre une tasse de riz dans une casserole d* eau bouillante laisser bouillir 10 minutes, puis verser l'eau et retirer la casserole du feu pour un instant. Mettre un morceau de beurre de la grosseur d'une noix dans le riz et mêler à l'aide d'une fourchette; puis ajouter une tasse de lait frais et laisser mijoter sur le feu pendant ^ heure jusqu'à ce que le riz soit amolli. Battre 4 oeufs avec 2 cuillerées à thé de sucre, verser le riz dans un bol et y râper la moitié d'une noix de muscade. Mêler bien avant de mettre les oeufs. Que le plat à pudding soit bien beurré, y verser le mélange et faire cuire dans un fourneau bien chaud.
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PT7DDZNG AU CARAHLEIê.
% tasse de sucre blanc mettre dans une casserole, laisser brunir et fondre. Mettre dans un moule, y verser 1 chopine de lait avec 3 oeufs battus et du succre au goût. Mettre le moule dans un bassin d'eau chaude dans le fourneau jusqu'à ce que le mélange soit pris. Manger froid.
PUDDING AU CABAMEI^ No. 2.
3 cuillerées de cornstarch, 1 chopine de lait chauffé jusqu'à ébullition. Faire brunir 1 cuillerée de beurre et li^ tasse de cassonnade. Quand le tout sera fondu, ajouter au lait avec cornstarch et vanille des amandes au goût et faire cuire dans un moule en faience.
CBEME BATABOZSi:.
1 boîte d'ananas (coupées) 1 tasse de sucre, 1 chopine de crème, % boîte de gélatine. Verser la moitié du jus de l'ananas sur la gélatine et l'autre moitié sur le sucre. Mettre bouillir le sucre jusqu'à ce qu'il ait la consistance d'un sirop épaia. Faire dissoudre la gélatine dans le jus et mettre refroidir. Fouetter la crème et la battre dans le sirop avec la gélatine et l'ananas. Mettre refroidir dans un moule.
PUDDING "BBOWN BETTY."
1 tasse de miettes de pain, 2 tasses de pommes sûres hachées, V2 tasse de sucre, 1 cuillerée à thé de cannelle. Beurrer un plat profond et y mettre une couche de pommes hachées. Saupoudrer de sucre, de canelle et de menus morceaux de beurre. Couvrir bien et faire cuire à la vapeur pendant. % d'heure dans un fourneau à chaleur modérée, puis découvrir et faire brunir rapidement. Servir avec du sucre et de la crème ou du flan.
PUDDING AUX PIGUES.
1 tasse de suif, V2 tasse de figues hachées fin, 2 tasses de miettes de pain, 1 tasse de farine, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, % tasse de lait. Faire cuire à la vapeur pendant 3 heures.
PUDDING AUX PIGUES.
Battre 2 oeufs, ajouter 1 tasse de lait et 2 tasses de farine passée au tamis avec le ^A d'une cuillerée à thé de sel et une bonne cuillerée de
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Poudre à Pâte Magique. Battre jusqu'à ce que le mélange soit uni, ajouter 3 cuillerées de beurre fondu et % livre de figues séchées. Les figues doivent être lavées dans l'eau chaude et tremper^ toute une nuit dans de l'eau froide, puis elles doivent être essuyées et hachées. Mélanger bien, verser dans un plat à pudding beurré et faire cuire à la vapeur pendant 2 heures. Servir avec une sauce forte.
PUDDING DE PAUVRES GENS
% chopine de mélasse, i^ chopine d'eau froide, 1 cuillerée de beurre fondu, 1 cuillerée à thé de Soda Magique, 1 cuillerée à thé de Crème de Tartre de Gillett, ajouter un peu de sel, des épices, 2 tasses de raisins de Corinthe, du raisin, 1% tasse de farine. Mettre en pâte et faire cuire à la va« peur environ 2 heures.
PUDDING CABINET
3 onces de raisins (environ une pleine tasse) 3 gâteaux éponge (de petits pâtés ou 8 ou 9 doigts de dame) 5 macarons, 2 onces de ratafia, 2 onces de cédrat sucré, 4 oeufs, Vz chopine de lait, % chopine de crème, 2 onces de sucre. Beurrer un moule y coller les raisins au fond et sur les parois. Puis y mettre les gâteaux coupés en tranches minces, les macarons, enfin le cédrat y verser les oeufs, le lait et le sucre. Faire cuire pendant 1 heure à la vapeur.
PUDDING AU CITRON
1 tasse de sucre, 4 oeufs, 2 cuillerées de cometarch, 2 citrons (le jus des deux et l'écorce d'un seul) 1 chopine de lait, 1 cuillerée de beurre. Faire chauffer le lait jusqu'à ébullition et y verser le cornstarch délayé dans un peu d'eau. Faire bouillir cinq minutes en brassant continuellement. Avant de retirer du feu, y mettre le beurre puis laisser refroidir. Battre les jaunes, ajouter le sucre mélangeant entièrement avant de mettre le jus de citron et l'écorce râpée. Battre ceci en une crème ;paisse et ajouter graduellement au reste.
SAUCE POUR PUDDING AU CITRON
Crémer un morceau de beurre de la grosseur d'un oeuf avec une tasse et demie de sucre, a jouter le jus d'un citron et un oeuf bien battu. Brasser bien et ajouter six ou sept cuillerées d'eau fraîche. Mettre jusqu'à ce que le mélange ait la consistance d'une crème épaisse.
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PUDDING AU GINGEMBBi:.
% tasse de beurre, % tasse de mélasse, Vz tasse de cassonnade, 4 oeufs, 1 cuillerée à thé de gingembre, 1 cuillerée à thé de crème de Tartre de Gillett, Vz cuillerée à thé de Soda Magique, ^ tasse de lait, 2^ tasses de farine. Cuire à la vapeur pendant 1 heure.
PUDDING EPONGE
1 tasse de sucre, y^ tasse de beurre, 2 oeufs, 1 tasse de lait, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique dans 2 tasses de farine, un peu d'essence. Faire cuire à la vapeur pendant 1^^ heure.
PUDDING AUX PBUNEAUX.
Faire tremper toute une nuit 1 livre de pruneaux dans 3 tasses d'eau et un paquet de gélatine dans 1 tasse d'eau. Le matin enlever les noyaux des pruneaux et mettre ces pruneaux dans l'eau où ils ont trempé, ajouter li^ tasse de sucre, ajouter 1 tasse d'eau bouillante à la gélatine et mettre avec les pruneaux. Faire bouillir un moment, puis ajouter 1 verre de vin de Xérès, le jus d'un citron. Mettre dans un moule, couper des amandes blanchies en menus morceaux et les mettre dessus. Servir avec de la crème fouettée.
PUDDING AUX PRUNES
1 livre de raisins, 1 livre de raisins de Corinthe, 1 livre de suif, % livre de miettes de pain, i^ livre de cassonnade, ^Â livre de farine, ^/^ livre d'écorce mélangée et sucrée, ^^ chopine de cognac, 6 oeufs, % cuillerée à thé de macis et de cannelle, 1 cuillerée à thé de gingembre, i/^ noix de muscade râpée. Faire bouillir 6 heures et faire cuire à la vapeur pendant 2 heures avant de servir.
PUDDING AUX ORANGES
Prendre 4 oranges, les trancher, enlever les noyaux, puis verser dessus 1 tasse de sucre. Faire un flan avec IV^ tasses de lait, 2 cuillerées à thé de cornstarch et les jaunes de 2 oeufs et le verser sur les oranges. Battre les blancs d'oeuf aveo un peu de sucre les étendre sur le pudding et faire
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brunir dans le fourneau. Pour être servi froid La crème fouettée sera encore plus délicieuse pour la garniture.
) PUDDING IXOHIm IITGOI^DSBT.
1 livre de miettes de pain, 1 livre de farine, 2 livres de suif, 2 livres de raisins de Corinthe, 2 livres de raisins, 1 livre de sucre, % livre d';corce sucrée, 2 écorces de citron, 1 noix de muscade, V-. once d'épices mélangées, 1/4 cuillerée à thé de sel, 16 oeufs, 4 verres de cognac. Les miettes doivent être bien m.enues, le suif haché bien fin et les oeufs battus entièrement. Mêler parfaitement les ingrédients. Faire bouillir 6 heures dans un linge enduit de farine et faire cuire à la vapeur pendant 2 heures avant de servir.
Une pincée de Soda Magique ajouté aux tomates avant d'y mettre du lait ou de la crème empêche le lait de tourner.
Avec du lait sûr ou de la mélasse, faire usage de Soda Magique au lieu de Poudre à Pâte Magique. Le lait et le beurre doivent être conservés dans des récipients bien couverts, vu qu'ils absorbent la saveur et l'odeur d'autres objets. Pour écumer les sauces tirer la casserole au bord du feu, y jeter une cuillerée à thé d'eau froide et la graisse montera à la surface de sorte qu'elle pourra être enlevée facilement.
Une cuillerée à th^ de Lessive Parfumée de Gillett ajoutée à 1 gallon d'eau simplifie le lavage de la vaisselle.
FAZZ.I.ES AU FROMAGE
Passer au tamis 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique avec 1 tasse de farine, ajouter une pincée de sel et mélanger, 1 cuillerée de beurre et 2 tasses de fromage râpé. Ajouter assez d'eau pour pouvoir rouler comme une pâte à tarte. Couper en lambeaux et faire brunir légèrement dans un fourneau chaud.
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FBOMAGE AU CITRON.
Les jaunes de 4 oeufs battus, ^ livre de beurre, 6 onces de sucre de ricin, 2 citrons, le jus et l'écorce. Faire fondre le beurre (pas trop chaud) et verser sur les jaunes d'oeufs bien battus. Ajouter le sucre graduellement, puis l'écorce et le jus de citron. Faire cuire au bain-marie jusqu'à ce que le mélange soit épaissi.
FROMAGE AU CITRON
Les jaunes de 4 oeufs bien battus. Va livre de buerre, 6 onces de sucre de ricin. 2 citrons le jus et récorce. Faire fondre le bourre (pa» trop chaud) et verser sur les jaunes bien battus ajouter le sucre graduellement, puis l'écorce et le jus. Faire cuire au bain-marie jusqu'à ce que le mélange soit épaissi. Ceci fait un excellent remplissage pour gâteaux, tartes, etc.
FI^AN AU CARAMEi;.
Faire dissoudre et brunir V4, tasse de sucre, ajouter 1 chopine de lait bouillant, battre 3 oeufs légèrement, ajouter 1 petite cuillerée è thé de vanille dans une pincée de sel. Quand le sucre sera dissous dans le lait, verser lentement sur les oeufs battus. Couler et verser dans des tasses ou des moules beurrés, puis les mettre dans un plat d'eau chaude et faire cuire jusqu'à ce que, en y enfonçant un couteau, le mélange n'adhère pas à la lame. Servir avec sauce au caramel.
SAUCE AU CARAMEI^.
Faire brunir V2 tasse de sucre, ajouter Vz tasse d'eau chaude. Faire cuire 10 minutes.
FI^AN
Pour faire cuire un flan, si le fournear n'est pas assez chaud, ou s'il est employé pour d'autres mets, ce flan peut être cuit à la vapeur en plaçant le moule dans une casserole d'eau bouillante, recouverte. Essayer le flan en plongeant dans le milieu un couteau à lame large. Si la lame est sèche quand, vous la retirez, le flan est cuit. De petites tasses de ferblanc peuvent être beurrées, remplies avec le mélange, que l'on fera cuire de la même manière.
souffi;e au fi^an.
2 cuillerées de beurre, 2 cuillerées de farine, 2 cuillerées de sucre, 1 tasse de lait, 4 oeufs. 'Laisser bouillir le lait. Battre ensemble la farine et
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le beurre, ajouter le lait bouillant et couvrir les jaunes d'oeufs, ajouter l'autre mélange et laisser refroidir puis ajouter les blancs des oeufs bien battus. Verser dans un plat beurré. Faire cuire 30 minutes au fourneau et servir avec sauce immédiatement.
SOUFFI^E AU CAFE.
1^ tasse de café fort, V2 tasse de lait, 3-4 tasse de sucre, 3 oeufs, 1 cuillerée de gélatine en poudre, 1 cuillerée à thé de vanille. Faire chauffer le café, le lait, la gélatine et la moitié du sucre dans un bain-marie; puis ajouter les jaunes d'oeufs (battus) avec le reste du sucre; brasser pendant quelques minutes et retirer du feu; battre les blancs et y mettre de la vanille au goût, replier le tout ensemble et verser dans un moule mouillé. Servir avec de la crème fouettée.
FI.AK AU TAFIOCA
Mettre dans un bain-marie 1 tasse de lait et 1 cuillerée de tapioca qui aura trempé toute une nuit, laisser cuire jusqu'à ce que le tapioca soit transparent; bp.ttre le jaune d'un oeuf, ^A de tasse de Bucre, un peu de sel, 1 cuillerée de noix de coco et 1 cuillerée d'eau et brasser dans du lait chaud. Faire cuire 4 minutes. Battre le blanc d'oeuf pour le dessus.
CBEME AU TAFIOCA.
Faire tremper, le soir, 2 cuillerées de tapioca dans % tasse de lait ou assez pour couvrir. Le lendemain, faire bouillir 1 pinte de lait. Bien battre les jaunes de 3 oeufs. Ajouter ^^ tasse de sucre et 1 cuillerée à thé de vanille. Ajouter le tapioca et mélanger au lait bouillant. Laisser jeter un bouillon puis verser dans un plat et y étendre immédiatement les blancs de 3 oeufs. Servir froid.
CREME ESPAGNOLE
A 2 pintes de lait bouillant, ajouter 1 boîte gélatine détrempée dans une demi tasse de lait froid. Battre les jaunes de 8 oeufs avec deux tasses do Bucre et y verser du lait bouillant et de la gélatine. Laisser bouillir un moment. Battre les blancs en écume, ajouter l'essence au lait et verser le tout dans les blancs. Brasser et verser dans des moules.
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CBEMXS AU CAFE.
1% tasse de crème claire, V^ tasse de café fort (froid) Vz boîte gélatine détrempée dans un peu d'eau froide, Vz tasse de sucre. Mettre le sucre, le café et la gélatine au-dessus d'eau bouillante jusqu'à ce que le tout soit dissous, puis ajouter la crème dans un moule.
CBEME AU TAPIOCA.
Prendre trois cuillerées de tapioca et faire tremper toute la nuit. Faire bouillir 1 pinte de lait, et quand il bout, y jeter le tapioca égoutté. Le laisser bouillir 20 minutes, puis ajouter les jaunes de 3 oeufs bien battus, Vz tasse de sucre et une pincée de sel, faire bouillir encore 2 minutes. Vanille au goût. Laisser refroidir, puis ajouter les blancs d'oeufs bien battus avec 2 cuillerées de sucre. Mettre brunir dans un plat au fourneau.
CREME VEI^OUBS.
1 paquet de gélatine trempée toute une nuit dans 1 tasse de vin de Xérès (sherry). Mettre fondre avec % de tasse de sucre, puis couler dans 1 pinte de lait frais. Brasser le mélange et le mettre dans un plat de cristal. Manger froid avec de la crème.
BAGATEZiZiE A Xi'OBANGE.
3 cuillerées de gélatine, l^ tasse d'eau froide, % tasse d'eau bouillante, 1% tasse de sucre, 1% tasse de jus d'orange, 1^/4 tasse de jus de citron, l'écorce râpée d'une orange, % chopine de crème fouettée. Paire tremper la gélatine dans l'eau froide puis la laisser dissoudre dans l'eau bouillante, ajouter le sucre, le jus de fruit et l'écorce et en dernier lieu la crème fouettée. Verser dans un moule et laisser refroidir. Servir avec de la crème fouettée ou du flan froid.
DUMFI^INGS AU POMMES.
Mélanger ensemble 2 cuillerées de beurre et une pinte de farine passée au tamis avec un peu de sel et 2 petites cuillerées à thé de Poudre à. PSLte Magique. Ajouter assez de lait pour faire une pâte molle et rouler bien mince sur la planche à. pâtisserie; couper en carrés et mettre sur chaque carré une pomme dont on aura enlevé la pelure et le coeur et qu'on aura remplie de sucre avec un peu de beurre et une pincée de cannelle. Replier la pâte et mettre au fourneau dans une lèchefrlt« beurrée. Servir avec une sauce forte.
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BEIGNETS AUX BANANES
1% tasse de farine, 2 cuillerées à thé de Poudre à Pâte Magique, 1 tasse de bananes tranchées, % tasse de sucre, V2 tasse de lait, une pincée de sel. Bien brasser le mélange, puis le mettre par cuillerées dans une poêle chaude avec beurre ou saindoux.
GEXiEE AU TAPIOCA.
Faire tremper ^^ tasse de tapioca dans 2 tasses d'eau pendant 4 heures. Sucrer au goût. Fairo cuire 1 heure au-dessus d'eau bouillante et brasser souvent. La gelée doit être claire. Ajouter le jus d'un citron et mettre dans un moule. Servir avec crème.
GEIkEE AUX TOMATES.
Le jus d'une boîte de tomates, 2 cuillerées de vinaigre, 1 boîte de gélatine, du poivre, du sel et du sucre au goût. Laisser jeter un bouillon, puis mettre dans un moule. Faire tremper la gélatine dans le jus de tomates. Proportionner la quantité de gélatine au jus dans la boîte.
gei.ee au citron.
ly^ chopine de sucre, 1 boîte de gélatine Knox, 3 citrons, 1 pinte d'eau bouillante. Mettre un peu ûe gelée dans un moule et ajouter des cerises rouges. Laisser affermir puis mettre encore de la gelée et des fruits.
UN DESSERT DEZ.ICIEUX
Trancher des pommes, des bananes, des oranges ou tout autre fruit et quelques noix, % boîte de gélatine trempée dans Vj chopine d'eau froide pendant une demi heure. Puis ajouter % chopine d'eau bouillante. Presser le jus d'un citron, ©ucrer au goût, verser sur le fruit et servir avec de la crème ou du flan bouilli.
SAUCE
1 tasse de sucre en poudre, V2 tas^e de beurre en crème, ajouter 1 cuillerée de vanille et graduellement 1 tasse de lait doux. Mettre le bol
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dans un bassin d'eau chaude et remuer le mélange jusqu'à ce que la sauce ait la consistance de la crème.
SATTCE AU CABAMXSZb.
3 cuillerées à thé (combles) de sucre, 1 cuillerée à thé de farine, un morceau de beurre de la grosseur d'un oeuf. Faire brunir mais ne pas laisser brûler. Ajouter 1 tasse d'eau bouillante et quand le tout sera bien dissous, mettre de la vanille ou du cognac au goût. La farine peut être omiss; en ce cas, après que le sucre et le beurre sont brunis et que l'eau a été ajoutée, épaissir avec un peu de cornstarch ou bien remplacer l'eau, la farine et le cornstarch par une tasse de crème douce.
SAUC£ £CUMANTE.
1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre, les blancs de 2 oeufs, V4, tasse d'eau bouillante et de l'essence au goût. Réduire le beurre et le sucre en crème, ajouter les blancs des oeufs sans les battre.. Mêler bien puis ajouter l'eau. Mettre dans une casserole d'eau chaude et faire chauffer jusqu'à ce que le mélange soit uni.
SAUCE AU CZTBON.
Mêler 1 cuillerée à thé de cornstarch avec H tasse de sucre, ajouter 1 tasse d'eau bouillante, l'écorce râpée et le jus d'un citron. Faire cuire 8 minutes. Au moment de servir ajouter 1 cuillerée à thé de beurre.
AMBROISIE
Des oranges tranchées, des raisins et des dattes, noyaux enlevés; saupoudrer de sucre en poudre et de noix de coco râpé.
CHARI.OTTE RUSSE.
Mettre 1 chopine de crème douce sur la glace et fouetter jusqu'à ce qu'elle ait atteint presque trois fois son volume, ajouter ^A once de gélatine
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Qui aura trempé dans % de tasse d'eau. Ajouter au tiers d'une tasse de crème bouillante et battre avec le batteur aux oeufs, ajoutant le tiers d'une tasse de sucre en poudre et 1 cuillerée à thé do vanille. Garnir un moule de doigts de dames, remplir de crème et mettre sur la grlace pour durcir.
POMMES EFICEES.
Le quart d'une mesure de pommes, 1 tasse de vinaigre, % tasse d'eau, 1 tasse de cassonnade, de la cannelle, 1 cuillerée à thé de clous et 1 cuillerée à thé de piment (ces épices non moulues). Faire bouillir ensemble pendant 10 minutes, l'eau, le vinaigre, le sucre et les épices; laver et peler des pommes; enlever les coeurs, les mettre dans une casserole et verser le vinaigre dessus; faire bouillir 5 minutes. Enlever le couvercle et faire bouillir doucement jusqu'à ce que les pommes soient tendres, laisser les épices avec les pommes.
MOULE AUX DATES
1 livre de dattes, recouvrir d'eau et faire bouillir 10 minutes. Verser dans une passoire et les arroser d'eau froide. Peler et enlever les noyaux. Faire un sirop en faisant bouillir une petite tasse de sucre dans 2 tasses d'eau et le quart d'une boîte de gélatine préalablement trempée dans l'eau. Ajouter dès dattes, faire bouillir immédiatement et y verser la moitié d'une tasse de vin de Xérès (sherry). Garnir le moule avec des amandes blanchies, y verser les dattes et servir froid avec de la crème fouettée.
BIZ CUIT A JmA VAFEUB.
Bien laver une tasse de riz. Le mettre dans un bol contenant une pinte d'eau froide. Ajouter ^ cuillerée à thé de sel et cuire à la vapeur pendant 1^ heure.
AMANDES SALEES.
Casser les noix avec précaution afin de retirer les amandes entières, les blanchir en les jetant dans l'eau bouillante. Préparer un plat de sel fin et y mettre les amandes mouillées et encore chaudes, pour les y laisser jusqu'au lendemain, alors retirer les amandes du sel et les mettre dans un plat net. Les restes de sel s'en détacheront en peu de temps. Placer le plat d'amandes dans le fourneau pour brunir et surveiller constamment. Les remuer souvent et les faire brunir rapidement. Puis verser dans un plat froid et laisser refroidir. Servir dans un joli plat de fantaisie.
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SIBOF AU CITBON.
5 livres de sucre, 2 onces d'acide tartrique, 2 cuillerées à thé d'essence de citron, 3 chopines â'eau ;;)ouiliante. Verser l'eau sur le sucre, ajouter l'acide et le citron, mettant plus de citron si le sirop n'est pas assez fort. Couler dans une mousseline et embouteiller.
Quelques gouttes de jus d'oignon donnent de la saveur aux restes de viande employée pour faire un mets nouveau, sans toutefois leur donner un goût d'oignon trop prononcé.
Pour extraire le jus d'oignon, presser la surface d'un oignon cru sur une râpe en lui imprimant un léger mouvement et le jus coulera sur la pointe de la râpe.
Saupoudrer de farine les raisins, avant de les ajouter à un mélange quelconque afin de les empêcher de couler au fond.
Pour garder la vaisselle chaude jusqu'au moment de servir, la mettre dans une casserole placée dans un plat d'eau chaude.
Ne pas fermer vivement la porte du fourneau ni déranger ce qui doit lever dans le fourneau avant de cuire.
CONFITURES ET GELEES
CONFITURES AUX COINGS
Peler les coings, les couper en quartiers, enlever les coeurs et les mettre dans une bouilloire pendant que le sirop se prépare. Mesurer 1 livre de sucre et 1 livre de coings. Ajouter 2y2 tasses d'eau pour chaque livre de sucre. Laisser bouillir le sucre et l'eau y mettre les coings et faire cuire jusqu'à ce qu'ils soient rouges, puis embouteiller.
POntES EN CONSERVES.
Pour 1 pinte de fruits, mettre 1 chopine d'eau et ^A livre de sucre. Pendant que le sucre chauffe, préparer et peler les poires (entières) les mettant au fur et à mesure dans un plat d'eau froide afin qu'elles conservent leur couleur. Quand le sirop sera en ébuUition y mettre les poires avec précaution et faire bouillir jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Embouteiller les poires dans des jarres chaudes et les couvrir du sirop.
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FOIBES TRANCHEES.
8 livres de fruit, 8 livres de sucre, 3 citrons, les écorces coupées en menus moreaux et le jus extrait, 2 onces de racines de gingembre vertes, 1 chopine d'eau pour dissoudre le sucre. Peler et trancher les poires, faire cuire jusqu'à ce que le tout soit clair et semblable à des confitures. (Casser les racines de gingembre en petits morceaux et les ajouter).
POZBES OU PECHES AU COGNAC
4 livres de fruit, 4 livres de sucre, 1 chopine du meilleur cognac. Faire un sirop avec assez d'eau pour dissoudre le sucre. Laisser bouillir, y jeter les fruits et faire bouillir 5 minutes. Retirer les fruits avec précaution, laisser bouillir le sirop pendant un quart d'heure ou jusqu'à ce qu'il épaississe. Ajouter le cognac, retirer immédiatement du feu, verser le sirop chaud sur le fruit, et fermer hermétiquement. Si dès que les premiers fruits ont été retirés du feu, il s'en écoulait une liqueur rougeâtre, l'égoutter avant d'ajouter le sirop clair. Les pêches et les poires doivent être pelées avant de bouillir.
gei.ee aux coings.
Peler et trancher les coings et ajouter une tasse d'eau à chaque 5 livres de fruit. Mettre les pelures, les coeurs et la chair dans un pot de grès, ajouter quelques pommes, puis procéder comme pour tout autre gelée.
GEI^EE AUX POMMES SAUVAGES
Mettre les pommes sauvages dans un chaudron à conftures, faire bouillir avec presqu'assez d'eau pour les couvrir; quand elles seront tendres, les mettre dans un sac pour les couler. Laisser toute une nuit. A chaque chopine de jus, ajouter 1 livre de sucre. (Mettre le sucre sur des plats et faire chauffer au fourneau. Faire bouillir le jus pendant 20 minutes, puis ajouter le sucre. Remuer vivement et laisser jeter un bouillon puis retirer du feu et mettre dans des verres.
MABMEI.ABE.
Pour 12 oranges amères, mettre 3 citrons et 1 chopine d'eau et 1 livre de sucre pour chaque orange. Laisser les oranges dans l'eau toute la nuit, puis faire bouillir 2 heures. Ajouter le sucre et les citrons et faire bouillir en gelée. •
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MABMZ:ZiADE AU ORANGES.
7 oranges amères, 12 oranges sucrées, 6 citrona^ 10 livres de sucre, 6V^ chopines d'eau chaude Trancher les fruits aussi minces que possible» mettre dans une jarre en grès, verser l'eau chaude dessus, laisser reposer 24 heures, puis faire bouillir. Laisser mijoter pendant 4 heures ou jusqu'à ce que les fruits soient tendres, puis ajouter le sucre et faire cuire en gelée.
MABMEI^ADi: A Z^A RHUBARBE.
Prendre de la rhubarbe et des ananas en parties égales. Trancher l'ananas bien mince, couper en menus morceaux et enlever le coeur. Ajouter la moitié de la quantité du sucre et laisser mijoter jusqu'à ce que les fruits soient tendres. Prendre la rhubarbe pelée et coupée en menus morceaux et du sucre en parties égales et laisser reposer toute la nuit. Puis faire bouillir les deux ensemble 20 minutes.
MARMEIiADE AUX GADEI^l^ES ROUGES.
5 livres gadelles bien nettes, 5 livres de sucre, 1% livre raisins (sans noyaux- et hachés) 3 grosses oranges ou 4 petites (tranchées comme pour la marmelade). Faire bouillir 20 minutes.
CONSERVES AUX TOMATES
8 pintes de tomates mûres, 8 livres de sucre granulé, 6 citrons, y<2, livre de raisins sans noyaux. Peler les tomates et couper en morceaux; couper les citrons en morceaux; mettre ensemble et laisser bouillir, ajouter sucre et raisins et faire cuire en gelée.
TOMATES EN GELEES.
2 tasses de tomates coulées, 1 cuillerée à thé d'oignon haché fin, y^ cuilledée à thé de sel, 2 cuillerées à thé de gélatine, 1 cuillerée à thé de sucre, une pincée de poivre blanc, autant de paprika. Mettre les oignons et les tomates dans la casserole, faire bouillir 10 minutes, ajouter l'assaisonnement et couler dans une passoire fine, faire tremper la gélatine dans 1 cuillerée d'eau
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froide, remuer jusqu'à ce que la gélatine soit dissoute; verser dans de petites tasses préalablement rincées à l'eau froide; laisser affermir, puis retourner sur de la laitue coupée en menus morceaux, répandre du persil haché; servir avec assaisonnement pour salades.
MABMEI^ADZ: A I^A MO^ImImH,
6 livres de moelle coupée en dés (pas trop petits) 5 livres de sucre, 3 citrons tranchés. Couvrir la moelle avec le sucre et le citron et laisser reposer toute la nuit. Le lendemain, faire bouillir pendant 2 heures avec 2 onces de racines de gingembre bien broyées et attachées dans un sac de toile à fromage. Laisser cuire puis enlever le gingembre.
MINCE MEAT (de tante Marie)
FOUB TABTES.
6 livres de bonnes pommes, 3 livres de raisins hachés, 3 livres de suif, 3 livres de sucre pulvérisé, 4 livres de raisins de Corinthe," ^ livre d'écorce sucrée, V2 livre d'amandes blanchies, i/^ chopine de vin de Porto, Vz chopine de vin de Xérès (sherry) les écorces et le jus de 2 citrons. ^ once de macis, autant de cannelle 1 cuillerée à thé de clou, un peu de sel.
BONBONS
CABAMEIiS AU CHOCOX^AT.
% tasses de cassonnade, 1 tasse de mélasse, 1 (iftsse de chocolat râpé, 1 tasse de lait bouilli, 1 cuillerée de farine, du beurre de la grosseur d'un oeuf. Laisser bouillir lentement pendant plus d'une heure et verser sur des plats de ferblanc pour refroidir.
FASTII^IiE DE MENTHE POIVREE.
1 tasse de sucre (en poudre) humecter avec de l'eau bouillante et faire bouillir 5 minutes. Retirer du feu et ajouter de la crème de Tartre de Gillett (gros comme un pois) mêler bien et ajouter de 4 à 5 gouttes d'huile de menthe poivrée.
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Battre vivement jusqu'à, ce que le fondant blanchisse, puis mettre refroidir sur du papier. Mesurer la crème de tartre et l'huile de menthe poivrée pendant que le sucre bout. Le mélange ne doit pas tourner en sucre avant d'être mis sur le papier. Autrement, ajouter un peu d'eau.
TIBE.
1 chopîne de cassonnade, 1 tasse d'eau bouillante, 1 cuillerée de vinaigre, 1 once de beurre, essence au goût. Faire bouillir 20 minutes ou jusqu'à ce que le mélange durcisse dans l'eau, puis verser sur des assiettes beurrées pour laisser refroidir.
BQITBONS AUX NOIX AVEC MEZiASSE.
Pour réussir ces bonbons, il faut se servir do la meilleure mélasse et des noix au goût. Incorporer les noix au sirop dès que celui-ci sera épais et prêt à être retiré du feu, puis verser dans des plats de ferblanc bien beurrés. Découper les bonbons en carés, ou si on le préfère, les travailler jusqu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur dorée. Si l'on se sert de pistaches, il faut enlever la mince envelope intérieure rouge qui les recouvre, autrement les bonbons aura lent un goût amer.
FRIANDISES AUX FIGT7ES
1 tasse de sucre, % de tasse d'eau, V4, cuillerée à thé de crème de Tartre de Gillett. Ne pas agiter le mélange quand il bout. Laisser bouillir jusqu'à, ce qu'il ait une belle nuance dorée, puis y mettre la Crème de Tartre au moment de retirer du feu. Laver les figues, les ouvrir, les déposer soigneusement dans un plat et verser les bonbons dessus, ou bien, si on le préfère, les çgues peuvent être saucées dans le candi.
CONSERVES AU VINAIGRE
SAUCE CKIZiI.
Couper 12 grosses tomates mûres, 2 oignons, 2 petits piments, 4 cuillerées de sucre, 2 cuillerées de sel, 3 petites tasses de vinaigre, 3 pommes sûres, 1 cuillerée à thé de gingembre, de cannelle, de clou et de muscade. Faire bouillir 4 ou 5 heures. Egoutter une partie du jus de la liqueur des tomates avant de faire bouillir.
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OIGNONS MABINES.
Prendre une demi mesure de petits oignons, les peler et les saler (1 tasse de sel). Verser assez d'eau bouillante pour couvrir les oignons. Laisser reposer toute une nuit, égoutter puis répéter la même opération le lendemain soir. Enfin couvrir avec du vinaigre bien acide, et assaisonner avec épices (des épices non moulues). Attendre une semaine avant d'en servir.
MARINADE FOUB FOIRES ET FECHES.
1 pinte de vinaigre, 3 livres de cassonnade, les % d'une once de cannelle et les % d'une once de clou non moulus. Faire cuire les fruits jusqu'à ce qu'ils soient tendres, quelques-uns à la fois, puis les mettre dans un pot en grès et y verser le liquide. Fermer hermétiquement.
MABINADES AUX CONCOSffBBES.
(SUCBEES.)
1 minot de concombres mûrs, peler, enlever les graines et couper en quartiers sur la longueur. Recouvrir d'eau d'alun dans la proportion d'une cuillerée à dessert d'alun pour chaque pinte d'eau. Faire chauffer doucement jusqu'à point d'êbullition, puis laisser refroidir graduellement. Retirer de l'eau d'alun et couvrir d'eau froide, eau de glace si possible. Faire un sirop comme suit: à chaque chopine de vinaigre, ajouter 2 livres de sucre, 2 cuillerées de clou, autant de canelle. (Les épices dans un sac). Laisser bouillir le sirop 10 minutes, retirer les concombres de l'eau froide, les mettre dans un plat de grès et y verser le sirop. Faire réchauffer le sirop pendant 3 ou 4 matins, successivement et verser sur les concombres. Couvrir avec une flanelle, une assiette ou un couvercle.
MABINADES AUX TOMATES (Vertes).
V2 mesure de tomates vertes, 6 oignons de grosseur ordinaire, 3 piments verts. Les trancher et les déposer alternativement avec des tomates tranchées dans un plat profond. Saupoudrer abondamment de sel à chaque couche. Les laisser toute une nuit. Le lendemain matin, faire égoutter l'eau, puis ajouter 1 livre de sucre et des épices de toutes sortes. Mettre ces ingrédients avec les tomates dans la casserole et recouvrir de vinaigre. Faire bouillir jusqu'à ce que les tomates soient tendres.
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MARINADES ATX CHOUX FIiEUBS.
Prendre des coeurs fermes, coupés tout près de la tige. Les mettre dans un plat de terre et saupoudrer de sel. Laisser reposer pendant trois jours, puis cuire à la vapeur jusqu'à ce qu'ils commencent à attendrir. Pour chaque chou-fleur Xmoyenne) mettre 1 chopine de vinaigre, 4 cuillerées de moutarde. Faire chauffer le vinaigre jusqu'à ébuUition, délayer la moutarde, un peu de " poivre de Cayenne et ^A d'once de safran d'Inde avec assez de vinaigre froid pour faire une pâte molle. Ajouter le vinaigre bouillant, laisser bouillir, puis verser sur le chou-fleur. (Pour cette quantité, il faut quatre choux-fleurs). Epaissir avec un peu de cornstarch.
MARINADES AUX TOMATES MURES
1 minot de tomates coupées en menus morceaux et bouillies jusqu'à ce qu'elles soient tendres, passer dans un tamis et ajouter 2 pintes de vinaigre (de cidre) 1 chopine de sel, % livre de clou nonmoulu, % de livre d'épices mélangées, 1 cuillerée de poivre, 1 piment (entier) et 5 caboches d'ail. Mélanger ensemble et faire bouillir jusqu'à ce que le mélange soit réduit de moitié. Laisser refroidir puis couler dans une passoire, embouteiller et fermer hermétiquement. Ces marinades se conserveront 2 ou 3 ans.
MOUTARDE FRANÇAISE
Trancher un oignon dans un bol et recouvrir de bon vinaigre. Deux jours plus tard, ôter le vinaigre. Ajouter 1 cuillerée à thé de sel, 1 cuillerée à thé de sucre, 1 oeuf et assez de moutarde pour épaissir, Mettre sur le feu et remuer le tout jusqu'à ébullition. Laisser refroidir et la moutarde est prête à être servie.
SAUCE DE GOUVERNEUR
Trancher une mesure de tomates vertes. Saupoudrer de sel (environ une tasse) et laisser reposer toute une nuit. Le matin, ôter le jus; mettre les tomates dans une casserole avec assez de vinaigre pour les couvrir. Ajouter 6 piments (verts ou rouges), 4 gros oignons, coupés fin, 1 tasse de cassonnade, ^4 de livre de sénevé (graine de moutarde), 1 cuillerée de clou, 1 cuillerée d'épices mélangées, 1 cuillerée de poivre blanc. Laisser mijoter jusqu'à ce que les tomates soient tendres puis mettre dans des jarres et fermer hermétiquement.
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PIMENTS "DIIiIGENCE."
1 grosse pomme de chou, 6 oignons, 9 piments verts, 9 piments rouges, le tout haché plutôt fin. Incorporer y^ tasse de sel et laisser reposer toute la nuit. Le matin, égoutter et ajouter % de tasse de graine de moutarde, 1 cuillerée de graine de céleri, 1 pinte de sucre, couvrir de vinaigre de. vin blanc et laisser sur le poêle jusqu'à ce que le sucre soit fondu, mais ne pas laisser bouillir. Fermer hermétiquement et mettre dans un endroit frais. Quoique ces marinades ne soient pas cuites, elle se conserveront pendant des années.
RAISINS EFICES.
Trier, laver et enlever la queue de 5 livres de raisins acides. Séparer la pulpe de l'enveloppe. Mettre la pulpe dans une casserole émaillée, faire chauffer jusqu'à ébullition et puis faire cuire doucement jusqu'à ce que les graines se détachent de la pulpe, puis passer au tamis. Remettre la pulpe dans la casserole avec 4 livres de sucre, 2 cuillerées de clou, autant de cannelle et 1 chopine de vinaigre. Faire cuire doucement pendant Vz heure après ébullition, puis verser dans des verres à gelée.
SALADES
SAIiADE WAI^DOBF.
Des pommes coupées en dés à jouer, des noix et du céleri avec assaisonnement français.
SAZiADE AUX TOMATES.
Disposer des tomates rouges et des tomates jaunes (tranchées) sur un plat de cristal et verser dessus un assaisonnement de salade à la crème. Saupoudrer un peu de poivre sur le plat.
SAIiADE D'AUBEBGINE.
Mettre 1 aubergine dans le fourneau, 5 piments verts et 2 tomates. Faire cuire les tomates d'abord, puis les piments et en dernier lieu, l'aubergine. Peler, enlever les graines et égoutter les légumes, écraser, vous servant pour ces diverses opérations d'ustensiles (couteau et fourchette) en argent. Frire dans % tasse d'huile d'olive et 2 cuillerées d'oignon haché. Faire brunir légèrement et ajouter avec l'huile à la salade. Ajouter 2 cuillerées de bon vinaigre. Sel et poivre au goût. Pour être servi froid ou chaud. ^ ^ ^ »
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ASSAISONNEMENT DE SAIkADE A I.A CBEME.
Battre les jaunes de 2 oeufs avec 1 cuillerée à thé de moutarde, autant de sel, le quart d'un© cuillerée à thé de poivre, autant de sucre, 1 cuillerée de beurre fondu et 1 cuillerée de vinaigre. Ajouter % tasse de crème douce, battue entièrement avec le batteur aux oeufs.
ASSAISONNEMENT DE SAI^ADE BOUIXiI^I.
3 oeufs, 1 tasse de crème ou de lait, 1 grande cuillerée à thé de moutarde, Vz tasse de vinaigre, 3 cuillerées de sucre. Mettre sel et poivre. Faire cuire dans un bain-marie, jusqu'à ce que le mélange ait atteint la consistance de la crème.
AUBERGINE GBII^l^EE.
Couper l'aubergine en deux, sur le sens de la longueur. La laisser 1 heure ou plus dans une marinade composée de 2 cuillerées d'huile d'olive, 1 cuillerée à thé de sel, Vz cuillerée à thé- de poivre et 1 cuillerée à thé d'échalotte hachée. Griller l'aubergine et la servir avec la marinade.
AUBERGINE AU GRATIN
Quand on tranche une aubergine dans un but quelconque, il faut la saupoudrer de sel; laisser reposer 2 heures sous un poids lourd, puis égoutter et essuyer les morceaux. Pour faire cuire une aubergine au gratin, couvrir de sauce blanche ou de sauce aux tomates, saupoudrer de parmesan, (fromage de Parme) et laisser au four 15 à 25 minutes, chaleur modérée.
ASSAISONNEMENT FRANÇAIS
1 cuillerée à thé de sucre, Vz cuillerée à thé de paprika, une pointe de poivre de Cayenne, un peu de sel. Ajouter le jus de la moite d'un citron, 1 cuillerée à. dessert de vinaigre d'estragon; puis faire chauffer doucement dans deux fois autant d'huile d'olive que de liquide,
Paites nsasre de Fondre à Fâte Magrla^M*
SALADE BUSSE
A 1 tasse de mayonnaise, ajouter % tasse 4'huile d'olive et 1 tasse de sauce Chili, 1 cuillerée de piment vert sucré (finement haché).
ASSAISONNEMENT DE SAI^ADE BOUIZkl^Z.
^/4 cuillerée de sel, 1 cuillerée à thé de moutarde, iy2 cuillerée de sucre, quelques grains de cayenne, iy2 cuillerée de farine, les jaunes de 2 oeufs, 1^ cuillerée de beurre fondu, % tasse de lait, V4. tasse de vinaigre. Mêler les ingrédients secs, ajouter les jaunes battus légèrement, le lait, le beurre et le vinaigre — graduellement — cuire audessus d'eau bouillante jusqu'à ce que le mélange épaississe^ couler et faire refroidir.
POMMES DE TERRE
SOUFFI^E AUX POMMES DE TEBBE.
Prendre 2 tasses de pommes de terre écrasées et froides, y incorporer 2 cuillerées de beurre fondu et battre en crème avant d'ajouter 2 oeufs battus très légèrement, une tasse de crème ou de lait et du sel au goût. Battre vivement, verser dans un plat profond et faire cuire dans un four bien chaud jusqu'à ce qu'il brunisse. Si ce mets est bien préparé il sortira du four soufflé et appétissant.
PATATES AU GBATIN.
Faire bouillir les patates à demi, peler et trancher chaudes. Beurrer un plat profond, y mettre une couche de patates, soupoudrer de sel, de poivre et de sucre, et du beurre en menus morceaux, puis une couche de miettes de pain, assaissonée de la même manière tout en omettant le sucre. Alterner les couches. La couche supérieure doit être de miettes de pain et bien recou- .vertes de beurre. Y verser 4 cuillerées d'eau chaude pour produire de la vapeur, couvrir et faire cuire ^/^ heure. Découvrir et brunir. Ce mets est toujours apprécié au dîner de famille, les enfants en sont friands.
SOUPFI^E AUX PATATES.
Dans 2 tasses de patates bouillies et écrasées, battre 3 oeufs fouettés, une tasse de lait, 2 cuillerées de beurre fond^ et assaisonner au goût. Battre vivement et faire cuire dans un plat à, pudding graissé.
£a Crème de Tartre Glllett est la Meillenre.
POMMES DE TEBBE <'AUX ESCAIiOFES".
Faire bouillir et écraser des patates avec un peu de lait. Battre légèrement avec un peu de beurre, une cuillerée à dessert pour chaque demi chopine de patate, sel et poivre au goût. Remplir de petits moules beurrés ou des coquilles d'escalopes avec le mélange et faire brunir dans le fourneau, après avoir imprimé un dessin sur chacun. Glacer avec du beurre pendant que le mets est chaud et servir dans les coquilles. Si on le préfère, le beurre peut être remplacé par du fromage râpé.
CROQUETTES AU RIZ
% livre de riz cuit dans 1 chopine de lait avec une cuillerée à thé de sel (Retrancher les % d'une tasse de riz pour faire des muffins le lendemain). Au reste ajouter 2 jaunes d'oeufs bien battus. Mouler en croquettes, plonger dans le blanc d'un oeuf battu, rouler dans des miettes de pain et faire frire dans du saindoux bouillant.
MACARONI ET FROMAGE
Prendre 12 bâtons de macaroni, IVz tasse de sauce blanche claire, ^^ tasse de miettes de pain rassis, 1 tasse de fromage râpé, 1 cuillerée de beurre. Casser le macaroni en morceaux de 2 pouces et faire cuire dans de l'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'il soit tendre — environ 20 minutes. Verser das une passoire et l'arroser d'eau froide. Mettre le macaroni dans un plat à pudding beurré et y incorporer 1 cuillerée à thé de moutarde délayée dans de l'eau. Ajouter la sauce avec la moitié de la quantité de fromage. Mettre les miettes dans le beurre fondu. Ajouter ce qui reste de fromage et étendre ce mélange sur celui qui est dans le plat- Faire brunir dans un fourneau très chaud.
laa- Foudre à. Pâte Magique opère des marveilles.
OMEl^ZSTTi: AU FltOMAGIS.
2 jaunes d'oeufs, un peu de sel et de poivre. Ajouter 2 cuillerées de crème, 1 once de fromage râpé et les 2 blancs d'oeufs bien battus. Mettre 1 once de beurre dans un récipient à omelette, laisser chauffer, puis y verser le mélange et avec une cuiller, le repousser continuellement d'un côté; quand le mélange aura presque atteint la consistance voulue, mettre l'omelette au four et laisser brunir.
SOUFFIii: AU FOUZiIïT.
Une chopine de poulet cuit, haché fin, 1 chopine de sauce à la crème, 1 cuillerée à thé de persil haché, sel et poivre, 4 oeufs. Ajouter le poulet et l'assaisonnement à la sauce bouillante. Faire cuire 2 minutes. Ajouter les jaunes d'oeufs bien, battus et laisser refroidir. Quand on est prêt à. servir, ajouter les blancs d'oeufs bien battus et mettre au four 20 miutes.
FAIN AU BaZïUF.
2 livres de boeuf haché, 3 biscuits au soda (roulés) 1 oeuf, le jus d'un citron, sel, poivre et beurre. Faire cuire au four environ 1 heure.
METS GAUX^OIS (Rare).
Faire fondre 1 cuillerée de beurre dans un bainmarié; ajouter quelques grains de sel, moutarde et vinaigre, ajouter 1 tasse de fromage, laisser fondre, puis ajouter l^ tasse de lait et 1 oeuf battu. Remuer continuellement le mélange jusqu'à ce qu'il soit épais et uni. Servir immédiatement sur des gaufres croquantes ou sur dçs rôties bien sèches.
FUDDINa YOBKSHIBE.
5 cuillerées (combles) de farine, un peu de sel, 1 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique bien mélangée à la farine sèche, 2 oeufs bien battus, ajouter à ceci une chopine de lait. Verser la pâte dans une demi tasse de gras de boeuf bouillant et faire cuire au fourneau pendant une demi heure.
FUDDING YOBKSHIItE No. 2.
^i chopine de lait, 2 oeufs, 1 tasse de farine, % cuillerée à thé de sel, V2 cuillerée à thé de Poudre à Pâte Magique. Faire cuire au four une demi heure et arroser de sauce.
lia Fondre à Fâte Mafiriqne est Pure et Salne^
HORS D'OEUVRES
BOTIES A IL'ANCBOIS AVEC SAUCE BLANCHE
Faire bouillir la moitié d'une chopine de lait frais avec une feuille de groseillier et une feuille de laurier. Battre 6 oeufs laissant de côté 2 des blancs. Retirer les feuilles et mélanger ensemble le lait et les oeufs. Ajouter 1 demiard de crème douce et épaisse et agiter sur un feu doux jusqu'à ce qu'il commence à épaissir, laisser refroidir. Echauder 10 anchois, les gratter, ôter les arêtes, écraser les poissons pour les réduire en pâte. Couper 2 trianches de pain, sans croûte (du pain cuit la veille), faire rôtir des deux cotés, beurrer avec du beurre frais, recouvrir de pâte de poisson, chaque rôtie, les mettre l'une sur l'autre et les couper en 6 morceaux. Verser dessus une sauce blanche et servir. Les tranches de pain doivent avoir un demi pouce d'épaisseur.
CAVIAB (oeufs d'esturgfeou salés) SUR BOTIES.
Assaisonner des caviars avec du jus de citron et un peu de poivre et étendre sur des rôties croquantes, rondes ou en doigts de dames. Hacher des oignons bien fin et en faire un cercle autour du bord extérieur de la rôtie.
CBSVETTES A IiA CBEME.
1 boîte de crevettes, % tasse de céleri sec, 1% tasse de lait, % tasse de jus de céleri, 3 cuillerées de farine, % cuillerée à thé de poivre, % cuillerée à thé de sel, 3 cuillerées de beurre. Cuire le céleri dans tout juste assez d'eau pour le couvrir; quand il sera tendre, égoutter et couper en cubes. Egoutter les crevettes et les rafraîchir dans de l'eau froide. Faire une sauce blanche avec le beurre, la farine, les assaisonnements, le lait et le jus de céleri. Ajouter les cubes de céleri et les crevettes et servir sur rôties beurrées et une garniture ou des coeurs de céleri.
CHAMPIGNONS A I^A CBEME.
Peler 1 livre de gros champignons, et les mettre dans l'eau à laquelle on aura ajouté le jus d'un citron. Mettre un gros morceau de beurre dans un réchaud de 2 pintes. Faire fondre, ajouter les champignons (après les avoir égouttés) les disposant par couches, ajouter un oignon Espagnol tranché. Mettre le couvercle et laisser mijoter jusqu'à qu'ils tirent leur propre jus. Quand ils
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peuvent être piqués facilement avec une fourchette, ajouter % tasse de crème sel, paprika au goût et au moment de servir, ajouter le jus de la moitié d'un citron. Ce jus fait sortir la saveur de l'assaisonnement et des champignons.
CONSOMME
6 livres de jarret de boeuf ou 6 livres de jarret de veau, des os, restes de volaille troussée ou dô viande fraîche, ^ livre de bacon ou de jambon maigre, 2 onces de beurre, 2 gros oignons piqués de clou de girofle, 1 navet, 3 carottes, 1 tête de céleri, 2 onces de sel, V2. cuillerée à thé de poivre, 1 écorce de macis, 1 paquet d'herbes aromatiques (excepté la sauge) 4 pintes et y^ chopine d'eau froide.
Couper en morceaux d'environ 3 pouces carrés, la viande et le bacon ou jambon, broyer les os en petits morceaux, mettre un peu de beurre au fond de la casserole, ^^ chopine d'eau, les os broyés puis la viande et les autres ingrédients. Couvrir la casserole et la placer sur un feu vif, brassant le contenu de temps en temps. Quand le fond de la casserole sera couvert d'une substance claire gélatineuse, ajouter les 4 pintes d'eau froide et laisser mijoter très doucement pendant 5 à 6 heures. Ne pas laisser bouillir rapidement. Quand la cuisson s'achèvera, jeter dans la casserole une cuillerée de sel pour que l'écume se forme â la surface, enlever soigneusement cette écume pendant l'ébuUition et couler dans un tamis très fin. Laisser refroidir et écumer tout le gras. Ce consommé se conservera plusieurs jours au froid.
Le Consommé est le fondement de plusieurs des soupes ou potages dont les recettes suivent et celui-ci répond parfaitement aux fins ordinaires. Le conserver dans de petites jarres, dans un endroit frais. Ce consommé fait une sauce excellente pour viande hachée. Une cuillerée suffit pour donner une saveur délicieuse à un plat de macaroni et à divers autres mets. Des potages variés peuvent être préparés en très peu de temps. Prendre, par exemple, une quantité de consommé gélatineux, ajouter de l'eau et des légumes ou autre liaison au goût. Il vaut mieux faire cuire les légumes à demi avant de les ajouter au consommé, vu que l'ébuUition nuit à la saveur du potage. Assaisonner et faire bouillir quelques instants et servir chaud.
Faites usagre de Produits Alimentaires Préparés dans des FaT)xlqueB "Propres."
POUB CIiABIFIIIR ImH CONSOMME.
Mettre le consommé dans une casserole bien propre, sur un feu vif. Quand il bouillera, ajouter un blanc d'oeuf à chaque pinte de consommé en procédant comme suit: Bien battre les blancs des oeufs dans un peu d'eau, puis ajouter le consommé chaud, battre le tout vivement et longuement, laisser jeter un bouillon et retirer immédiatement et couler dans une flanelle mince.
CONSOMME BBUN.
4 livres de jarret de boeuf, de viande quelconque ou d'os, 4 carottes, 4 oignons, 1 navet, 1 petite tête de céleri, % cuillerée à thé de sel, V2 cuillerée à thé de grain de poivre, 6 clous, 5 chopines d'eau froide. Couper la viande et les os, les mettre dans la casserole, verser l'eau dessus et écumer pendant l'ébuUition. Préparer et mijoter, 4 heures. Les épices doivent être mises en même temps que les légumes.
CONSOMME BIiANC.
Le consommé blanc sert à préparer les soupes blanches et se fait comme suit: faire bouillir 6 livres de parret de veau coupé on menus morceaux, les restes de volaille troussée et 4 tranches de jambon maigre. Procéder suivant directions données dans "Consommé." (Page ).
CBEME AUX ASFEBGES.
Nettoyer une botte d'asperges, couper les pointes et faire bouillir dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres; faire bouillir les pointes 20 minutes dans 1 pinte de bon consommé. Mettre dans une casserole 2 onces de beurre et 2 onces de farine, mélanger et ajouter le consommé chaud, ayant au préalable passé les asperges au tamis, ajouter 1 chopine de lait, faire bouillir et écumer; mettre les pointes dans une terrine avec une roquille de crème, y verser le potage bouillant, assaisonner de sel et poivre au goût et servir.
SOUPE ATT TOMATES
1 boîte de tomates, 1 pinte de consommé, 1 demiard de lait ou de crème, 1 once de beurre, 1 once de farine, poivre et sel. Faire bouillir ensemble le consommé et les tomates pendant 15 minutes puis les passer au tamis. Paire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine et le consommé coulé, faire bouillir 2 minutes retirer du feu, ajouter la crème et ne pas laisser bouillir de nouveau car la crème caillera.
Z ChopiiM a« Sucre Bafflné Eqnivant à 1 Idvre
CONSOMME
4 livres de jarret de boeuf, 4 livres de jarret de veau, 4 pintes d'eau froide, 2 onces de jambon maigre ou de bacon, 6 clous, 6 grains de poivre, 1 bouquet d'herbes fines, 1 cuillerée de sel, 3 oignons, 1 carotte, 1 navet, 2 tiges de céleri, 2 pieds de persil, 3 oeufs les blancs et coquilles; l'écorce et le jus d'un citron. Essuyer et couper la viandô et les os en petits morceaux. Mettre la moelle, les os et une partie de la viande dans la casserole avec 4 pintes d'eau froide. Faire chauffer doucement, couper les oignons et les légumes en menus morceaux, les faire frire dans le gras du jambon, puis faire brunir le reste de la viande. Ajouter les oignons, la viande, les herbes, le» épices et les légumes. Laisser mijoter environ 7 heures. Couler, laisser refroidir puis enlever le gras et ajouter les blancs et les coquilles d'oeufs, le citron, sel et poivre au goût. Bien mélanger, faire chauffer et laisser bouillir 10 minutes. Couler dans un couloir très fin et faire chauffer de nouveau jusqu'à ébullition avant de servir. Servir avec vin ou citron si on le désire. Ce consommée doit être d'un brun pâle ou couleur paille.
BOUIIiZiON ECOSSAIS.
2 livres dans la partie maigre du cou du mouton. Couper la viande en petits morceaux et la mettre dans la casserole avec 1 grande tranche de navet, 2 tranches de carrottes, 1 oignon et une tige de céleri, le tout coupé fin, ^^ tasse d'orge et 3 chopines d'eau froide. Laisser mijoter doucement pendant 2 heures puis couler dans la soupe. Faire cuire ensemble une mijoter 2 heures puis couler pendant 2 heures puis couler dans la soupe. Faire cuire ensemble une cuillerée de farine et 1 cuillerée de beurre, mêler à la soupe et ajouter une cuillerée à thé de persil haché. Assaisonner de sel et de poivre.
SOUPE AUX HUITRES
Echauder 1 pinte ou 25 huîtres dans leur propre jus. Aussitôt qu'elles sont gonflées ou que les ouies s'enroulent, les retirer du feu (les huîtres
£a I^essive de Gillett Absorbe Toutes les Saletés.
durissent en bouillan't). Ajouter une tasse d'eau au jus. Faire un roux avec 1 cuillerée de beurre et autant de farine le délayer avec le jus et quand le mélange sera bien uni, ajouter une tasse de lait échaudé ou de crème. Assaisonner de poivre, de sel au goût, un brin de cayenne ou de paprica, puis ajouter les huîtres, faire chauffer et servir immédiatement. Dans les salons des marchands d'huîtres, on sert la soupe aux assaisonnements français. Avant de faire cuire les huîtres, on doit les examiner soigneusement et passer le jus dans un tamis, afin d'enlever tout morceau d'écaillé qui pourrait s'y trouver.
POISSON GRILLE
La cuisson des aliments sur le gril est assurément la méthode la plus ancienne et elle ne peut être surpassée par aucune autre. La peau des poissons petits ou maigres sert à leur conserver leur forme. Les tranches de flétan ou de saumon peuvent être grillées entières ou coupées en bandelettes ayant soin d'enlever la peau et d'ôter les arêtes. Nettoyer le poisson et le fendre. Frotter ungril double avec du suif, y mettre le poisson, le
£a Crème de Taxrtre Glllett est Pure Chimie quement.
•coté de la chair en bas et tourner sur le feu jusqu'à ce que les deux cotés soient brunis. Quand il sera cuit, le déposer avec précaution sur un plat chauffé, saupoudrer de sel et de poivre, étendre •de beurre et servir.
POISSON CUIT AU FOUB
Prendre un poisson de trois ou quatre livres, assaisonner avec une cuillerée comble de sel, une <;uillerée à thé de poivre. Bien assaisonner aussi bien l'intérieur que l'extérieur du poisson. Mettre la poisson dans un grand plat, y trancher deux oignons et arroser .avec le jus d'un gros citron. Couvrir et mettre de côté pendant 1 heure. Ensuite, déposer le poisson dans une rôtissoire avec 4 minces tranches do lard au fond et 3 tranches sur le poisson. Verser une cuillerée de beurre fondu dessus et laisser cuire 45 minutes. Servir dans un plat chaud avec des citrons coupés en quartiers et du persil. Ce poisson peut être cuit au four sans oignons ou -citrons, mais ceux-ci lui donnent de la saveur. SI l'on n'a pas de lard salé sous la main, graisser la rôtissoire avec du saindoux et en couvrir le fond avec une feuille de papier brun. Cuit de -cett© manière, le poisson peut être retiré facilement de la rôtissoire sans le briser et le nettoyage de cette dernière est simplifié de beaucoup.
POISSON BOUUiIiI.
Le poisson bouilli est le plus délicat de tous les poissons, mais vu sa peau lisse et sa consistance gélatineuse, 11 est difficile de le faire bouillir de manière à en faire un mets de belle apparence. Pour arriver au meilleur résultat, il y a plusieurs règles à observer; 1* le poisson doit être pesé, 2" Il doit être soigneusement ficelle dans une moussiline. La toile à fromage par exemple. 3" La <3asserole doit être suffisamment grande et l'eau bien salée avant d'y mettre le poisson, autrement les chairs auraient une tendance à se séparer. 4* L'eau doit être au point d'ébullition et non pas bouillante quand on y dépose le poisson. Elle doit être assez abondante pour le couvrir, sans excès toutefois, car la saveur du poisson serait détruite. Pour un gros poisson, ajouter à l'eau 3 cuillerées de vinaigre, 5° Que l'ébullition soit continue, allouer 6 minutes de cuisson par livre de <îhair et si le poisson est gros, 6 minutes supplémentaires. Par exemple pour un poisson de 6 livres» calculer 42 minutes au lieu de 36.
^Zmê Feoaiats Oillett sont des Articles d« QnaUté Sspàrieare,
Ne jamais piquer un poisson avec une fourchette pour vous assurer s'il est cuit, mais veillez à ce que l'eau bouille continuellement. Si l'eau bout à gros bouillon, la casserole doit être placée sur une autre partie du poêle où la chaleur sera moins ardente, autrement le poisson cuit sur un feu trop violent s'émietterait. Si possible faire usage d'une bouilloire à poisson. Servir avec du beurre fondu et des tranches bien bouillies. Garnir de persil et de tranches de citron. Certains préfèrent le "catsup" aux tomates avec le poisson. Dans ce cas on se dispense des oeufs et des citrons.
HOMABBS AVEC KABZ.
2 tasses de homard coupé en dés, 2 tasses de bouillon, 1 cuillerée à thé d'oignons hachés et 2 cuillerées de poudre de kari, 1 cuillerée de sel. Faire cuire l'oignon dans du beurre, ajouter le sel, le bouillon, le kari, et laisser cuire doucement pendant 5 minutes avant d'y mettre le homard. Servir aussitôt que le homard sera entièrement réchauffé. Servir du riz bouilli avec ce mets.
MOBVE A I^A CB£ME.
Couper en menus morceaux et faire tremper toute la nuit une tasse de morue salée. Le matin égoutter, mettre dans une casserole et couvrir d'eau froide; laisser bouillir, égoutter de nouveau, recouvrir d'eau et laisser mijoter doucement pendant 15 minutes; ajouter une tasse de lait gras. Bien mêler une cuillerée de farine avec une cuillerée de beurre. Ajouter à la morue, émietter un oeuf bien bouilli, l'incorporer au mélange, ajouter une pincée de poivre et 1 cuillerée à thé de persil. Faire bouillir immédiatement.
ASSAISONNZnaENT FOT7XI POISSOST FBIT, SXTITBES OU COTEXŒÏTTES.
Des biscuits au soda, poivre, sel, oeufs. Rouler les biscuits (avec une bouteille, ils seront réduits en farine), ajouter sel et poivre pour le poisson, et les huîtres; du thym, de la marjolaine, de la sarriette pour les côtelettes; battre les oeufs, y plonger les huîtres, etc.; les rouler dans les miettes de biscuits et faire frire dans du beurre et du saindoux.
3XJZTBi:S FBITES.
Egoutter et essuyer de belles grosses huîtres, les rouler d'abord dans des biscuits écrasés, puis les disposer sur un grand plat froid, mettre sur
Faitwi usafiT» de Fondra à Fata tfaglqnë!
la glace pendant une demi heure et faire frire dans du beurre qui aurait graduellement bouilli. Faire cuire quelques-unes à la fois, et s'il se détache des miettes dans la friture, les couler avant de mettre de nouvelles huîtres.
COTELETTES AUX HOMABDS.
Un met délicieux s'apprête comme suit; ^/^ botte de homards égouttés, le jus d'une once de beurre réservé pour la panade, 1 once de farine, % cuillerée à thé de sel, un peu de poivre, de préférence du poivre de cayenne, 1 demiard de jus de homard; s'il manquait de jus, ajouter du lait. Faire bouillir, ajouter 2 cuillerées de crème et 1 cuillerée de jus de citron, mettre le homard haché fin; battre le tout ensemble et faire refroidir. Couper en morceaux, leur donnant l'apparence de côtelettes; pour l'os introduire un petit bout de macaroni, rouler les côtelettes dans des oeufs battus, puis dans du biscuit écrasé et faire frire dans le beurre. Servir en cercle autour d'un centre de persil frit.
"COCKTAII." AUX KUITBES.
Mettre trois ou quatre huîtres dans un petit verre a limonade, un peu de cayenne, du jus de citron et de la sauce aux tomates. Aussi quelques gouttes de sauce "tobasco" (très peu). Mettre les verres sur de petites assiettes et les entourer de cresson.
MOBUE A Xi A CREME (Salée).
Taire tremper toute la nuit, changer l'eau plusieurs fois; la dernière eau doit être presque chaude. Faire bouillir dans de l'eau chaude avec une cuillerée de vinaigre. Oter les arêtes, laisser refroidir avant de mettre en charpie. Faire chauffer une tasse de lait, ajouter 1 cuillerée de beurre, mêlé à autant de farine, faire cuire jusqu'à, ce que le mélange épaississe, retirer du feu et ajouter 2 oeufs bien battus. Mettre le poisson^ faire cuire 2 minutes en agitant continuellement le mélange. Une cuillerée d 3 persil haché ou un peu de jus de citron améliore la saveur de ce mets. Assaisonner de cayenne ou de paprica. Servir chaud.
PAIN AU SAUMON
1 livre de saumon bouilli, froid, (ou une boîte); % tasse de biscuits écrassés, 3 cuillerées de beurre fondu, 3 oeufs bien battus, sel et poivre
La Crème de Tartre Magique opère des Merveilles.
au goût. Mêler ces ingrédients, les mettre dans un moule, faire cuire à la vapeur pendant 1 heure. Servir chaud avec une sauce blanche ou une sauce aux tomates.
CROQUETTES DE POISSON
1 tasse de poisson bouilli, V2 tasse de riz bouilli» sel et poivre au groût. Mêler bien. Faire les croquettes les plonger dans de l'oeuf battu, puis les rouler dans des miettes de pain; faire frire jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur brune. Garnir de persil et de tranches d'oeufs bouillis.
COMMENT UTILISER DES RESTES FROIDS
Des tranches de rôti de boeuf froid, saignant, peuvent être grillées vivement et servies avec beurre, sel, poivre, etc. Si ces tranches sont bien cuites, faire réchauffer dans une sauce brune. Que la sauce soit bien chaude avant d'y mettre les tranches de viande. Ne pas les laisser cuire dans la sauce, car la viande serait moins tendre. Quant aux autres restes de viande, faire un bouilli en ajoutant des légumes et des "pâtes". Les os feront un excellent bouilli pour des soupes variées. Le gras peut être fondu, clarifié, et utilisé pour friture, etc., les résidus iront au savon de sorte qu'aucune partie du rôti ne sera gaspillée.
CROQUETTES DE BOEUF
Hacher % livre de rôti de boeuf froid, humecter de bouillon, i/4 livre de pain rassis, assaisonner de sel, poivre, quelques gouttes de jus d'oignon, arroser avec un peu de sauce brune, ajouter le jaune de 2 oeufs battus, laisser refroidir, rouler dans des oeufs battus et des miettes, frire dans du saindoux bouillant. Servir avec sauce aux tomates. Mêler ensemble le boeuf et les miettes de pain. Ajouter les condiments et assez de sauc» brune pour arroser le tout.
SAUCE AUX TOMATES
Faire cuire ensemble 10 minutes: i/^ boîte d& tomates, 1 tranche d'oignon, 1 feuille de groseiller et 1 tige de persil. Couler; faire fondre 1 cuillerée de beurre, ajouter 1 cuillerée de fèves, verser doucement les tomates coulées, assaisonner de sel et poivre. Verser cette sauce sur les croquettes au moment de servir. Ceci fait un mets délicieux. ^
Imsl Pondre à Pâte M^oriane est Tnre et Saine.
MOUTON AUX "Z:SCAI.OFES.''
Enlever le gras et la peau d'un rôti de mouton froid. Couper la viande en petits morceaux minces, assaisonner de sel et poivre. Beurrer un plat, y mettre une couche de viande, une couche de macaroni bouilli et froid, arroser de sauce aux^ tomates; continuer à alterner les couches tant qu'il restera de la viande. Recouvrir de miettes enduites de beurre et faire bouillir au four. Si on n'avait pas de macaroni froid sous la main, on en préparerait i/4 livre jeté dans de l'eau chaude avec 1 cuillerée de sel. Laisser cuire pendant 20 minutes. Veiller à ce qu'il ne brûle pas. Quand il peut se couper facilement, il est cuit. Suivre la recette ci-dessus pour finir la préparation du mets et servir aussitôt la cuisson terminée.
BIS DE VEAU
Laver avec de l'eau froide, ôter les conduits de les membranes. Faire cuire 20 minutes dans de l'eau bouillante salée, additionnée d'une cuillerée de jus de citron. Egoutter et mettre dans de l'eau froide.
RIS DE VEAU IiABDE.
Larder et faire rôtir en arrosant avec du bouillon brun. Servir avec sauce aux champignons.
BIS DE VEAU A I.A CBEME
Couper en petits morceaux, ajouter une sauce blanche et des champignons, coupés fin; faire cuire 10 minues et servir.
Les ris de veau doivent être mis dans de l'eau froide dès qu'ils sont apportés du marché, car ils se gâtent rapidement. Le jus de citron ou le vinaigre ajouté au ris de veau pour la cuisson l'affermit car, comme le poisson, les ris de veau se composent en grande partie d'albumine. Le goût et l'apparence du poisson sont améliorés, si on ajoute du vinaigre ou du jus de citron à l'eau qui sert à la cuisson. 1 cuillerée de vinaigre pour 4 livres de poisson est une proportion convenable.
Les ris de veau doivent toujours être cuits de la manière décrite plus haut, quoi qu'on fasse. On peut ensuite les griller comme un steak, les beurrer et les assaisonner, ou encore les apprêter de diverses manières, mets simple ou de fantaisie. Jjes ris de veau lardés ou â. la crème sont excellents.
Faites usafire de Pondre à Pâte Masrlaue.
FI^AN MOU
8 jaunes d'oeufs ou 4 oeufs entiers, Vé tasse de sucre, 1 chopine de lait, 1 cuillerée à thé de ^^anille. Battre les oeufs et ajouter le sucre, échauder le lait, ajouter du lait chaud aux oeufs et au sucre, verser ce mélange dans le reste du lait, faire cuire sur un feu doux, agitant continuellement jusqu'à ce qu'il ait la consistance d'une crème. Retirer du feu, laisser refroidir et mettre l'essence au goût.
AI.BUMINE D'ORANGE.
Le jus de 2 oranges coulé, le blanc d'un oeuf, % tasse d'eau, 2 cuillerées à thé de sucre. Faire bouillir l'eau, ajouter le sucre, laisser refroidir puis ajouter le blanc d'oeuf au jus d'orange, ajouter à l'eau, couler et, servir froid.
BOUII^IiON DE BOEUF.
(Fait de jarret de boeuf, de jarret de veau, de boeuf du cou ou du quartier de devant). Couper toute la viande en petits morceaux, poser et ajouter une chopine d'eau pour chaque livre de viande. Laisser reposer 14 heure à une heure, puis faire mijoter pendant 6 heures ou plus; faire bouillir pendant ^^ heure. Couler et faire refroidir. Enlever le grag avant de servir.
CEREAIkES.
En préparant un plat de céréales quelconque pour un malade, il faut veiller particulièrement à ce que ces céréales soient bien cuites; autrement elles seraient nuisibles. Des articles laxatifs de diète, la farine d'avoine est l'un des plus importants. Au point de vue de la nutrition elle est au premier rang. Le riz es\ aussi un précieux aliment dans le cas de troubles disgestifs.
IrAIT AU RIZ.
1 cuillerée de riz, 1 pincée de sel, 1 cuillerée â. thé de sucre, 1 tasse de lait. Faire mijoter le riz, le lait et le sel jusqu'à cuisson complète. Puis couler et sucrer. Servir chaud ou froid.
lia Crème de Tartre Gillett est la Meilleure.
BOISSON AU SIBOF.
1 tasse de lait, 1 tasse de sirop de blé d'Inde. Faire bouillir le lait et ajouter le sirop, laisser bouillir quand le lait caillera. Servir très chaud, un peu à la fois ou bien faire usage de moitié lait et moitié miel. Cette boisson est bonne dans le cas de maux de gorge ou d'extinction de voix.
BBHUVAaZïS FOUR INVAIiIDES.
Pour les breuvages qui doivent être sucrés, il vaut mieux faire usage de sirop que de sucre irranulé. Faire bouillir ensemble pendant quelques minutes 1 tasse de sucre et 1 tasse d'eau. Mettre ce sirop dans une cruche afin de s'en servir au besoin.
SIBOF AU CITBON.
1 tasse de sucre, % tasse jus de citron, 1 chopine d'eau. Faire un sirop en faisant bouillir le sucre et l'eau 12 minutes; ajouter le jus de fruits, faire refroidir et diluer avec de l'eau chaude ou froide au goût. Le sirop de citron 4)eut être embouteillé et mis à la main pour être utilisé au besoin.
CACAO AU COGNAC
1 cuillerée de cacao, 1 cuillerée de sucre, Vz tasse de lait, quelques grains de sel, i/4 tasse d'eau bouillante, 1 cuillerée à thé de cognac. Exchauder le lait, mêler le cacao, le sucre et le sel, ajoutant assez d'eau bouillante pour faire une pâte lisse, ajouter le reste de l'eau et faire bouillir 1 minute; verser le mélange dans le lait, ajouter le cognac et battre pendant 2 minutes en vous servant d'un batteur aux oeufs "Dover."
I^AIT CHAUD
Le lait chaud est un excellent stimulant. On doit le faire chauffer au bain-marie. Ne pas le laisser bouillir, cependant. Servir aussi chaud que possible dans une tasse qu'on aurait fait chauffer et que l'on aurait soin de recouvrir avec la soucoupe renversée, pour la porter à la chambre du malade. Le patient doit boire le lait à petits traits, et aussi chaud que possible.
Zia Foudre à Fâte Magique opère des marveilles.
FT7NCH AU I^AIT
Mettre dans un bol 1% tasse de lait doux, 2 cuillerées de cognac. Bien agiter le mélange et le transvider d'un bol à l'autre pour qu'il écume. Tenir le bol haut en versant le liquide. Quant il sera couvert d'une écume épaisse, verser le punch dans un verre à boire et servir immédiatement,
PETIT ILAIT.
Ce breuvage est fait de lait doux et d'un acido quelconque. Il contient le sucre, le sel et autres principes salins requis par la digestion aussi bien que par la partie minérale du corps.
PETIT ZAIT AU VIN
1 tasse de lait frais, % tasse de vin de Xérès (sherry) sucrer mettre le lait dans une petite casserole placer dans l'eau bouillante. Quand le lait bout, ajouter le vin, bien brasser et laisser à unô chaleur tempérée jusqu'à ce que le lait caillé et le petit lait se séparent. Couler, sucrer et servir.
PETIT IiAIT AUX CITRONS.
1 tasse de lait, 2 cuillerées de jus de citron, du sucre. Procéder comme ci-dessus.
EAU DE GADEI^I^ES
Faire dissoudre 1 cuillerée de gelée dans un verre d'eau. Sucrer légèrement si désiré. Si l'on peut se procurer du jus de gadelles, m.ettre 3 cuillerées de jus dans tout juste assez d'eau pour que le breuvage soit suffisamment acide. Les breuvages acides sont très rafraîchissants pour les patients fiévreux.
IiIMONADE A ImA GRAINE DE I.IN.
Ce breuvage est un calmant pour les patients souffrant de rhumes. 1 pinte d'eau bouillante, 4 cuillerées de graine de lin (non moulu), 2 citrons, sucre. Faire bouillir la graine de lin dans l'eau pendant 3 heures, la laissant infuser doucement. Couler, sucrer au goût et ajouter le jus des citrons. Si le breuvage est trop épais, ajouter un peu d'eau.
ImSl Pondre à Pâte DZaglqne est Pure et Saine,
IiIMONADE CHAUDE.
Cette limonade ne doit être bue qu'à la veille âe se mettre au lit. Elle est excellente en cas de rhume, mais il faut éviter de s'exposer au froid le lendemain. Un citron, % tasse d'eau bouillante; du sirop de sucre au goût. Presser le jus d'un citron dans de l'eau; ajouter le sirop servir chaud.
THE DE BOEUF
% livre de boeuf maigre, 1 tasse d'eau froide. Enlever la peau et le gras de la viande et hacher bien fin. Laisser tremper dans l'eau 15 minutes, puis faire mijoter doucement pendant % d'heure. Couler et enlever le gras, ajouter du sel , au goût.
THE DE BOEUF No. 2.
1 livre de boeuf maigre, i/4 cuillerée à thé de sel, Vz chopine d'eau froide. Enlever le gras de la viande et le hacher fin, laisser tremper ^/^ heure dans l'eau, puis couvrir et laisser cuire trois heures, mettant la casserole et son contenu dans l'eau bouillante. Couler et retirer.
THE DE MOUTON
2 livres de mouton (dans la partie la plus maigre du cou), 2V^ chopines d'eau (3 tasses), 2 cuillerées d'orge perlée. Enlever le gras du mouton, couper en côtelettes, ajouter l'orge et l'eau et laisser mijoter doucement pendant 2 heures. Couler et laisser refroidir, enlever ce qui reste de gras, et assaisonner avec du sel. Un peu de céleri donne de la saveur à ce thé.
BOUIIiI^ON DE MOUl^ON.
Préparer comme le thé de mouton: ajouter 1 petite cjarotte, 1 navet, 1 oignon et 1 tige de persil.
THE DE BOEUF No. 3.
Mettre dans une jarre à fruits 1 livre de boeuf maigre, haché fin. Ajouter y^ chopine d'eau froide, laisser tremper 1 heure, puis placer la jarre sur un linge ou un trépied dans une casserole d'eau froide; mettre au feu et laisser chauffer l'eau doucement mais sans bouillir. Faire cuire ainsi pendant 2 heures puis couler et assaisonner de sel au goût.
£es ^Produits Gillett Sont de Qualité Supérieure.
Le dépôt qui se forme au fond du thé de boeuf dès que celui-ci a reposé pendant quelque temps est la partie la plus nutritive du breuvage, cependant nombreuses sont les personnes qui ne servent à leurs patients que la partie claire, et la moins substantielle.
SOUPE GEZiATINEUSi:./
Mettre un peu de gélatine dans un bouillon clair quelconque afin qu'il s'affermisse suffisamment en refroidissant. Servir 2 grandes cuillerées dans une tasse.
SOUPE CZiAIBE GI^ACEE.
Plusieurs soupes claires sont délicieuses si on y met un peu de vin de Xérès (sherry) pour les servir ensuite, glacées. Les soupes froides sont toujours servies dans des tasses, jamais dans des assiettes.
VIANDE POUR ZNVAIiIDES.
De toutes les viandes, aucune n'est plus juteuse et plus appétissante que le bifteck bien taillé et cuit convenablement. Aux malades on ne doit jamais servir de porc frais ou de veau. Un invalide peut manger du boeuf quand toute autre sorte de viande lui est interdite.
COTEZ.ETTE GRII.I.EE
Prendre 1 côtelette d'environ 1 pouce d'épaisseur (dans le flanc). Enlever la plus grande partie du gras, faire chauffer le gril, le graisser avec un morceau du gras, y déposer la côtelette et la griller sur un feu clair ou sur le gaz, retourner à toutes les 2 minutes; faire cuire 8 minutes. Servir immédiatement sur une assiette chaude avec une sauce au pain ou des patates écrasées. (Garnir de céleri.
) COTEI^ETTE BOUILIiIE.
Un côtelette (dans le flanc), 1 cuillerée de beurre, 4 cuillerées de consommé, i/4 cuillerée de farine. Enlever le gras. Faire chauffer le beurre
Faites nsag'e de Produits Alimentaires Pré|)aré8 dans des Fabriques "Propres."
dans la poêle; quand 11 commence à fumer, y mettre la côtelette et la faire cuire vivement des deux côtés jusqu'à ce qu'elle soit d'une ( elle couleur brune. Mettre la côtelette dans une casserole et la laisser mijoter doucement dans le consommé pendant 1 heure. Servir sur une assiette chaude. Délayer la farine avec un peu d'eau froide, ajouter au bouillon, assaisonner, laisser bouillir puis verser sur la côtelette. Il faut veiller à ce que la côtelette ne bouille pas pendant la cuisson, la Viande serait moins tendre.
COTIÏI^ETTi: CUITE A Z.A VAFEXm.
Enlever tout le gras de la côtelette, la mettre dans une jarre à fruits, couvrir et faire cuire 1 heure dans une casserole d'eau bouillante. Saupoudrer de sel et servir très chaud. La jarre doit reposer sur un linge ou sur un trépied.
STEAK
Pour les invalides, le steak doit être cuit au irril, ou simplement grillé dans la poêle. Pour faire cuire au gril, essuyer le steak avec un linge trempé dans de l'eau froide et tordu bien serré; enlever tout le gras superflu. Avec une partie de ce gras, graisser un gril en broche, y placer la viande de manière à ce que la partie grasse soit voisine du manche et faire griller au-dessus d'un feu vif, retournant de 10 secondes en 10 secondes pendant la première minute afin que les pores soient bien fermés pour empêcher le jus de s'échapper. Continuer à retourner de temps à autre jusqu'à ce que le steak soit bien cuit des deux cotés. Une tranche de steak d'un pouce d'épaisseur cuira dans 5 minutes si on aime ce morceau, saignant. Pour qu'il soit bien cuit 11 faut 6 minutes. Mettre sur un plateau chaud» saupoudrer de sel et parsemer de petits morceaux de beurre. Pour griller un steak dans la poêle faire chauffer la poêle, la graisser avec un morceau de gras et y déposer le steak. Tourner de
10 secondes en 10 secondes pendant la première minute, puis faire cuire chaque côté pendant 3 minutes. S'il s'accumulait du gras dans la poêle,
11 faudrait l'ôter.
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NE CONTIENT AUCUN ALUN
La seule Poudre â pâte bien connu de prix modéré, fabriquée au Canada QUI NE CONTIENT AUCUN ALUN,
Elle est en rapport avec les lois de la Grande Bretagne en ne CONTENANT AUCUN ALUN.
Elle anticipe la loi sur les aliments pure du Canada en ne CONTENANT AUCUN ALUN,
Sauve-garde de la santé de la famille en ne CONTENANT AUCUN ALUN,
Elle est honnête avec le consommateur en ne CONTENANT AUCUN ALUN.
AUCUN AUTRE MANUFACTURIER DE POUDRE A PATE DE PRIX MODERE NE PEUT AVEC VERITE AVANCER CE FAIT.
La manufacture la plus vaste, la plus propre
et la mieux outillée de son genre dans
r Amérique Britannique.
Etablissement de
E. W. GILLETT COMPANY LIMITED TORONTO. - CANADA
Fondé 1912
Les Produits Alimentaires manufactures dans des' usines PROPRES sont LES MEILLEURS.
^LWHITEST, LIGHT^ii
Baking
La Poudre à Pâte Magique est fabriquée en Canada. Elle ne contient pas d'alun et tous les ingrédients sont indiqués clairement sur rétiquette.
L'Alun est quelques fois designé comme "Sulphate d*Alumine" ou "Sulphate de Soude d'Alumine." Ne soyez pas leurrés par ces termes techniques.
Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/livreculinaremag00gill. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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