Recettes Culinaires —Suite

MARINADES ET SAUCES PIQUANTES

TCE CBILI—Trente grosses tomates mires, 4 piments verts, 10 gros oignone,
2 ta E“r ‘ usE:rl'. 1 Uers & boyche de sel, 15 cuillers & bouche de eucre blane Huches
les legumes bien fin, mélez avee les autres ingrédients et faites boulllic 112 beures

CHOW CHOW--Un gallon de vinaigre, 3 gros chous-fleurs, 4 pintes de petits con-
combros, § pintes de petits vigoons, 2 piments verts, 'y livre de woutarde, 1 vnce de safran
des Indas, 1 tasse de faripe, § tasses de suern Luissez les coucombres, oignons et choux-
flenrs dans la saumure, 2 heures, © Faites bouillir les ehous-ficurs et oiguons daos le vioaigre
avant d'sjouter la farine, la woutarde et les concombres.

MARINADES DE CONCOMBRES MORS —Tranchez 1 pinte de  concombres
mirs, | pinte d'oigpons, 1 piote de towates miires; ajoutcz 1 pinte de vinaign Faites
bouillir I¢ tout jusqu'a ce que ce soit endre.  Ajoutez 'y cuiller & thé faible de eayeone,
1 cuiller A thé comble de scl, 115 tasses de suere granulé,  Ajoutez a ceci 1 euiller & bouche
de moutarde, 1 petite cuiller i thé de safran des Indes, 2 cuillers & bouche de farine bicn
mélangée avee un peu de vioaigre froid.

MARINADE A LA MOUTARDE —Deux pintes de concombres, 2 pintes de chouv=
fleurs, 2 protes d'oignons, 2 pintes de tomates vertes, salez-les pour la puit, ensuite fgoutter,
Ajoutez 1 gallon de vinaigre, '3 livre de moutarde, 1§ once de safran, 2 tasscs de casson
15 onee de petits piments rouges, ' tasse de farine.  Faites bouillir tout ensemble et ve
sur les marinades.

UCE CHUTNEY—Une douzaine de pommes sires rapées, 1 doz. de tomates
mfres, 3; livre de eassonade, ' livre de moutarde, 'y livre d'oignons hachés fins, 3 chopines
de vinaigre, 1 livre de raising (hachés), 1 onee de clous de girofle (enticr).  Faites bouillir
tous les ingrédicnts en pulpe, et passez la sauce dans une passoire,

PEVES MARINEES—\Mettez 1 peck de foves & beurre dans de l'eau salée. Taites
chauffer jusqu'a 1'ébullition 3 chopines de vinaigre et 215 livees de suere.  Mélangez bien
avee un peu de vinaigre froid, 1 tasse de farine, 1 tasse de moutarde 1 cuiller & dessert de
safrap.  Versez co mélange dans le vinuigre chaud.  Faites bouillic 5 minutes; ajoutes
les féves ot faites bouillir légérement 3 minute

SAUCE AUX TOMATES —Un gallon de chair de tomates, 1 gallon de vinaigre,
1 livre de cassonade, '3 chopine de sel, 3 piments rouges, 1 onee d'épices miélangées, 'y onee
de elous de girofle (entiers), 14 once de gingembre (entier), 15 once de moutarde, ', once
d'ail.  Faites bouillir tous les ingrédicnts 2 heures, coulez dans une passoire; embouteillez
tandis que ¢'est chaud. —_—

CONFITURES, GELEES, ET MARMELADES

PRCHES MARINEES —Si les plches sont fermes, faites-les cuire Jusqu'a ee qu'elles
soient tendres; i elles sout molles, essuyez-les et mettez-les dans les fm Prencz 1 pinte
do vinaigre et 1 pinte de suere, 1 cuiller & bouche de clou de girofie ¢t 1 de cannelle (les deus
duns un sac attaché). Faites bouillir 5 minutes.  Versez du sirop chand sur les pichos
Le lendemain, enlevez le sirop; faites bouillir de nouveau et versez sur les péches,  Fermes

CONFITURE AU CEDRAT—Pelez le cédrat et coupez-le en petits carrés d'environ
1 pouce carré.  Pesez, et ajoutez 3 de livre de suere blane & chaque livre de cédrat Aspri
gez o obdrat de suere et laissez reposer durant la nuit.  Mettez un eitron pour chaque 2 [hs
du mélange et parfumez avee de la rocine de gingembre au goQt.  Faites bouillir jusqu'a
ce que ce soit épais et enlevez le gingembre,

CcO! U{l AUX BLUETS, FRAISES OU FRAMBOISES—Faites bouillir Jos
fruits dans une quantité d'euu suffisante pour les empécher de coller. Quand ils sout
parfaitement cuits, njoutez 1§ livre de suere pour chaque livre de fruits,  Fuites mijoter
Jusqu'd ce qu'ils soient Cpais. Refroidissez et mettez dans des pots en verre,

GROSEILLES EPICBES—Quatre pintes de groseilles échandées et couldes dans
une passoire. I'aites aussi passer la chair, Prencz 1 chopine de vinaigre, 3 Ibs, de syere,
1 euiller & bouche de cannpelle, 1 cuiller & bouche d'épices mélangées, 1 cuiller & bouche de

clou de girofle, et 1 de muscade rApé.  Faites cuire 1 heurs,
ELEE DE PRAMBOISES —Mettcz les fruits sur un feu lent, faites mijoter un
pru et pressez avee une cuiller de bois.  Coules bien clair. Pour chaque livre de jue,

mettes 3'g Ibs, de sucre.  Iaites bouillir 10 jus 20 minutes sur un feu vif.  Faites ebauffer
le sucre dans le fourneau, jusqu'a cc qu'il soit chaud (pas bruni) en agitant de temps A
autre.  Ajoutez le sucre au jus et faites bouillir 15 minutes, cn brassaut constamment, ot
écumeg,

GELEE DE POMMES SAUVAGES ET CANNEBERGES - Tranchez 1 peck de
pommes sauvages, saps les peler ou enlever le eeeur, ot faites bouillir avee tout juste assez
d'cay pour couvrir les froit Quand clles auront bouilli & environ la moitié de la quaptité,
ajoutez 1 pinte de canpeberges, et couvrez jusqu'd ce que ee soit cuit tendre,  Videz dans
un sae i gelée et laissez égoutter toute la nuit. Pour chaque tasse de liquide, employez
1 tasse de sucre. Faites chauffer le suere dans le fourncau, en brassant souvent pour
U'empécher de braler,  Faites chauffer le liquide jusqu’a ¢bullition et laissoz cvire 20 minutes
Ajoutez le suere chaud et agitez jusqu'd ce qu'il soit dissous.  Ensuite faites bouillir !
minutes et versez dans des verres, que vous aurez tenus dans l'eau chaude

GELEE DE COINGS8—Cinq pintes de coings, non pelés mais le eaur enlevé,  Cou-
vrez d'eau et faites boullir jusqu'a ce qu'ils soient tendres.  Faites égoutter 'eau, ot mettoz-
en la moitié autant encore et laissez faire 1 heure. Egouttez de nouveau. Faites bouillir
12 jue une '3 heure, et ajoutez ensuite 1 tasse de suere pour chaque tasse de jus. Taites
bouillir encore quelques minutes

MARMELADE DE RAISINS —FEnlevez les queues des raisins et couvrez presque
enticrement d'eau. Faites cuire jusqu'a ce que les grains s'en détachent et coulez dans
une passoire.  Pour 1 1b. de chair mettez 3{ de Ib. de suere et faites cuire 20 minutes,

MARM DE DE POIRES —Pour 5 Ibs, de poires, pelées et coupées en petits

morecaus, ajoutez 3 1bs. de suere, 15 Ib. de gingembre confit, 2 citrons (coupés fivs) 1 once
de gingembre (pulvérisé fin)l - Ajoutez un peu d’eau et faites euire 3 heures
(Suite a page 28)
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