
Recettes Culinaires —Suite
MARINADES ET SAUCES PIQUANTES

S4*7CE CHILI —Trnele unisse* tomate» mûre», 4 piment* v«rin, 10 gro* oignon», 
2 t nwp d« xioaigri, 4 cuiller» à bombe <l« **•!, 15 cuillers A h<mrb<- de sm-re blao< Haches 
le» légumes bi< n fin, avec !••* autre* ingrédients «-t faites bouillir I '2 heure».

CHOW CHOW l'a grillon d«- vinaigre, 3 gro* chouz-fleur». 4 pint** d« petit» con- 
romhrv», .1 pinte» de petit» oignon», V niments vert», '•«, livre de moutarde. 1 once de safran 
«l<» Indi*. 1 tas»-- «le farine, 3 ta»*» o« sucre. Laissez le» roueombre». oignon» et ebou*- 
fleur» dan» la »oumure. 2 heure», l aite* bouillir le* cbuux-Bcur» et oignons dans lu vinaigre 
axant d'ajouter la farine, la moutarde et les concombres.

MARINADES DE CONCOMBRES MÛRS-Tranchez 1 pinte de concombre» 
mûr». I pint • d'oignon», 1 pinte d< tomate» mûre»; ajouV i I pinte de vin aigri l aites 
bouillir le tout jusqu'à eu «pie c< soit tendre Ajoutez cuiller à tbé faibl*' de cayenne, 
I cuiller à thé comble de »vl. 1 1 1»*»«-» d«- ancre granulé. Ajoutez à ceci 1 euill- r à bouche 

<!«• moutarde, 1 petite cuiller à thé de safran des Indes, 2 cuillers à bouehc de farine bien 
mélangée avec un peu de vinaigre froid.

MARINADE À LA MOUTARDE —Deux pinte» de concombre», 2 pinte» de choux- 
fleurs. 2 proie» d'oignon», 2 pintes de tomate* vertes, aalea-le» pour la nuit, ensuite égouttez. 
Ajoutez 1 gallon «!«• vinaign . 1 j livre de moutarde, once de safran, 2 tasse» de cassonade, 
! i once d« |H-tits pimenta rouges, 1 j tasse de farine. Faites bouillir tout ensemble et verse i 
sur le.» marinades.

SAUCE CHUTNEY —Une douzaine «!«• pommes sûre» râpée», 1 don. de tomate) 
mûres, *4 livre de cassonade, *4' livre de moutanli, ' 2 livre «l'oignon» hachés fin», 3 chopine* 
de vinaigre, 1 livre de raisins (hachés), I once «le rions de girofle (entier). Faites bouillir 
tou» h » ingrédients en pulpe, et passes la sauce dans une passoire.

FÈVES MARINÊES -Mettra 1 peek de fèves A beurre dans de l'eau salée. Faites 
chauffer jusqu A l'ébullition 3 chopine» «1- vinaigre et 2)-j livres de suer- Mélangez bien 
avec un peu de vinaigre froid. 1 tasse de farine, 1 tasse «1« moutarde 1 cuiller à dessert de 
safran. Versez <•< mélange dans !«• vinaigre chaud. Faites bouillir 5 minutes; ajoutez 
lue fèves et fuite» bouillir légèrement 3 minutes.

SAUCE AUX TOMATES—Un gallon de chair rl« tomate». 1 gallon d<; vinaigre, 
I livre de cassonade, 1 z chopine de sel, 3 piments rouge», 1 once d'épices mélangées, 11 once 
<!• clou» de girofle (entier»), bi once de gingembre (entier), l_, once de moutarde. ' once 
d'ail. Faites bouillir tou* l«‘S ingrédients 2 heure», coulez «lans une passoire; embouteiller, 
tandis que c’eet chaud. — ■ ■ - ■ ■ 1

CONFITURES, GELÉES, ET MARMELADES
PÊCHES MARINÊES—Si les pèches sont fermes, faites-les cuire jusqu'à ce qu'elles 

soient tendres; »i «•Ile» sont molles, essuyes-le» et metteg-lee dans les pot» Prenez I pinte 
«1 \ inaigre et 1 pinte de sucre, 1 cuiller à bouche de clou de girofle et f de cannelle (le» «!• ux 
dan» un sac attaché). Faites bouillir 5 minutes. Versez du sirop chaud sur les 1 ht In.» 
Le It udemain, enlevez le sirop; faite» bouillir «!<• nouveau et versez sur les pérh< ». Kerim z.

CONFITURE AU CEDRAT—Pelez le cédrat et coupez-le en petits carrés d'environ 
1 pouce carré. Poses, «•♦ ajoutez f.4 de livre de »uer«' blanc à chaqu<‘ livre de c édrat A»p' r 
g-i le cédrat de sucre et laissez reposer durant la nuit. Mettes un citron pour chaque 2 lh» 
du mélange et parfumez avec de la racine de gingembre au goût. Faites bouillir jusqu'à 
ce que ce soit épais et enlevez le gingembre.

CONFITURE AUX BLUETS, FRAISES OU FRAMBOISES- l aites bouillir les 
fruits dans une quantité d’ruu suffisante pour les empêcher de coller. Quand il» sont 
parfaitement cuits, ajoutez tj livre de sucre pour chaque livre de fruits. Faites mijoter 
jusqu'à ce qu’ils soient épais. Refroidissez et mettez dans des pote en verre.

GROSEILLES ÉPICÉES—Quatre pintes de groseilles échaudées et coulées dans 
une passoire. Faites aussi passer la chair. Prenez 1 chopine de vinaigre, ."i lb» r|r sucre,
1 cuiller à bouche de cannelle, 1 cuiller à bourbe d'êpicce mélangées, l cuiller à hourb- «J» 
eloij de girofle, et 1 de muscade râpé. Faites cuire 1 heure.

OBLÊE DE FRAMBOISES — Mettez les fruits sur un feu lent, faite» mijoter un 
peq et pressez avec une cuiller de bois. Coulez bien clair. Pour chaque livre de ju», 
mettes 3') Ibs. «le sucre. Faites bouillir le jus 20 minutes sur un feu vif. Faite» chauffer 
le sucre dans le fourneau, jusqu'à ce qu'il soit chaud (pas bruni) en agitant «le temps à 
mitre. Ajoutez le sucre au jus et faites bouillir 15 minutes, eu brasssut constamment, et,

GELÉE DE POMMES SAUVAGES ET CANNEBEROES- Trancher 1 peck de 
pommes sauvages, sans les peler ou enlever le cœur. et fuite» bouillir avec tout juste assez 
d'eau pour couvrir les fruit». Quand elles auront bouilli à environ la moitié de lu nuanrité, 
ajoutes 1 pinte de cunneherges, et couvrez jusqu'à ec «pie ce soit cuit tendre. Videz dans 
un sac à gelée et laissez égoutter toute la nuit. Pour chaque tass-* de liquide, employ* z 
I tasse de sucre. Faites chauffer le sucre dans le fourneau, en brassant souvent pour 
l’empôeh«‘r de brûler. Faites chauffer le liquide jusqu’à ébullition et laissez cuire 20 minute». 
Ajoutez le suer'- chaud et agitez jusqu'à ce qu’il soit dissous Ensuite faite» bouillir 5 
minutes et versez dans des verres, que vous aurez tenus dans l'eau chaude.

GELÉE DE COINGS—Cinq pintes de coings, non pelés mai* le cœur enlevé. Cou
vrez d'eau et faites bouillir jusqu'à ce qu’ils soient tendres. Faite s égoutter l'eau, et mett'-z- 
«•n la moitié autant encore et laissez faire 1 heure. Egouttez de nouveau. Faites bouillir 
le jus une 'j heure, et ajoutez, ensuite 1 tasse de sucre pour chaque tasse de jus. Faites 
bouillir encore quelques minutes.

MARMELADE DE RAISINS—Enlevez les queues des raisins et couvrez presque 
entièrement d’eau. Faites cuire jusqu'à ce que les grains s’en détachent et coulez dans 
une passoire. Pour 1 lb. de chair mettez % de lb. de sucre et faites cuire 20 minute».

MARMELADE DE POIRES—Pour 5 lbs. de poires, pelée» et coupées en petits 
morceaux, ajoutez. 3 lbs. de sucre, * j lb. de gingembre confit, 2 citrons (coupés fins) 1 once 
de gingembre (pulvérisé tin)l Ajoutez un peu d'eau et faites cuire 3 heure*.

(Suite a page 2S)


