ICES, DRINKS

CURRANT ICE
One pint currant juice, one nd sugar,
and one pint wnue Put h":nur. and
when y frozen add the whites of three

well-beaten eggs.

STRAWBERRY OR RASPBERRY ICE

One quart berries. Extract the juice and
strain, One pint of sugar, dissolved in the
juice. Juice of one lemon (juice only)and half
pint of water,

FRUIT PUNCH

a,cups sugar, I cup water, I cup tea, ice
water, quart bottle Appollinaris, 1 pint
strawberry  syrup, juice of 5 oranges,
juice of § lemons, I can grated pine-apple,
3% pint cherries.
ke a syrup by boiling the water and sugar
ten minutes. Add the tea, fruit juices, pine-
apple and strawberry lJ'nlp. Let stand thirty
minutes. Strain, add enough ice water to
make one and one-half gallons of liguid, turn
in large cgn-ch bowl over a piece ice, and
add the cherries and Apollinaris water. This
is enough to serve 50 people.

ICE CREAM

One quart of new milk, two 2 table-
spoonfuls corn starch. Heat the in a dish
set in hot water, then stir in the corn starch
mixed smooth in a little of the milk, Let 1t
boil for one or two minutes, then remove from
stove and cool, and stir in the egg and half
pound of sugar, If to be extra nice add a pint
of rich cream and one-fourth pound sugar.,
Strain the mixture, and when cool add the
fiavoring. Freeze as follows: f

BREUVAGES

VIN D'ORANGES

Voici un vin délicieux et trds facile & faire.
On prend des oranges bien mfires, on les pile
et on les coupe en tranches que I'on presse for-
tement ensuite pour en extraire le jus.  Avoir
soin de ne pus conserver les pépins, et sjouter

deux livres de sucre blanc gallon us
i (sucre blane par galln, de jug

d ge. La fe
est de toute nécessité.
CASSIS

Dans un récipient ::Jnndeur suffisante,
écrasez deux livres de s égrenés, Ajoutez
trois pintes d'eau-de-vie, une livre et demie de
sucre blanc, 2 grains de canelle et autaut de
clous de girofle.  Laissez macérer pendant une
quinzaine de jours en ayant soin de braseer tous
les jours, et de ne pas laisser entre temps le
récipient ouvert. Au bout de ce MW
au tamis, puis filtrez, et mettez en bouteilles.
VIN CUIT

On égtﬂe du raisin que 'on met dans une
cruche de grés ou un bocal de verre, de fagon a
occuper les trois quarts de sa capacité. Aprés
avoir sommairement ce raisin, on rem-

lit le récipient avec de la bonne eau-de-vie, on

uche et on laisse dans cet état pendant Liois
ou quatre semaines. On filtre ensuite, on ajou-
te 3 livre de sucre par pinte de liquide et une
petite a’mndw de vanille. On porte le mélan-

e A 1'ébulition ; au premier bouillon on filtre
se nouveau ; on met en bouteilles et on bouche
aprés refroidissement.

VINAIGRE DE POIRES

Voici un moyen de tirer parti des poires T:l
ne sont utilisables ni pour la table, ni pour les

in the usual wanner, turn the cn:r one hun-
dred times, t#hen on the ice and galt a
quart of boiling water from the teakettle. Fill
up again with ice and salt, turn the crank fi
times one way and twenty-five the other (whic
serves to scrape the cream from sides of the
freezer). By this time it will tarn very hard,
indicating that the cream is sufficiently frozen,

ICED TEA

Prepare the tea in the m . Make
stronger and sweeter than mmhdn and
pour into a clean stone jug or lass bottle, and
set aside in the ice box until ready to use.
Drink from geblets, without cream. Mixed
tea makes the best tea. Sweeten to taste, and
;lr;)pinl few slices of lemon also & bit of the
uice.

ICED COFFEE

Take one quart of hot coffee and one quart
kot milk, but not boiled, and pour both into the
ice cream freezer. Sweeten, cover,and place in

 tub of ice and rock salt. Turn the freezer for six

minutes and serve in glasses with whipped cream

w

e

ou pot Coupez-les et pressu-
rez-les peur en extraire le jus. Mettez le jus
ainsi recueilli dans une cruche ou un petit
tonnean, suivant la quantité; ajoutez une trés

tite portion de vin ordinaire et
aigsez fermenter dans un endroit chaud. Vous
obtiendrez un excellent vinaigre que vous

urrez ir indéfini en ajoutant, au
ur & mesure qu'il 8'épuisera, du jus de poires,
ou, & défaut, uc(ildre ou du vin ayant subi un

¢t d'altérati

LIQUEUR DE FRAMBOISES

Epluchez et 4 livres de framboises ;
mettez au frais jusqu'd ce que le suc soit clari-
fié. Enlevezalors 1'écume et passez le suc &
travers un linge, Mélez-lni 3 pintes de sirop;
filtrez et enfermez en boutei)

SIROP DE THE

Infusez pendant deux heures, i de livre de
thé avec une pinte d'ean bouillante. Fassez le
thé et ajoutez 43 livres de sucre. Lorsque le
sucre sera fondu, mettez en bouteilles. Une
cuillerée de ce sirop, ajoutée i une tasse d’eau
froide ou chaude, d un llent thé.




