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Cidr* aux pommM sèches.

mJ^°? ^® ^^.®* ^®°"® <^« pommes sèches,
^tez-les tremper dans mi gaUon d'eau avec une

™w l^r- ,9»>«e fermenter dans un réci.
|»«it que l'on tient recouvert d'un morceau detoue pendant quatre ou cinq jours, puis l'on oro-
cède à l'embouteillage. ,

pu« i on pro-

Cidr« aux pommes gelées.

Choisissez des pommes juteuses, non acides,
^K)sez.le8 au froid pendant quelques 12 heures

SSfifî^'^i^'*' lentement près du feu et
répétez cette opération deux ou trois fois avant de
les écraser. Ajouter un pot d'eau et une livre de
aicre pM gaUon de frrnts écrasés et laissez fermen-
ter pendant qmnze jours à trois semaines, dansune cruche fennée avec un linge et coulez avint demettre en bouteilles.

Vin de blé.

1 pinte de blé, un gaUon d'eau, 4 Ibs de sucre

*^» . ' ^i*^®**1 ^^ *®^«^ (I^oyal Yèast), 2 ci-troM tranchés, quelques poignées de raisin. Met-

ZlÎT "^«.^'^"«^e, brassez bien et bouchez légè-
rement. Laissez à la chaleur quatre semaines
Coulez mettez en bouteaies. cSnaervez^'^S
endroit frais. Le même blé peut servir quatre fois.


