. Que les groseilles, les framboiges, les pom-
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. Lhes, gelées de fruits: que noue préparons

eont composées des acides pectiques et peg-
tosiques. Pour- P’usage des. sirops, dont je
vais vous parler, il faut détruire la pectose,
“ c'est-d-dire la partie gélatineuse et sucrée
pour Ja transformer en liquide vineux et

alcoolique. La fermentation opérera ce chan

gement en détruisant et en changeant les
matiéres qui troublent la traneparence de ces
liquides,

On . opére cette fermentation dans des
baquets ou des tonneaux comme pour la ven-
dange. Les mémes conditions sont néces-
saires pour mener & bien cette opération. Le
jus de la groseille framboisée est composé de
la maniére suivante :

@Groseilles rouges.. ...... 60 1bs
Cerises aigres ...... .... 13 <
Merises...... ... ot e 12 ¢«
Framboises ...... ...... 15 «

Ecrasez avec soin toue ceds fruits sur des
tamis en crin, disposés au-dessus'des terrines
de greés ; pressez le mieux possible avec les
mains. Au moyen d'un broyeur & fruits on
fait un travail plus rapide et plus régulier ;
les fruits étant écrasés, passés sur des tamis,
le marc est mis 4 la presse, on porte tout. le
jus ensemble, fermenter, dans un récipient
d’une grandeur convenable. Une tempéra-
ture moyenne de 65 & 68 degrés Fahr. est
nécessaire pour la régularité de la fermenta-
tion. Sa durée varie suivant la maturité des
fruits, leur fraichenr et 1’état atmosphé-
rique.

Aussitdét les jus déposés dans la cuve, la
fermentation commence, il se forme un cha-

eau, composé des écumes et du dépot que

e dégagement du gaz acide carbonique sou-
léve. C’est la pleine fermentation. Peu &
eu, I’activité diminue, la croite se fendille,
e chapeau w'affaise, le liquide s’éclaircit :
Popération est terminée, le jus n’est plus
gucré, c’est une eorte de vin de groseille. On

tire alors au clair pour filtrer le jus dans des

chausses en laine.

Le jus de cerises peut étre préparé de cette
facon, mais lorsqu’on emploie de la cerige
bien fraiche, il vaut mieux I'écraser et pas-
ger le jus aussitot sans attendre la fermenta-
tion. " r

Le jus de cassis est préparé exactement
comme celui de groseille ; la composition
est ainsi déterminée pour la proposition des
faits :

Cassis égrenés. ... ...... 30 lbs
Groseilles rouges........ 30 ¢
(rerises aigres .......... 13 «
Merises................. 12 «
Framboises ...... ...... 15 «

Le mélange de ces divers fruits est néces-

saire pour une bonne opération.

Le yus de framboise est simplement extrait
des framboises que 'on regoit en eeaux,
toutes épluchées et dans leur jus. On laisse
fermenter 24 heures dans des terrines dans
un lieu frais pour tirer an clair. ..-

On conserve ces jus en les mettant en bou-
teille et en les passant & Pébullition; une
température de 203 degrés Fahr. est suffisan-
te 81 on emploie la cuisson & la vapeur.

Sirops.—Sous le nom de sirops, on désigne

" des comporitions liquides, formées par la
dissolution du sucre dans ’eau simple, dans
des eaux distillées, chargées de principes
aromatiques ou dans des sucs de fruits. '

Leur congervation est agsurée par une cuis-
son & un degré cnvenable; leur consistance
épaisse et visqueuse est due & la proportion
de sucre qui forme environ les deux tiers de
leur poids. »

Les sirops simples ne sont composés que
d’eau et de sucre; les sirops composés ren-
ferment des sucs de fruits, des infusions de
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LA FARINE PREPAREE
(Self-Raising Flour)

DE BRODIE & HARVIE

" e
-| estauioard’hul 1a farine préférée des
R ménagéres. HKlle donne une excellen-
te patisseriu, :4gére, dgréable et re-
cherchée par ies amateurs. Pour réus-
sir la patisserie avec la farine prépa-
rée de Brouaie & Harvie, il suflit de
suivre les directions imprimées sur
chaque paquet. N
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se trouve partout.

- Toutes o8 bi é ires
pour rendre un bureau pratique, abré-
geant l'ouvrage et économique se trou-
vent dans ceux que nous manufactu-
rons. Sous le rapport de la matidre
Smmen. de la construction, du fini et

o i'utilité de la durée et du dessin, ils

devancent toutes les autres marques,

Ils transforment tout bureau en un
bureau plus confortable. Notre cata-
logue fournit tous les renseignements,
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ces, etc.
Sirop de sucre :

Sucre blane...........38 1bs
Eau ...............:..10 pintes

Mettez le sucre dans la bassine e
I’eau par-dessus. Remuez avec Pécumoir
pour faciliter la dissolution. Ecumez & me.
sure aprés quelques bouillons, ce sirop doit
étre au degre convenable 32° Beaumé, on dit
alors qu’il eet cuit @ la nappe.

Ce sirop est employé dans la fabrication
des liqueurs, la préparation des compotes de
fruits et tous les usages ou le sucre est em-

ployé.

Sirop de gomme arabique: = _
Gomnme arabique........ 4-5 lbs
EBau.........o.oool 2 pintes
Sucre blane............. 38 lbs
Bau............. vee....10 pintes

Faire fondre la gomme d’avance dans les
deux pintes d’ean, en la remuant de temps en
temps. Passez cette dissolution dans une
chausse en laine. Faites le sirop eimple
selon les indications précédentes et lorsqu’il
est refroidi mélangez les deux produits Ce
girop s’aromatise avec un demi.litre d’eau de
fleurs d’oranger.

Sirop d’orgeat :

Amandes douces. ... ..... 22 oz.
Amandes améres......... 14 oz.
Sucre semoule ........... 22 1bs
Gomme adragante........ 15 oz.
Eau de fleurs d’oranger . .1 chopine
Eau pure............. ..1 gallon

La préparation de I’orgeat est assez longue,
elle nécessite, pour étre bien faite, I’emploi
d’appareils broyeurs. La pate d’amande bien
finement écrasée est délayée avec la moitié
de I'ean indiguée. On fait le sirop en met-
tant le sucre dans la bassine et en y ajoutant
le lait d’amande et en le remuant continuel-
lement pour activer la dissolution. Lorsque
c’est ussez chaud, sane bouillir, on verse I'eau
de fleurs d’oranger et I'émulsion de gomme

adragante préparée 4 ’avance. Ce mélange -
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est fait sur le feu; lorsque tout est bien in-
corporé, on verse le sirop dans une terrine et

- on le remue jusqu’t‘l ce qu’il soit tiéde. On

empéche ainsi la formation d’une couche
huileuse que la solution gommeuse doit tenir
en suspension.

Il arrive qu’en bouteilles, ce sirop se sépare

en deux parties, il faut les remuer de temps
en temps et les tenir couchées dans un en-
droit frais,

Sirop d'orange et de citron :

Suere. ;oo e ans 384 lbs
Eau .......... ... 2.2 gallons
Acide citrique.... 9 oz.
Esprit d’orange... 12} oz.

Faire dissoudre 4 froid Iacide citrique
dans une chopine de I’eau indiquée et versez
dans le sirop ; lorsqu’il est refroidi, on ajoute
P’esprit d’orange.

On prépare de la méme maniére le sirop
de citron, en remplagaut ’esprit d’orange par
celui de citron.

Sirop de groseille framboisé :

Conserve ou jus de
groseilles . ...... 2.2 gallons
Sucre blane........ 383 lbs.

Si on emploie du jus de groseille en con-
serve, on doit le décanter et le verser sur le
sucre placé dans la bassine; aprés quelques
minutes d’ébullition le sirop est cuit.

romates, des-essei—————




