
LE PRIX COURANT

le Caoutchouc, puis on dispose les ré-
cipients dans un bassin d'eau froide. (Il
faut que l'eau arrive aux 3-4 de la hau-
teur des récipients). Ensuite on fait
lentement chauffer l'eau et on la main-
tient environ dix minutes en état de len-
te ébullition. Pendant ce temps les cou-
vercles doivent demeurer fermés. On
laisse enisuite les récipients se refroidir
dans l'eau où ils baignent.

Tomates vertes au sucre
a

Des Tomates complètement dévelop-
pées, mais encore vertes, sont cuites jus-
qu'à ce qu'elles deviennent à peu près
molles dans un mélange par parties éga-
les d'eau et de vinaigre.

On fait ensuite des pesées d'une livre
de Tomates et d'une livre de sucre pour
chaque pesée.

Le sucre est clarifié étant mélangé aux
Tomates.

Ce mélange est ensuite cuit avec de la
Cannelle, du Poivre blanc et (lu Gingem-
bre, jusqu'à ce que 'la pâte devienne
transparente. Il est meilleug encore de
s'assurer avec une fourchette que 'la pu-
rée est bien à point en cherchant à en
retirer les Tomates.

On cuit à fond cette purée et on la ver-
se en cet état dans les récipients.

Tomates au sucre

Après avoi-r été arrosées d'eau bouil-
lante les Tomates sont tranchées menu à
l'aide d'un couteau fin. Pour une livre
de sucre, on emploie 375 grammes de
sucre raffiné. On -place les Tomates dans
cette pâte qui est aussitôt éloignée du
feu, on les retourne dans le sucre encore
pendant 5 minutes environ et on les pose
avec une écumoire sur un petit plat.
Après refroidissement on les place de
nouveau (ans la compote chaude et cette
opération est renouvelée trois fois. Les
Tomates sont déposées chaudes dans les
récipients en verre, cependant, il faut en-
core cuire très fortement 'la compote et
la verser dans cet état de cuisson sur le-.
fruits. Si l'on agissait autrement les
Tomates ne se conserveraient pas. Après
refroidissement on couvre avec du pa-
pier cognac.
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Purée de Tomates
Les Tomates sont bien lavées, cou;ées

en tranches, pressurées et mises en.iuite
dans un récipient avec un peu d'eau On
les fait cuire ensuite avec un peu i eau.
on renverse ensuite cette pâte sur une
passoire et on a fait écouler par cette
passoire. On fait de nouveau passer la
masse pâteuse par un tamis filpuis on
dispose la purée dans des bottes que l'on
ferme par un anneau de caoutchour. On
dispose les boites dans un récipient (on-
tenant de l'eau froide et on continue en
opérant comme dans la recette No :.

Tomates dans l'eau salée
Prenez les fruits murs disposez-les

dans des verres à conserves soigneuse-
.ment lavés; répandez par-dessus une
cuiller à thé de sel. Remplissez ensuite
les verres d'eau bouillie et refroidie. En-
guite le verre est fermé avec un couver-
cle et un anneau de caoutchouc et par-
dessus le couvercle vous tendez un étrier
de fil de fer formant ressort. Ainsi pré-
paré le verre de conserve est chauffé au
bain-marie ou dans un bain de vapeur
jusqu'à la température de 80 degrés uen-

tigrades .

Tomates en pâte

Les Tomates sont découpées, cuites en
purée, passées dans une passoire. cuites
de nouveau, jusqu'à ce que la purée soit

dessléchée. Elles sont ensuite misrs en

tablettes. Ces tablettes sont enveloppées
de parchemin, on les met encore séiher
sur l'âtre d'un foyer. Enfin on les (0on-

serve dans un endroit sec.

Sauce aux Tomates Australienne toute
prête

Faites cuire le mélange suivant: 1 k-

gramme de purée de Tomates (Tonmates

amollies par cuisson dans l'eau):
grammes d'Oignons, 5 grammes de clois
dc Girofle, 5 grammes de Gingerenhi'.
3/16 de litre de vinaigre de vin de la
meilleure qualité avec une certain" quan-
tité de Poivre de Cayenne suivant les
goûts. Faites passer le mélange dans une

passoire extrêmement fine (text. il une

finesse capillaire). Versez dans do petits

U N des buts principaux de l'amalgamation des fabricants de conserves était de réduire le coût de la

production au plus bas prix possible et en même temps d'améliorer la qualité au plus haut degreé possible.

Le Sucre, les Etiquettes, les Caisses, la Soudure et la Main d'œuvre sont considérablement plus eleVés

cette saison qu'en 1903.
Malgré cela nos prix d'ouverture tels qu'établis sont plus bas que la saison dernière.
Les Pois, les Fèves, les Fraises, les Framboises et les Cerises de la nouvelle récolte sont maintenant pcts

à être expédiés. Nous sommes convaincus que la qualité plaira et estimons que le moment actuel est favoratble

au placement de vos commandes et nous attendons la faveur de vos ordres.
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