
RECETTES SPECIALES
Pouding au Chocolat

2 tasses farine à 3ï tasse sucre granulé
pâtisserie 34 tasse beurre

4 c. à thé Poudre à Pâte 1 oeuf, bien battu
"Magic" 2 carrés de chocolat non

1 c.å thé sel sucré
c, . à thé muscade 1 tasse lait
c. thé cannelle 4 tasse noix hachées
c. il thé épices I c. à thé vanille
mélangés
Cette recette donne huit portions généreuses.
Défaites le beurre et le sucre en crème. Faites

fondre le chocolat et ajoutez, mélangeant bien.
Ajoutez l'oeuf et la vanille. Ajoutez ensuite les
ingrédients secs tamisés alternativement avec le
lait. Finalement, ajoutez les noix hachées, et mé.
langez bien. Versez dans un moule beurré, re-
aouvrez et laissez cuire à la vapeur 2 heures. Servezavec une sauce chaude.

Crème Érable "Magic"
4 tasse cassonade I tasse riche lait ou
2 c. à soupe farine crème
2 c. à thé Poudre à Pâte 4 c. à soupe beurre

"Magic" là c. à thé sel
34 c. à thé vanille

Mélangez ensemble tous les ingrédients a
l'exception du beurre et de la vanille, Faites cuire
et brassez-le sans interruption jusqu'à ce que vous
obtenez une boule molle sur essai dans de l'eau.
Laissez refroidir et ajoutez le beurre et la vanille.
Battez ferme. Versez sur une tôle beurrée et
coupez en carrés.

"Shortbread" de Fantaisie
2 tasses farine 36 tasse sucre fin granulé1 tasse beurre ou sucre à fruits

Défaites bien en crème 1 tasse de beurre et
incorporez lentement ½4 tasse de sucre, battant
après chaque addition jusqu'à consistance légère.
Mésurez 2 tasses de farine tamisée et mélangez
graduellement en tamisant avec le beurre défait en
crème. Mettez sur une planche et pétrissez avec
la farine jusqu'à ce que des crévasses se font sur
la surface de la pâte, n'employant pas plus de
farine qu'il en faut pour la consistance requise.
Ta pote et mettez dans un moule à tarte. Plissez
!. bord ou marquez-le avec une fourchette.

Glaçage au Café Facile
1 tasse sucre fin granulé ii c. à thé Crème de1 blanc d'oeuf, non battu Tartre Gillett
3 c. à soupe Café "Chase 14 c. à thé sel

& Sanborn" fort et
clair

Mettez tous les ingrédients dans le haut d'unhain-marie. Chauffez audessus de l'eau bouillante,
battant avec un batteur d'oeufs Dover jusqu'a
ce que le mélange se tienne un peu ferme. Ceci
devrait prendre de 5 à 7 minutes. Enlevez du
bain-marie et étendez sur le gâteau.

Biscuits Spiraux aux Dattes
2 tasses farine à patlis- 1 oeuf, battu

serie
4c. à thé sel
1%c. à thé Poudre à tasse dattes hachées

Pâte "Magic" tasse eau
btasse cassonade tasse sucre granulé

tasse beurre tasse noix hachées
Défaites le beurre et la cassonade en crème.

Ajoutez l'oeuf et battez bien. Incorporez avec les
ingrédients secs. Faites refroidir. Mélangez les
dattes, le sucre et l'eau et cuisez jusqu'à con-
sistance très épaisse. Ajoutez les noix et refroidis-
sez. Mettez la pâte sur une planche légèrement
enfarinée et roulez à ,4" épaisseur. Garnissez du
mélange de dattes et roulez comme pour gâteau
roulé à la gelée. Laissez refroidir toute la nuit,
puis coupez par trancbes et cuisez sur une t8le
graissée, à 475' F. à peu près 10 minutes.

Bonbons "Délices" aux Amandes
% tasse beurre (% tasse 2 c. à thé Poudre à Pâte

et 2 c. à soupe) "Magic"1% tasse sucre granulé 'a tasse amandes% tasse eau chaude blanchies
c. à thé sel V. tasse noix hachées

2 c. à table sirop de maïs finement
Mélangez ensemble beurre, sirop, sucre et sel.

Delayez en ajoutant tout en battant % tasse eau
chaude. Chauffez à l'ébullition, ajoutez ¼4 tasse
amandes blanchies et continuez à cuire lentement
jusqu'à 280° F. Mélangez ensemble la poudre à
pâte, les noix hachées et le reste des amandes (4
tasse) grillées au préalable et ajoutez au mélange
chaud. Agitez seulement assez pour bien mélangerVersez sur une assiette beurrée.

Biscuits à lorange
i tasses farine 1 oeuf bien battuI c. à thé Poudre à 2% c. à soupe jus

Pâte "Magic" d'orange
c. à thé sel Vs e. à thé essence de$ tasse sucre fin citron
granulé 34 tasse noix hachées

1 c. à thé écorce i tasse raisis sans
d'orange râpée pépins

34tasse beurre
Cette recette fait 40 à 60 biscuits.
Dé-faites le beurre et le sucre en crème, ajoutez

l'oeuf battu, battez bien, puis ajoutez l'écorce
d'orange, le jus et l'essence de citron. Ajoutez
les ing-rédients secs tamisés et les raisins. Ian-
corporez bien ensemble. Mettez à la cuiller sur
une tôle beurrée. On Peut à volonté garnir e
biscuits de noix hachées. Cuisez à 350" F. 12«à
15 Minutes,

Galettes de Fantaisie à Tha
1 % tasses fari à tasse beurre

pâtisserie il4e & àSoupe ahortesiag
e. t thé Poudre A 3 oeuis

piteé " Magic" 234 c. & soupe lait
l 4 C. à thé s'el 3c.a thé essence
?34 tasse sucre granulé

Défaites le beurre et le shortenlng n crème
lise; incorporez lae sucre et battez jusqu'écr et
léger. Ajoutez les oeufs et mélnge bien. Ajeoutes
les ingrédients secs tamisés alternativement avecle lait, ajoutant l'essence justement avent la
dernière Mesure des ingrédients secs. atede ce
uélange 4" d'épaisseur dans un moule grairs .

enfarind. Cuisez puis mettez à refroidir. Ensuite
coupez en différentes formes et garnissez à voloté

Gateau à la Crnme Fouettée
1 taisse crème fouettée 3 blancs d'oeufs
1 tasse sucre V½c. à thé essence
3 jauntes d'oeufs d'amandes

p tasses farine 1 c. à thé essence de
3 c. à thé Poudre à vanille

Pàte "Magic"
Battez l crème fouettée jusqu'épaisse, Ajoutez

en battant les jeunes d'oeufs, puis le sucre et le
essences graduellement, employant un batteu
d'oeufs "ge yer." Incorporez la farine et la poudre
àlâtes puis les blancs d'oeufs batti fernme au
préla Cuisez dans un moule tubulairet
375 F. 35 minutes.

Mufins Économiques
11 tasses farine à 3 C. à soupe sucre

patisserie granulé
3 c. à thé Poudre à 34 tasse eau

Pâte «Magic" 2 c.' à soupe shortenint
hc. à thé sel fond e

1 tasse son à cuire
Cette recette fait à peu près 1 douzaine nuins

Mélangez ensemble la farine, la poudre à pât
Bel, le son et le sucre. Brassez doucement, ajoutez

leau, puis le sortaening fondu. Versez sn es
moules à Muffins bien beurrés et cuisez à aF
de 20 à 25 minutes.

Ecrivez pour le livre de recettes Levain Royal - Envoyé gratuitement.


