PASTRY

HOT CROSS BUNS
(For Good Friday)

i cupful sugar, 3 tablespoonfuls butter, 1
teaspoonful salt, 3 teaspoonful powdered cin-
namon, 1 teaspoouful powdered ginger, I egg,
3 yeast cake, Flour, ‘K cup chopped candied
citron peel, 3§ cup d raisins, 1 cup scalded
milk, cup lukewarm water.
Add butter, sugar and salt to milk. When
Jukewarm add yeast cake dissolved in water,
spices, eggs well beaten and sufficient flour to
make @ stiff dough. Mix well, and raisins and

el, cover and let rise over night. In morning

ivide into pieces and form into neat buns.

Place in greased pan, one inch apart, let rise,
brush over with milk or beaten egg, and bake
in moderately hot oven for twenty.ve minu-
tes, Cool, atNd with or tal frosting, make

PATISSERIES

BEIGNETS

Deux cenfs biem battus, 1 tasse de sucre, I
tasse de lait, 1tn.ude farine, 2 cuillerées &
thé de poudre & péte, 1 cuillerée & thé de sel.

GALETTES A LA FARINE DE SARRASIN

Prenez 2 ceufs, les 34-d'une tasse de sucre,
une demi-tasse de beurre, une tasse de lait cail-
1€, une demi-cuillerée & thé de soda, détrempez
votre farine de in avec ces ingrédients en
une plte claire.

POUFFES »

Prenez 2 ceufs, 2 tasses de farine, 2 tasses
de lait, 1 cuillerée & thé de beurre et une pin-
cée de sel, Battez bien et faites cuire dans des

a cross on each bun., The cross may also be
made by placing strips of the paste on the buns
before they are Lnked.

DOUGHNUTS

1 cup sour milk, J cup New Orleans mo-
lasses, even teaspooufuls ginger, I teaspoon-
ful salt, 1 teaspoonful soda, I egg, 4 cups
flour, dash of nutmeg.

Do not have the lard too hot or the dough-
nuts will brown on the outside before they are
ful:( codked through, On the other hand the
lard must be hot enough so that when you
have put them in the fat they will sink to the
bottom and then rise quickly to the top. Place
a piece of bread in the fat. While the bread
may burn the dou%hnuu will not, and a lovely
golden brown will be the result.

PEACH TARTS

Cover inverted tart tins with rich try.
Set the tinson a lukxnguheet to keep .f“ of
pastry from burning. Prick the pastry all over
with a fork. Put in oven and beke until even-
Iy browned. Rem: ve from oven and shake
lightly the shells from pans onto individual pie
plates. Arrange a half of eanned lemon-clin,
peach in each shell, With a pastry bag .nﬁ
rose tube, p'pe & border of whipped eream
around edge of peach and place & rose of whip-

cream in center. Sprink e thickly with can-
ied cherries and nut meats, finely chopped.

CRULLERS

Half cep butter, 2} caps sugar, I cup sour
milk, 2 eggs, 1 teaspoonfnl nutmeg, 1 tea-
spoonful cinnamon and flour, 1t of

soda.

Cream the butter and , add the eggs,
beaten separately, and stir in the other ingre-
dients and enough flonr to make & soft h.
Roll out thin and fry in hot lard. The fat
should be of a temperature to cook the crullers
brown in about a minutes time, Sift
sugar over them while they are hot.

-

les dans un fourneau trés chand.

ERMITES

Prenez 1} tasse de sucre, I tasse de beurre,
2 ceufs, 1 tasse de raisin de Corinthe ou du rai-
sin haché, 1 cuilleré & thé de soda dissous dans
un guart de tasse de lait doux, I cuillerée &
thé de clou, sutant dé canelle, de I muscade
et de toutes les épices au gofit. Mettez de la
farine comme pour les petites galettes au sucre
et roulez mince. Seupoudrez du sucre

BEIGNES

4 ceufs, 2 tasses de sucre, I tasse de lait
doux, I tasse d’ean, I tasse de beurre, gros
comme un ceuf de suif de mouton, 4 cuillerées
A thé de poudre allemande pour une terrinée
de farine.

BRIGNETS SOUFFLES

Prenez 3 livres de farine, 4 cenfs bien frais,
1 chopine de lait, i de livre de beurre. Faites
une pite ferme et jetez le beurre fondu a es
avoir, mis les ceufs dans un trou pratiqué au
milign de la farine. Etendez la farine sur une

lanche, eoupez-la avec un coupe-plte et jetez
gunl une potle od bouillent 3 livies de

saindoux.
CHARLOTTE RUSSE AUX AMANDES

Pilez an mortier i de livre d'amendes émon-
dées, Ajoutez une ig-le quantité de sucre en

udre, is de beurre, Prenez 3 jaunes
s?(zufl. dpﬁ‘.‘lya»lu dans un verre et demi de
lait bouilli. Sucrez, vanillez et tenez quelque
temps au bain-marie pour faire prendre. Mé-
Jangez alors avec votre pite d’amandes, et tra-
vaillez de fagon & obtenir une pdte bien homo-
fém. Versez celle-ci dans un moule 4 char-
otte dont vous avez garni les parois de biscuits
4 1a cuiller coupés en tranches, Faites glacer
dla , et démoulez au moment de
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