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: \ . ensuit
un pot de lait, une livre de cassonade blanche ou jaune ’

: . “ A votre
avec anis et farine, une cuillerée de soda. Laissez leverla e
phte, ensuite étendez-la, et coupez-la, Faites cuire sur une C
tole.

Biscuits Blancs.—Prenez irois ceufs battus avec une pob'fée
tasse de sucre blanc, une tasse A thé de beurre, deux cuille- | PeUte
rées & thé de créme de tartre, une petite cuillerée de soda. 89“ g
Laissez lever la pite, ensuite étendez-1d et coupez-13. Faites bidre |
cuire sur une téle. ¢

Biscuits & la Créme. — Decux ceufs, une tasse et de- d’avoi
mie de sucre, une tasse de beurre fondu, une tasse de deesut
eréme sfire, une cuillerée A thé de soda, deux de créme de dans |
tartre, une de farine. brasse

Muffins.—Deux tusses de farine, la grosseur d’un jaune

d’ceuf de beurre, deux ceufs, du lait pour en faire une pite e g%
ad crépe ; ajoutez une cuillerée & thé de soda avant de les C
metire au feu. Pour &tre servis chauds avec sirop d’érable. marm

Janoiges. — Prenez trois ceufs et lenr pesanteur de croch
sucre blane, méme quantité de beurre; délayez le tout ik .
ensemble, njoutez deux cuillerées & thé de poudre allemande | ©'t¥0!
et une cuilleréo do eréme de tartre mélée A la farine pour | tranc
assécher la pite, étendez ensuite, coupez, et faites cuire. 0". A
g Beignes & la Canadienne.— Une livre de farine, deux g, o6
cuillerées de poudre allemande, une douzaine d’ceufs battus C
avec une livre de sucre, deux tasses de créme ou de lait, du s
ou encore une tasse d’ean. Ne pas rendre la pite trop dure. | ¢PUré
et la laisser bien lever. T—

Eufs au lait.— Battez six eufs avec du sucre au goat | €0
et des amandes am@res pilées, faites bouillir une pinte de les qu

lait et jetez-le doncement sur les ceufs, en brassant ; mettez
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