10

elles touchent a la piite, plus elle est 1égére,—
pour cela, il ne faut pas qu’elle soit trop
rouléz. Il est bon qu’elle fasse tremper le
beurre salé pour u’importe quelle patisserie.

Elle doit aussi faire cette difference, que
les confitures sont ordinairement trop séches
pour supporter la cuisson de la pate d’une
tarte,—il est mieux, en ce cas, qu’elle fasse
cuire sa pate avant.
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