
Les fruits et les légumnes bien séchés, n'ont souffert aucunchnenthi
nuqu das lur comosiiontelquecelui qui a lieu lorsu'ils sont cuits pour

êtemse cnevs Àu défaut dexpéiencepour le scae e rdut ejarins ilfau aportr baucup 'atentonet de soin à l'opération.
Les instructions suivantescnenn la préparation, ont données satisfac-~~tion dans la pratique moderne. Dascertains cas, néanmoins, on trouveraavantage à apporter, quelques léèe modifications à ces recettes, dû au faitquamétode de c etle gadfacteurdu résultat final.
Quelques produits sont meilleurs lorsqu'ils sont saeh4s ausoeldatslosuils sont séchés au poêle. Les médthodes de sécher les Iéue otds

et intitulé "F1ruits et Léumes:" Mieen conserve, séchage etréevin'spasnécssarede discuter la qetion en détail ici. L'attention di.cpnatêtr atié urle fait que si lspouts moisissent c'est souvent dûàc q'lIn'avaient pa tés sufsmet séchés lors de la mise enréev.Sduautre côté ils sont trop durs et cassants et n'ab>sorbent pas l'eau om l ledvaet, ceci indique qu'ils ont été séchés trop rapidement ou à une eprature trop élevée. Des produits mal 'séchés ne peuvent donner desréutssaifiats. Des légumnes et des fruits bien séché4s, devraient être souplecmmes du cuir. On peut faire lreu~ve suivante: Couper un morceau dufruit ou légume et le presser énergiquement s'il ne casse ni n'expulse d'humi-dité c'estla preuve qu'il est à point.
On obtioiit de meilleurs résultats avec les légumes jeunes,~ tendres et debonne qualité. Ceux-ci ne se dééireotpa en séchanit. Les fibres des vieuxléumes ou fruits ont une tendane~ à durcir au séchage et lorsqu'ils sont pré-

?aé our l'emploi ne se comparent pas favorablement avec les produits de

PÉARATIONS GÉNÉRALES

1.Lisztrempe pendant plier heures dans l'eau froide ou chaude

2.-goutezet faites boullir les lgmstels que pois, fèvres et éiad
dansl'eu d soa u hutièede cuilleré6e à thé de soda pour chaque pinte

3.-Une ~ > culereànope de juis de citron ajouté <aux fèves séchées après

nt-ý,u égme séhé srvntà airedela soupe ouesuée s tès aréa
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