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CONFITURES ET 
MARMELADES

JELLIES,
PRESERVES

T J «ÏEgggsSfs
—10 *“““hour' àruVtUp“î«-

GOOSEBKRKV JAM | lescuue -^tmnau a^a d. citron.

gJ*terrriL*ïl','wPonei.t<..>n uf t^cwrgt II COMPOTE DE PRONES

{^“•g'rÆr^wUïherTd'cut off th, If ettea dans un chaudron en çanit , ta.
ïï. JdüST Prepare one quart of red cur- d, noyaus. recouvres d ««»
rant iuice the same as for red currant jell), II leaner tremper pendant » heurM. I 
on in. preserving pan with the sugar and , livre de ancre et 1 verre de Md
Lep stir ling until the latter is dissolved. clnre pendant une heure très doucement.

SST thenpu? POUR CUIRE LES FRUITS SECS
ImuT 'thenTmn'The vhoîe înwan earthen pan I Virrtt le„ nes et les abricots etlaisses-le’ 

and let remain for two days. Boil the jam up H ue„'*r dans de l'eau froide pendant vingt- a. ain until it looks clear. Put into pots, and U qolt|e heures ; puis places , ,eu
when cold cover with oiled paper, annover the H n.iulUt fruits plongés dans I**1" ,.,
buï Dut tissue paper brushed over on both II tusquà tbulition. Laisses bomllotter pendant 
inllsCth the w“le of an vgg. Store away in B \rQ? ou „ heures et .’ajoutes le serre 
drv place. Care must be taken in making this I demi-heure avant de servir Le»™
, 'bJL the iam well stirred ami skimmed to I form€TS presque une gelée, et mangé a ec ^ 
keepiTfrom burning at the bottom of the pan || u ctèmt^[\ constitue un délicieux desert, 

and to have it veiy clear.
COMPOTES DE POMMES

To sis pounds of nears four pound, of sugar j 0,^SZC('e‘rsr““uerdrs'1".'^ la ^serole 

two coffee cups of water, the juice of two j>,u ci le sucre. Au liout de vingt minu-« onÆ sag
1

Bottle while hot. Some peop e add a little 
cochineal to give them a nice color.

CONFITURES TROP CUITES

Si vos confitures sont trop épaisses, prenez 
nue demi-livre de fruits frais par hvre <le confi- 
turc, et pressez le jus de ces fruits. Faites-lui 
donner un bouillon et écumes, purs mélanges

consistance voulue.

BLACK CURRANT JAM

iTtîe^u. "veTfi.ïïe-W

or led wT*it juice. Boü aad skim for twenty COMPOTES DE POIRES

Peles les poires et laiases-les entières, sans 
enlever la queue; mettes-lee dans une casse- 
role avec ce qu'il faut d'ean pour les ctmvnr, 
.toute- le sucre. Faites cuire pendant une 
heure ou deux en veillant à ce qu<; les 
poires ne brûlent pas et restent bien entière.

minutes.

UMON MARMALADE

Make this end prepare the lame as you 

half éi the gralnd peel.
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