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CUISINE

GATEAUX AUX AMANDES PIQULES,

1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre, 1 tasse de lait (ou une demi-tasse
de luit et une demi-tasse de créme), 6 ceufs, 1 livre et demie de farine, 2
cuilleré¢es & thé de poudre allemande. Battez les jaunes d’weufs avec le
sucte, défaites le bewrre en créme, battez les blancs d’ceufs en neige, mélez
les jaunes avee le beurre et le lait ; mélez la poudre allemande avec la farine,
et ajoutez graduellement la farine, ajoutez les blane d'eeufs quand le tout est
" Dbien meél¢.  Placez cetle pite dans de petits moules; avant
de les mettre au four, ébouillantez des amandes piquées,
enlevez en la pelure, divisez les en deux, ornez chague gi-
teau avec ces amandes et faites cuire au four. Si
vous préf¢rez, pilez les amandes et garnissez en les
giteaux,

THE ANGLAIS,

Melez bien un once de th¢ Pphoe,

3y de livre de thé noir Souchong, ct

b un 14 de livre de the vert Youny //y-
ft son. Pour un plein coque-

|
|
tier de ce mélange preney
une chopine d’eau bouil-
lante.

FOTE DIS VEAU A LA
BOURGEOITSE,
_~ Piquez un foie de veau
de travers en travers de
lardons gros comme le
doigt, metiez dans une cas-
. scrole gros comme un ceuf
de beurre, 2 cuillerées a
soupe de farine, remuez
/ surun feu vif jusqu'a ce
L /que le beurre et la farine
' " soient d'une belle couleur
marron foncé ; éteignez avec deux verres d'eau, une cuillerée®a soupe d’efw d? vie. Assaisonnez de -
scl, poivre, épices et herbes au gofit.  Placez autour du foie cing ou six oignons, un b(.)uquet de
persil, marjolaine, ete.  (Attachez ce bouquet afin de I'enlever quan'd le tout sera cuit.) .‘A,Joutez des
carottes coupées en ronds et les debris de lardons.  Couvrez, et faites cuire trois heures 4 feu doux.
Enlevez le bouquet de persil, etc., et servez le foie entouré des oignons et carottes.



