
LE COIN DU FEU

cluisine,
GATEAUX AUX AMANDES PIQUÉES.

i tasse de beurre, 2 tasses de sucre, i tasse de lait (ou une demi*tasse
de lait et ue demi -tasse de crêmne), 6 oeuifs, i livre et demie dli far ine, 2
cuilerées àt thé de poudre allemande. Battez les jaunies d'oeufs avec le
suicie, délaites le beutre en crême, battez les blancs d'oeufs eni neige, mêlez

lsjaun11es a le beurre et le lait; mêlez la poudre allemande avec la farine,
et ajuutr s giauolîcînent la farine, ajoutez les blanc d'oeufs quand le tout est

bien mêle. Pliacez cette pâte dans de petits mioules avant
de les mettre atu four-, ébouillantez dles amandes piquées,

_____________ ilev z en la pelutre, divisez les en dieux, ornez chiaque gâ-
teau atvLc ces amandes et faites duire auI four. Si
vous préférez, pilez les amandes et garnissez eni les

gâteaux.

~,, Mêlez bien on onice die thé l>ckoe,
ý/ cde livre de thé noir Souchioîn-, et

IIun 14 de livre (le thé vert Ybi i/j,-
(7 _soli. Potur tin plein coque-

tier du ce mélange piece
îue chopine d'eau bondl

FOI1E Ditl VEA [A LA

I}OtRGFOTsE.

. ..... P iqu s titi foie de veau

dIe trav ers eni travers de
laidnsgru comme le

~x doigt, mettuz clantine cas-
serole gros comme tin oeu

- ,~, de lbentrre, 2 cuiillerées à
souipe de tfarine, remuez

G sur un feu vif jusqu'à c
- ,~ /îu le beurre et la farine

soient d'une belle couleur
mart on foncé ;éteignez avec denx verres d'eau, unie cuillerée à soupe d'eau de vie. Assaisonnez de
sel, poivre, épices et herbes au goûit. Placez atutour dtî foie cinq oit six oignonîs, tîn botuqtuet de
persil, marjolaine, etc. (Attachez ce botîqiuet aifin de l'enlever quai le totut sera cuit.> Ajotutez des
cariUr coupées en ronds et les deébris de lardons. Couvrez, et faites cuire trois heures à feti doux.
Enlevez le bouquet de persil, etc., et servez le foie entouré des oignons et carottes.


