CAKES

ECONOMY CAKE

One cupful of sugar, one cupful of butter
substitute, one egg, one and one-half cupfuls
of flour, two teaspoonfuls of kaking powder,
one cupful of milk, one teas ful of vanilla.
Cream together the sugar and butter substitute
and add the well-beaten yolk of egg and pinch
of salt. Sift the flour and baking powder to-
gether and add the sugar and butter subs-
titute. After mixin, hly r in the
milk and vanilla, Stir until sm . Beat the
white of an egg stiff, add sugar aud flavoring
and use the frosting.

MACAROONS (Chocolate).

Mix ther one-half pound of almond
paste and half pound of powdered sugar until
mixture is like meal. Add the whites of three
eggs, one at & time, and work mixture free of
lumps. If too dry add the white of another
egg. Add two squares of grated chocolate, an
eighth of poonful salt, one teaspoonful va-
nilla, or.e-eighth teaspoonful ciznamen, Drop
from tip poonful onto b d paper
laid on & tin sheet and bake thirty minutes in
verymoderate oven. When baked moisten bottom
side of paper and remove macaroons at once.
Thcmll prove a failure if baked in an oven
too

FRUIT COOKIES

Cream one eup buttter or lard, add gradually
one and half cups soft brown sugar, add three
eggs beaten till thick and lemon-hued, Sift 2
cups flour with three-fourths nfuls salt,
one teaspoonful ci poonful
nutmeg. Add to first mixtu.e, while stirrin
constantly, Add one teaspoonful soda dissol-
ved in three tablespoon hot water, Mix
one cup English walnut meats broken in
pieces with half cu):cumnu. two-thirds cup
seeded and shredd isins, three tablesp
fuls finely cut candied orange peel. Dredge
with one cup flour and stir into mixture. Dms
from tipof spoon on a buttered tin sheet one an
one-half inches apart. Bake in moderate oven.

VANILLA WAFERS'

One cupful white corn syrup; threequarters
cupful butter and other fat mi ; two egge;
one and one-half cups of corn flour; one cup-
ful potato flour ; twotnxoonluh vanilla; one
teaspoonful salt. Stir all together well and
drop in small quantities on greased tins, For
variety sprinkley nuts on some & raisin in_the
center of another, ora cherry. Bake
in moderate oven.

FROSTING (Boiled)
. , whi :
oo e of 3 tablep. lemen. Jaice.

GATEAUX

GATEAU AUX POMMES

Prenez 2 tasses de mélasse que vous faites
bouillir 1§ minutes, ajoutez-y trois tasses de

mmes tranchées et faites illir 1 heure.

uand c'est froid, ajoutez 2 ceufs et brasses

ien, 3 de tasse de beurre, I tasse de lait
doux, 1 cuillerée & soupe de soda, 3 tasses de
farine, du clou, de la canuelle, du piment et
de la muscade.

GATEAU AUX NOIX

Prenez 2 tasses de sucre, I tasse de beurre,
3 tasses de farine, }§ tasse d'eau froide, 3 tas-
se de lait, 4 ceufs, 1 cuillerée & thé de soda, 2
cuillerées & thé de créme de tartre, 2 tasses de
noix concassées, Brassez ) tasse de noix dans
la pite et faites cuire dans 2 léchefrites. Cou-
vrez les deux ghteaux et glacez bien. Saupou-
drez la glace de noix concassées et mettez les
deux giteanx ensemble.

GATEAU AU GINGEMBRE

Prenez 2 tasses de mélasse, I tasse de sucre,
les 34 d’une tasse de beurre, et une cuillerée 4
soupe de gingembre. Mettez tout ensemble et
laissez bouillir. Faites dissoudre 1 cuillerée &
thé de soda dans un peu d’ean et ajoutez-le an
mélange ci<lessus; versez-y flors en brassnt
assez de farine pour pouvoir rouler. Coupez en
fenillets de la grandeur de la pofle. Aprés
avoir fait cuire, coupez en petits carrés.

ROULEAU A LA GELEE

Une tasse de farine, une tasse de sucre, 2
cuillérées A thé de Eudn A plte et 3 ceufs, une
pincée de sel. ttez les ceufs, ajoutez le
sucre et le sel, tamisez la farine et la poudre &

te; ajoutez-la au reste et battez 1o minutes.

ettez dans une léchefrite 4 gteaux et cuisez
au four 15 minutes, Démoulez sur une ser-
viette, masquez de gelée et roulez immédiate-
ment avant qu'il refroidisse.

GATEAU EPICE

Prenez 1 tasse de beurre, 2 tasses de suere, 3
cenfs, 1 tasse de lait donx,d;.u-u de farine, 2
cuillerées A thé de créme de tartre, ¥ de
1 pleine cnillerée A thé de clon moulu et du
piment, 3% cuillerée A thé de muscade ripée, 1
tasse de raisin de Corinthe si vous le voulez,
du citron et du raisin,  Faites cuire pendant
une heure.

GATEAU SPONGIEUX

Prenez une tasse de sucre, 1 tasse de farine,
3mh=:ttu légérement, 1 cuillerée A thé de

emon tartre dans la farine, % cuillerée &

Boil the sagar and '-mwrthu until it || thé de soda dissout dans trois erées A thé
thmdu.‘l’&nrm.ympdwl nto the b ‘. d’ean chs d: et final t aj 1 cuillerée
hites B Id 1 enongh Y inaigre, Batt pid -
‘-"pr'e.d."menm flavoring. For a chocolate |§ faites cuire dans un fournesu de chaleur mo-

imﬁnguﬂmqn.dehmhﬁhmm.

dérée pendant 20 minutes.
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