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Cuisine.

Bavaroise auv Cuocorar.—Battre cing jaunes d’acufl avec une tasse de
sucre en poudre ; y ajouter une chopine de bon lait bouillante, 3 feuilles de
gélatine, et quelques cuillerées de bon cacao ; faites sezrire ¢t non bouillir,
retirer du feu, passer au tamis, refroidir en remuant, ajoutez un demiard de
créme fouettée, verser dans un moule, raffermir sur glace deux heures, ren-
verser sur serviette.

CompoTE D'ORANGES.—Une 14 tasse de sucre, un demiard
d’eau filtrée, 6 oranges lourdes et & peau fine, un peu de
zeste de citron, un verre & madére de trés bon kirsch.

Opération :  Cuire le sucre avee eau, le zeste de
citton etunpeude zeste d’orange 1 minute. Peler a
vif les oranges avec un couteau 4 lame
d’argent, les couperen tranches épais-
ses, dresser ces tranches en couronne
dans un compotier. Le sirop élant
froid, lui additionner le kirsch, verser
iy sur les oranges et mettre sur glace.

' GALETTE A 1.’ORANGE.—
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range rapé. Lierle tout sur
la table et le laisser repo-
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