
LE COIN DU FEU

B AVAI,
Sucre Cil
gélatine,
retirei du
crème foi
verser sui

plaque de tole dans îrn fouir un peu

Cuisine.

OISEI Al C -rucOI a'.-3attie cinq jaunes d'Seuf avec une tasse de
)oudre ; y ajouter une chopine de bon lait bouiillan te, ý3 feuilles de

et quelques cuillerées (le bon cacao ; faites sùb!t/ i;~ eut lion bouillir,
fe, cripassr au tamis, refroidir en remuant, ajoutezi un demiiard de

iettée, ver ser dans un moule, raffermir sur glace deux heures, ren-
serviet te.

CcruMPO'l E I)'ORANGES.-UnC /12 tasse de sucre, un denmiard
d'eati filtrée, 6 oranges lourdes et à peau fine, un peu du

- zeste de citron, un verre à madère de très bon kirsch.
Opération :Cuire le sucre avec P'eau. le zeste de

citron et un peu de zeste d'orange t minute. Peler à
vif les oranges avec un couteau à lame
d'argent, les couperenr tratnches épais-

- .~ 71 ses, dresser ces tranches cri coutronne

S dans un compotier. Le sirop étant
Sfroid, lui additionner le kirsch, verser

»~ ~' '~lIrsur les oranges et mettre sur glace.
X' GALETTE À L'ORANGE.-

250 grammes <le tarine, 120

grammes de beurre fin, 2c

gramnmes de sucre en poul-
"vi ~'~§ ~dre, 5gammnes de sel, r

Seuf, i verre à liqueur de
kirsch, et autant d'eau fraî-
che, un peu de zes te d'o
range râpé. Lier le tout Sui
la table et le laisser r epo-
sur pendant une hreuire.
Découpez, 't l'aide d'unI~ 7 x emporte pièce rond uni ou

7cannelé, des petitesýgalettes
très minices. Dorer avec
un petr d'oeuf battu, ctuire

;r 12 011 14 mintutes sur une
chaurd.


