
iEAGA'iEI.I AUX AMANDES.

lýaites une crême jaunc comme suit :Faites bouillir i pinte de lait avec

un peu dle canelle et muscade, batîtez 1 2 jaunes d'oeufs avec un peu de crême

douce. Quand le lait aura bouilli, retirez le, versez le sur les jaunes d'oeufs,
et faites prendlre le tout sur un feu doux ci) tournant toujours sur le miême

côté.
Ajoutez dut suci e aur gont ut un peui d'essenice de Vanille

Laissez irefroidir un peu. Prenez n gateaui et placez le

dans le plat dlans lequel vous devez le servir, Ebouillantez
des amandes afin d'un enlever la pelure,
divsez les en) deux, puis piquez en le gateau,

ar rosez d'un peu (le vin blanc et
versez la crême jaune sur ce gateiui

, ~~Si votus désirez avoir la criemon

épaisse, mettez moins (le jaunes

quiiG ILR t U ATI N.

aites bouillir le chou-
fleur, place! le dans un

p)-at ponuvant aller aiu feti

'I ~ '4t~'.j ~arroiez le dJ'une sauce
au beurre, pondrez de
i fromiage; et place! dan s

le four pair fa ire pren-

~ .- ~''dre couleur.

SIROP POUR LI,. IIIU\IE.

P'lacez dans lne bou-

teille dle 3demnia rd 3
onces de g eieet i

demniard d'alcool, ainsi
» qu'un peu de jus de

yCitron. Versez 3,4 d'une

tasse ià thé d'eau bouillante

sur une livre die sucre, laissez fondre le sucre sur le feu. Dés qu i lsera fondu laissez le boil lir quelques

miinutes seulement (car s'il bouille trop il deviendra dur cru le mêlant à l'alcol). Laissez refroidir

ce sirop, et quand il sera froid ver sez le dans la boticille qui contient l'alcool et la glycerine


