
BONBONS AU MIEL

j. cuillerées à table de miel coulé, mêlé à une tasse d’eau 
bouillante, 2 tasses de sucre blanc, 2 cuillerées à table de 
beurre. Faites cuire jusqu’à ce qu’un til se forme. Ajoutez 
t cuillerée à thé d’essence d’amandes amères.

Jetez le sirop bouillant sur deux blancs d’œufs battus en 
neige. Battez jusqu’à ce que le mélange soit froid et versez 
par cuillerées sur un papier huilé et mettez une amande sur 
chaque.

BONBONS RUSSES

Mélangez 5 onces de miel et en même proportion, beurre 
frais, chocolat, et sucre en poudre. Faites cuire sur un feu 
vif, en remuant sans cesse la pâte pour qu’elle ne s’attache 
pas. Mettez refroidir dans un plat de terre beurré et détail­
lez avec l’emporte-pièce en fer-blanc.

TIRE AU MIEL

Détail: l pinte de miel, 3 tasses de sucre.
Opérez comme pour la tire à la mélasse. Ne mettez pas 

d'eau.
GATEAU

1 tasse de beurre, 2 tasses de miel, 2 oeufs, l tasse de 
lait sûr, 2 cuillerées à thé de soda, 1 cuillerée à thé de gin­
gembre et de canelle, 4 tasses de farine.

CROQUEMBOUCHES AU MIEL

2 œufs, t tasse de sucre, t tasse de miel, t cuillerée à thé 
de soda à pâte, 1 cuillerée table de gingembre, 1 cuillerée 
à table de canelle. Farine ur rouler la pâte.

CREPES AU MIEL

Au sortir de la poêle, avant de rouler votre crêpe, au lieu 
de sucre granulé ou de sucre d’érable, avec le dos d’une 
cuiller étendez une mince couche de miel, c’est meilleur 
qu'avec du sucre et moins échauffant.
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