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332 LE COIN DU FEU

folbe . CuiSine.

Parals pE GLACE,

Faites dissoudre six grammes de gélatine dans de ’eau que vous main-
lenez liede, jusqu’au moment de vous en servir. Faites caraméliser 100
A grammes de sucre dans une casserele, et ajoutez-y la gélatine en le passant
et remuant vivement. Pendant qu'on opére ce mélange, la casserole étant
sur le feu, une deuxiéme personne doit battre prestement 63 blancs d’ceufs
en neige, y n éler 30 grammes de sucre en poudre préparé 3
Pavarce, avec un peu de sucre vanillé, et le vercer dans le
caramel, Mélangez d’une main leste, ¢t retirez aussitét du
feu, Coulez le tout dans un moule huil¢, laissez
tefroidir et placez dans un endroit frais. Faites
avec du luit du sucre caramalisé et
six jaunes d’'ceufs, une créme broilée
que vous versez sur le 'gitean en le
servant.
On peut le préparer la veille.
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MARRONS GracEs.

Il'y a deux maniéres de
faire des marrons glacés :
Vune plus savante; mais
que sa longueur a fait aban-
donner; Tlautre moins
réguliére, mais générale-
ment suivie parce qu'elle
est bien plus expéditive.
Dans les deux cas, on fait
bouillir, a petit feu, les
marrons dépouillés de leur
premiére enveloppe, et on
les épluche en prenant
grand soin de ne pas les
briser. Dans le premier
procédé, on les plonge
dans un sirop 4 15 degrés élevé successivement par la cuisson & 18°, puis a 24°, puis a 28,4 32€t
33° en faisant dorner chaque fois quelques bouillons et laissant les marrons dans le sirop pendant

vingt-quatre heures. . ' ' L
Dans P’autre procédé, on fait tout de suite un sirop & 25 degrés, et on éléve le lendemain 32

par une cuisson trés lente,
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