
CONFITURES ET 
MARMELADES

JELLIES,
. PRESERVES

gelée de pommesPOINTS TO REMEMBER IN 
JELLY MAKING

Don’t try to make jelly from froiu tow In 
«■tin unless pectin 1» added. Pectin to the 
.«tance in fruit» that make» the juice ‘ jell. 
Don’t use very ripe fruit for jelly. Ui 

rine fruit give» the beat remits. Ora 
peclally should be jellied when under-,ipe. 
They are far le* difficult to "jell" and have a 
tno.e delightful taste. Some people complain 
lhat the very ripe grape haa a somewhat sick­
ening taste when made into jelly.

Don't use too much sugar. A sticky or
•tie ;ao^tieb:r:"fbou ,oo.-,

after the jell ing point has been reached, or
^Doii'Voook the'frult too long before straining 
the juice. A cloudy jelly may be the outcome.

Don't boil too much of the strained jmee 
with the sugar at one time in one vessel. The 
juice with the sugar should be about three 
inches deep.

reinettesPrenez de préférence des pommes __
ou d'Angleterre ou du Canada, pas trop mûre». 
Mettez-le» dans uue caaseiole éuuiée après les 
avoir émincées. Melter-y de l'eau ; omsea A 

jus .u i ce qu elles soient fondues, 
a alors, en même temps que le liquide, 

sur un ou plusieurs tamia dis osés sur des ter­
rines ; passez ensuite le liquide à travers une 
aerviette en la tordant à deux personne. ; laia- 
sez-le déposer deux ou trois heures; deeantea-
le ensuite afin de l'obtenir aussi pur que posai- 
ble. Pour chique piete de eue, ajoute* i »* 
vie de

Z couvert ; 
Verset-lee

CONFITURES DE FRAISES
Faites, cuire le même poids de mere que vousisc-SSS

lir dix minutes ; écume* et mettez eu pots.

CONFITURES DE GROSEILLES 
Prenez de préférence de telles groseilles 4

£i! •*
Se sucre; toites-le fondre sur >e «eudans l clio- 
pine d'eau; cl.rificz-le avec du blanc drtuf 
battu dan» un verre d’eau, que vous jetez dans 
la bassine ; remuer bien; écume* et latte*cuire

un seul bouillon. Reurez-les et mettez-lee en

ORANGE MARMALADE
Allow pound for pound, 

omnges and cut the nnd into ahreds 
three water, until tender, end set aaide. Grate 
the rind of the remaining orangea. Take off 
and tlirow away every bit of the thick white 
inner skin. Quarter all the orange» and take 
out seeds. Chop or cut them into small pieces.
Drain all the juice th.t will cornea waywnhout
pressing them, over the sugar. Heat this, stir­
ring until the sugar to disaolved, add ig a very 
little water, unies» the oranges are very juicy.
Boil and sk im five or aix minutes. Put in the
chopped?'™ t and gifted peel and boil twenty Pelez des tige» de rhute-oe que vouscoupez 
minmrs longer When cold, put tnlo small eul„,te en morceaux din pouce et
,ars tied up wi h bladder or with paper next to Mettez cuire avec un j eu d , au ct*P'è :
the fruits, Cloths dipped in wax over aMt A dcmi.heure d'ébulition, ajoui^le ancre «rei
nicer way still is to put away m turnnlerà with I ron lea deux tiers du poids de «ut,arte. La 
self-adjusting metal tops. Press brandied'tis- isson doit durer environ une heure 4 ten fen. 
sue Saper cite. down to the fruit. Pour savoir ui la confiture est cuite, ou en met
s 1 P 11 une cuillerée dans une assiette et on i-cUn.

cette dernière. La confiture ne doit paa coulez.

MONT BLANC AUX FRAISES

Pare half the 
Boil in

CONFITURE DE RHUBARBE

QUINCE MARMALADE 
Gather the fruit when fully ripe. Pare,

quarter and core it. Boil the fruit with as h chopine environ de crème dou-
manv teacups of water as you have pounds o I Jre. deuxPblancs d’œufs enneige et
quinces. When they are soft maah them and Me ajoutez votre crème mit
strain the water from them, ami put m the ',atteZ. tenir en pyramide. Incor-
quinces. Boil them until they are toft enough ‘Y^ttetrèmï* dc, ,r?i.es des bois que
to mash them fine. Rub them tlir“ g)*fa P* _ alircz fitjt macérer quelque tempe dans du
Put to the pulp as many pounds of sugar. vous aurez iaiima*-*- v 4 m e de iuCre
Stir them together and set them ove.r * e^iSjud^e“un^petite pincée de poudre de va-
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