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moules el mettez de c6té pour refroidir. Servez sur un
plat avec un flanc de jaunes d'eufs. Ceeci est un beau et
excellent plat pour dessert,

Pudding au Chocolat.— Prencz trois onces de cho-
colat 18pé que vous déliycz dans une pinte de bon lait
bouilli. Quand il sera refroidi, ajoutcz les jaunes de cinq
ceufs et une tasse de sucre. Faites cuire environ vingt-cing
minutes : battez les blancs pour mettre dessus; faites dorer
au fourneau et mangez froid.

Biscuits au Gingembre.— Deux tasses de suere,deux
tasses de mélasse, les trois quarts d’une tasse de poudre de
gingembre, une tasse de beurre défait, une tasse de créme,
cinq cuille:ées 4 thé de soda échaudé avec du vinaigre, huit
ceufs battus, les blancs et les jaunes séparément. Roulez,
coupez et faites cuire.

Créme Fouettée aux Pommes,—Prencz trois pom-
meg famcuses on antres. Faites les cuire dans un peu d’eau,
aprés les avoir pelées et enlevé les ccenrs. Laissez refroidir
et écrasez-les bien ; ajoutez un blanc d’eeuf et une tasse de
sucre blanc. Fouettez ensuite pendant trois quarts d’heure
¢t mettez dans des verres.

Tarte au Citron.—Deux citrons, deux tasses de sucre,
quatre ceufs, la grosseur d'un ceuf de beurre ; ripez I'écorce
et tranchcz le citron, battez les jaunes d'ceufs, mélez-les

avee le sucre ¢t le citron; brassez le tout ensemble ct
meltez-'c dans les tartes. Quand elles seront cuites, vous
battrez les blanes d’eufs avec du sucre et vous les jetterez
dessus ; puis faites Lrunir,

Gateau pour le Thé.— Une chopine de lait caillé, une
cuillerée de soda, un morceau de beurre de la grosseur d’un
eeuf, assez de farine pour en faire uno pite.
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