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cant au-dessus d’un plat d’can chaude, Battez-
la.en créme, quand elle est un peu revenue,
remplissez vos plats garnis de tranches de gi-
teaux. Mettez-les dans un réfrigérateur et sur
la glace. La créme se fouette plus aisément si
clle est complétement froide,

GELATINE—Prenez un demi-paquet de géla-
tine et couvrez-la d’eaun froide, Quand elle est
trempde, versez dessus une Jdemi-chopine d’ean
bouillante, Lnl‘.s‘tlu'e“u ‘est refroidie, cassez-y les
blancs de 3 ceufs et ajoutez-y une tasse de suere
Battez bien le tout, et mettez refroidir,

CREME VELOUTEE.—Mettez une demi-botte
de gélatine dans une pinte de lait avee les jau-
nes de 3 cufs ; brassez jusqu'a ce qu’ils soient
en flan mou. Quand ils sont refroidis, battez
les blancs des 3 ceufs en gelée, ajoutez une cuil-
lerée & soupe de sucre blane et une d’essence et
versez en brassant dans votre mélange, Mettez
durcir dans un moule,

CREME AU TAPIOCA.—Mettez 3 cuillerées a
soupe de tapioca, trempé pendant une nuit
dans une chopine d’eau, ajoutez les Jaunes de 3
aufs et du sucre au golit. Versez le tout dans
une pinte de lait bouillant et brassez jusqu’a ce
qu'il s'épaississe, mais ne laissez pas bouillir,
Enlevez du feu et versez-y les blancs battus de
vos cufs et mettez de Pessence au golit  Man-
gez froid.




