Les patisseries confectionnées avec le miel sont plus
douces, et se conservent fraiches plus longtemps.

Il y a une remarque ici trés importante a retenir dans la
cuissc1 des patisseries confectionnées avec le miel: cette
cuisson «doit se faire 2 feu doux, afin de donner au miel le
temps de s’éclaircir et de se répandre dans toute la pite.

Mentionnons aussi son usage dans la fabrication des pitis-
series, des confitures et des liqueurs douces.

LA CONSERVATION DU MIEL

Il vaut mieux placer le miel dans un endroit chaud; la
cuisine est I'endroit par excellence, mais la cave lui est gé-
néralement trés défavorable, surtout par la présence d’humi-
dité,

Le miel avec le temps finit par devenir en sucre, c¢’est-a-
dire qu’il cristallise. Un miel cristallisé n’est pas plus mau-
vais, sa cristallisation prouve souvent sa pureté. Dans cette
condition, pour s’en servir, on n'a qu’d le rendre liquide.

LE MIEL LIQUEFIE

Le bocal contenant un miel cristallisé doit étre placé dans
un vase d’eau relativement chaude de maniére qu’on puisse
y endurer la main. En effet, il faut éviter une température
qui pourrait faire entrer le miel en ébullition, ce qui lui
ferait perdre sa saveur. Ainsi rendu liquide, ce miel peut se
conserver longtemps dans cet état, si on a la précaution de
refermer avec soin le bocal,
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RECETTES

Les recettes, que nous avons le plaisir de vous présenter
A la suite de ces quelques notes, ont donné, veuillez le
croire, les résultats les plus satisfaisants.
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