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m OUS pouvez étre cerlaine
de towjours réussir vos
Gelées ct vos Confitures
en suivant cette méthode
simple et facile

faire des confitures et des
gelées ne devait pas étre dé-
.pourvue d’'un certain courage. Onne {
savait jamais quel résultat on ob-

| ADIS, la ménagére qui voulait

|
tiendrait—ou la gelée se solidifierait |
et deviendrait parfaitement trans- i
parente, ou elle ne serait qu’un mé- ;
lange terne et brouillé. La cuisiniére
la plus habile n’avait aucune ga-
rantie. Dans toutl’art culinaire, ¢’é-
tait 13 le seul procédé ot I'expéri-
{ Faites bouillir les fruits ence semblait ne pas compter.
’ et le sucre i
: Mais maintenant—tout est changé.
Inexpérimentée cu non, vous pou-
vez étre certaine de toujours réussir
les gelées et les confitures les plus
exquises—avec tous les fruits, quels
qu’ils soient-—frais, ' sécs, déhy-
dratés, en conserves, ou sous forme
de simples jus de fruits. Et leur
apparence sera plus attrayante,.et
leur gotit plus fin, que vous ne Yau-
riez cru possible avec les anciennes
méthodes du bouillage prolongé..
Grace au Certo, vous pouvez
obtenir ces merveilleux
résultats! ) Faites bouillir une mi=
T nute et ajoutez le
. . Certo
Ia substance renfermé dans le fruit
qui lui permet de se solidifier, et sans laquelle il ne
peut pas se solidifier—c’est le Cerro: Cet élément de
solidification n’existe pas du tout dans certains fruits. On
le trouve, dans d’autres, en petite quantité, Mais méme &
dans ces fruits qui en contiennent le plus, il disparait peu ;
a peu au fur et 2 mesure qu’ils mirissent. i
-+

C’est pourquoi les recueils de recettes vous recommandent
toujours de ne pas vous servir de fruits trés mirs, si
délicieux soient-ils, et méme si vous savez que leur gofit
a alors atteint sa plus haute perfection. Mais, comme
le CERrTO leur apporte maintenant tous les facteurs néces-
saires 4 leur solidification, vous pouvez utiliser les fruitsles
plus mfirs et dontle gofit estle plus développé, et méme ceux
qui, par eux-mémes, ne contiennent pas cette substance
essentielle & leur coagulation.

Songez aussi au plaisir de pouvoir faire, par exemple, une
délicieuse Confiture d’Ananas avec des ananas efn coll-
serves. Vous n'y auriez pas pensé, sans le CERTO, car
I’ananas est un de ces fruits qui ne renferment pas d’élé-
ment coagulateur. Ouencore, de la Gelée de Raisins, avec
du jus de raisins tel qu’on I’achéte en bouteilles, ou de la
Confitures de Figues ou d’Abricots, avec des fruits secs.
Aujourd’hui, grace au CERTO, on peut utiliser tous les
fruits pour faire de merveilleuses gelées et confitures.
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