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CRÈME A LA GLACE, AUX ANAAS

Mélangez une chopine de lait, douze onces
de sucre et une chopine de jus d'ananas.

Filtrez le tout à travers un fin tamis, puis

faites congeler.
Au lieu de vous servir de jus, vous pouvez,

d'un ananas, faire des tranches minces, les

mettre dans un plat et couvrir de sirop chaud

à trente-deux degrés. Puis couler, laisser re-

froidir et faire congeler.

CRÈME A LA GLACE, AUX FRAISrS

Ajoutez trois chopines de crème et une
chopine de lait à une pinte de jus de fraises

et deux livres de sucre en poudre. Laissez

fondre le sucre, coulez le tout dans un tamis

et faites congeler. Le jus de cerises, de rai-

sins ou de framboises, peut être substitué à
celui des fraises.
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