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vées, nous avons surtout été animés par le désir d’aider toutes
les personnes qui savent apprécier les mets appétissants,
savoureux et vraiment nourrissants.

D ANS la compilation de ce recueil de recettes pratiques et éprou-

Nous avons pour devise de tirer le meilleur parti de toutes
choses, de maniére a pouvoir, avec un minimum d'ingrédients,
obtenir un maximum d’excellence.

Rien n'a été éliminé de ce qui a fait la popularité du Livre de
Cuisine “Magic” depuis un si grand nombre d’années, mais, par
contre, quantité de bonnes recettes ayant été ajoutées a cette
nouvelle édition, revue et augmentée, le recueil est appelé a étre
d'autant plus utile et commode dans la cuisine de la ménageére
moderne. Nous avons fait en sorte d’y inclure tous les renseigne-
ments nécessaires pour que ce petit manuel de la bonne cuisiniére
rende a celle-ci, chaque jour de I'année, tous les services qu’elle est
en droit d’en attendre.

Toutes les recettes exigeant l'usage de poudre a pate ont été
éprouvées avec la ‘“Magic”, et les divers ingrédients ont été pro-
portionnés en conséquence.

TABLE DES MESURES
(TOUTES CELLES D’'INGREDIENTS SECS S’ENTENDENT RASES)

CETTTT TR Y e R et s 1 cuillerée a soupe
2 cuillerées a soupe ...........c000vecennnn 1 once liquide
4 cuillerées a soupe ...........ccovenieinnn Y4 de tasse
8 cuillerées d soupe ...........ccovevuvianss /> tasse
16 cuillerées a soupe ...........cccovtriunnn 1 tasse (8 onces)
2 cuillerées a soupe de sucre .............. 1 once
2 tasses de sucre granulé ................. 1 livre
23, tasses de cassonade ..................... 1 livre
23, tasses de sucre en poudre ................ 1 livre
4 cuillerées A soupe de farine .............. 1 once
4 tasses de farine ...........cc00i0ieiiennn 1 livre
3 tasses de cornstarch ...........c.. 00000 1 livre
3 tasses de farine de blé d’Inde ............ 1 livre
4 tasses de raisins secs .............. 00000 1 livre
2 tasses de raisins épépin€s ............... 1 livre
2 cuillerées a soupe de beurre ......... ... 1 once
4 cuillerées A& soupe de beurre ............ V4 de tasse
2 tasses de beurre ou de graisse ........... 1 livre
10 oeufs de grosseur moyenne .............. 1 livre
S U e e R e A e 1 chopine (16 onces)
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BISCUITS
Comment Réussir des Biscuits Légers et Tendres

Tamisez la farine une fois avant de la mesurer.

N’employez que des ingrédients froids.

Tamisez ensemble, deux ou trois fois, farine, Poudre & Pate “Magic” et sel. Deux c. a thé de poudre

A pate pour chaque tasse de farine.

Une c. & soupe de shortening pour chaque tasse de farine.

La. quantité de liquide varie considérablement selon la sorte de farine employée.

La farine a

patisserie (faite de blé d’hiver mou) requiert 35 de tasse de liquide pour 2 tasses de farine, tandis que
la farine & pain (faite de blé du printemps), requiert 1 tasse ou plus de liquide pour 2 tasses de farine,

pour faire une pate molle.

Biscuits & Thé

Recette principale:
2 tasses farine 1 c. & soupe beurre
4 c. & thé 1 c. & soupe graisse

Poudre a Pite “Magic” 34 tasse lait froid, ou
14 c. & thé sel moitié lait, moitié eau

Tamisez farine, poudre & pite et sel. Incorporez
le shortening refroidi. Ajoutez ensuite le liquide
refroidi pour faire une pate molle. Mettez sur
une planche enfarinée et ne maniez pas plus que
nécessaire. Tapez et roulez |£cremen( la péte.
Découpez avec wun moule & biscuits enfariné.
Cuisez & four chaud, 450° F,, de 12 a 15 minutes,
sur une téle beurrée.
Variations:

Biscuits au Fromage—1|

Roulez la pate a biscuits et saupoudrez géné-
reusement de fromage rapé. Roulez comme pour
un giteau roulé A la gelée et coupez en tranches
d'un p adig de lait et cuisez a four
chaud, 400° F.

Biscuits au Fromage—2

Suivez la recette principale, ajoutant aux in-
grédients secs 14 tasse de fromage rapé. Procédez
ensuite comme pour les biscuits a thé.

Biscuits aux Pommes de Terre

114 tasse farine 1 tasse pommes de terre
4 c. & thé passées au tamis

Poudre a Pite “Magic” 34 tasse lait (plus ou
14 c. & thé sel moins), assez pour
3 c. & soupe shortening faire une pate molle

Tamisez ensemble farine, poudre & pite et sel.
Incorporez le shortening et mélangez légérement
les pommes de terre froides passées au tamis.
Ajoutez le liquide froid. Renversez sur planche
enfarinée; roulez ou tapotez légérement et décou-

z. Faites cuire & four chaud dans une léche-
rite beurrée.

Biscuits & la Cannelle

Procédez comme pour les biscuits au fromage
No. 1, recouvrant toutefois la péate de beurre
défaite en créme et la saupoudrant d’une bonne
quantité de sucre mélangé de cannelle.

Proportions:
2 c. a soupe sucre 1 c. & thé cannelle

Biscuits au Citron

Faites des biscuits & thé, comme ci-dessus.

sez un demi-citron dans un petit bol, puis
prenez des carrés de sucre, imprégnez-les de jus
de citron, et enfoncez ensuite un carré sur le dessus
de chaque biscuit avant de les mettre au four.

Biscuits Graham
Utilisez 1 tasse de farine graham et 1 tasse de
farine blanche. Ajoutez 2 c. a soupe de cassonade
brune & la recette principale.

Biscuits Dorés

2 tasses farine 14 c. & thé sel
4 c. a thé 2 c. & soupe shortening
Poudre & Pate “Magic” 1 tasse et 1 c. & soupe
1 c. & soupe sucre fin lait
Mélangez comme pour les biscuits a thé.

Mettez une c. A soupe ou deux de sirop d’orange
dans de petits moules a muffins, puis remplissez-les
de pite a biscuits. Aprés cuisson, versez sur cha-
cun une c. a thé de sirop d’orange.

Sirop d'orange

Ecorce rapée de 1 orange

14 tasse sucre
1 c. a thé jus de citron

4 c. & soupe d’eau
1 c. & soupe beurre

Faites bouillir ensemble durant 3 minutes.

Brioches aux Fruits

Procédez comme pour les biscuits A& thé,
ajoutant en plus 14 de tasse de sucre et 14 tasse
de dattes hachées.

Biscuits & I'Orange—I

Procédez comme pour les biscuits au citron,
employant du jus d’orange au lieu de jus de citron.

Biscuits & I'Orange—2

Procédez comme pour les biscuits & la cannelle,
mais étendez du beurre doux défait en créme sur
la péate roulée, et saupoudrez généreusement
d’écorce d’orange rapée et de sucre (parties égales
de sucre et d’écorce d’orange), ayant soin de ne
E.. raper le blanc de I'écorce, pour éviter que les

iscuits prennent un gofit amer.

Biscuits Minute
Ajoutez assez de lait a la_recette principale
pour hlrg une pite épaisse. Versez a la cuiller
sur une tdle beurrée. Cuisez a four chaud.

Biscuits aux Fruits

A la recette des biscuits minute, ajoutez une
tnzu de raisins. Versez a la cuiller sur téle
cuire.

Lisez attentivement les commentaires sur la farine en page 4.



2 Vous pouvez toujours compter sur la Poudre a Pite “Magiec.”

Biscuits au Lait Sur (Crépes)

3 tasses farine 2 c. a soupe beurre
3 c. a thé 2 c. a soupe graisse
Poudre a Pate “Magic” 1 tasse lait sur ou lait de
c. a thé sel beurre
14 c. & thé Soda a Pate “Magic”
Tamisez ensemble farine, poudre a péate, sel
et soda. Ajoutez le shortening, l'incorporant a
’aide d’'un couteau, puis ajoutez assez de lait sur
ou de lait de beurre (environ 34 de tasse) pour
faire une péite molle. Renversez sur planche en-
farinée et roulez ou tapez légérement a %
d’épaisseur. Découpez avec un moule a biscuits et
cuisez durant 12 minutes a four chaud, 475° F.

Biscuits “Shortcake”

4 c. a soupe shortening
(moitié beurre et moitié
graisse)

Assez de lait pour faire
une pate molle (234
tasses environ)

4 tasses farine
4 c. a thé
Poudre & Pate “Magic”
14 c. & thé sel
1 c¢. & soupe sucre

Tamisez trois fois ensemble farine, poudre a
pate et sel. Incorporez le shortening, ajoutez le
sucre et mélangez bien. Ajoutez le lait pour faire
une péite molle. Renversez sur planche enfarinée
et abaissez légérement & 1” d’épaisseur. Découpez
un peu plus grand que d’ordinaire. Cuisez de 15
A 20 minutes dans un fourneau chauffé a 250° F.
Lorsque cuits, ouvrez et étendez entre les deux
parties du beurre défait en créme, puis des fraises
écrasées et sucrées. Les biscuits peuvent alors
étre couverts de créme fouettée, et le jus des
fruits versé autour du plat ou servi a table,
séparément.

Brioches Ecossaises

2 tasses farine 2 c. A soupe sirop de
2 c. a thé mais

Poudre & Pate “Magic” Assez de lait pour faire
14 c. a thé sel une pate molle (environ
2 c. & soupe beurre 14 tasse)

Tamisez ensemble farine, poudre a pate et sel;
incorporez le beurre, ajoutez sirop et lait, de
maniére a faire une pate molle. Versez a la cuiller
sur une téle écossaise. Faites cuire sur les deux
cbtés sur le dessus du poéle.

: Welsh Rarebit

1 c. a soupe beurre 14 c. a thé sel

14 liv. fromage tranché 14 c. & thé moutarde
mince 4 c. a thé sauce

3 c. & soupe biére ou Worcestershire

créme

Mettez tous les ingrédients dans un bain-marie.
Cuisez jusqu’'a ce que le mélange soit épais et
crémeux. Servez sans délai sur réties chaudes
ou biscuits a la poudre a péte.

Le “rarebit” peut étre mis quelques minutes
sous le gril, afin d'en faire brunir le dessus, au
besoin.

Le “Welsh rarebit” est un mélange de fromage,
d’épices, de biére ou de créme. Il se sert ordinaire-
ment sur rdties ou biscuits. Il est aussi trés
apprécié servi sur biscuits a la poudre & pite
chauds, rétis ou non.

English Monkey

tasse miettes de pain 14 c. & thé sel

sec Quelques grains de
tasse lait poivre cayenne

c. & soupe beurre 34 tasse fromage en
oeufs petits morceaux

Dot b

Faites tremper les miettes de pain 15 minutes
dans le lait. Faites fondre le beurre et le fromage,
puis ajoutez les miettes de pain imbibés de lait,
les jaunes d’oeufs légérement battus et Passaison-
nement. Cuisez 3 ou 4 minutes, jusqu’a épaissis-
sement. Incorporez les blancs d'oeufs battus
ferme. Versez sur biscuits a thé rdtis ou sur
tranches de pain réties.

Beignes

1 tasse sucre

4 c. a thé cannell
215 c. a soupe beurre o

14 c. 4 thé muscade

3 oeufs rapée
1 tasse lait 1 c. a thé sel
4 c. a thé 314 tasses farin
Poudre a Pate “Magic” moins * P

Crémez le beurre, ajoutez la moitié du sucre
Battez les ceufs jusqu’a trés légers, ajoutez l;
reste du sucre et combinez les mélanges, battez
bien. Ajoutez la farine, le sel, la poudre A pate
et les épices tamisées ensemble—ensuite, suffisam-
ment de farine pour faire une pate assez ferme
pour rouler. Mettez-en un tiers sur planche
légérement enfarinée. Pétrissez un peu, tapez et
roulez ‘é 14” d’épaisseur. Découpez avec un
moule a beignes. Faites frire dans une bonne
graisse, lorsque brunis, retirez de la graisse a
l'aide d’une brochette et laissez égoutter sur un
papier brun. Roulez les restants de pite avec
la_ moitié de la pite qui reste, formez et faites
frire comme auparavant, et répétez ceci jusqu'a ce
que toute la pate soit employée. Les bheignes
doivent vite monter a la surface de la graisse,
brunir sur un co6té et étre retournés pour brunh:
sur l'autre c6té. Ne les retournez qu'une fois. La
graisse doit étre tenue a une température uniforme.
Si trop froide, les beignes l’absorberont; si t‘rop.
chaude, les beignes bruniront avant d’avoir monté
dans la graisse.

Autre Recette de Beignes

2% c. a soupe beurre 4 c. a thé
1 tasse sucre Poudre & Pate “Magic”™
3 oeufs 14 c. & thé muscade
314 tasses (eaviron) 1 c. & thé sel
farine a pain 12 c. a thé cannelle
1 tasse lait

Crémez ensemble le beurre et la moitié du sucre.
Battez le reste du sucre avec les oeufs jusqu'a c.-
que trés léger, puis combinez les mélanges. Tami-
sez ensemble 3 tasses farine a pain, poudre & pate,
sel et épices, puis ajoutez au premier mélange .;
alternant avec le lait. Ajoutez assez de farine
pour pouvoir rouler a 14” d’épaisseur. Découpez
et faites frire jusqu’a brunissement dans une
graisse chauffée a 375° F. Les beignes monteront
rapidement a la surface. Tournez-les une fois
seulement. Egouttez sur papier brun et roulez
dans le sucre.

Pour éprouver la graisse:—Mettez votre cas-
serole sur le feu et quand la graisse commencera
a fumer, laissez-y tomber un petit morceau de péte
S’il remonte vite & la surface, votre graisse ..g'
préte a étre utilisée.

Galettes au Lait Sur

114 tasse farine 1 oeuf
;/z c.aétlt‘l;é sel 114 tasse lait sur

Cs 2 c. & sou h.

Poudre a Pite “Magic” fondu PSS
14 c, & thé Soda & Pate “Magic”

Tamisez ensemble les ingrédients s
oeuf, lait et shortening fondu. Me'la:::e.z' l:i’::‘::
cuisez sur gril chaud légérement graissé, ne re-
tournant gu’une fois.

Galettes “Magic” (Crépes)

2 tasses farine 2 oeufs
¥4 c. a thé sel 114 tasse lait
4 c. a thé 2 c. & soupe shortening

Poudre & Pate “Magic” fondu

Tamisez ensemble dans un bol les i

secs; ajoutez les oeufs battus, le lait et 1:':::3;::
ing fondu. Mélangez bien et versez a la cuiller
sur une tdle ou dans une poéle graissée légere-
ment. Quand des bulles commencent & se forme
tournez la galette et laissez-la brunir de l'tutrr"
ic:t‘ite,'d_l‘ha la tournez qu'une seule fois. Servez
mmédiatement sur une assiette

beurre et sirop d’érable. Shands OO

La Levure Fleischmann contient la vitamine-soleil.



La Poudre a Pate “Magic” est toujours uniforme. 3

Galettes de Sarrasin
2 tasses farine de 214 tasses lait, ou lait

sarrasin et eau
1 tasse farine 1 c. a soupe mélasse
6 c. a thé 1 c. a soupe shortening

Poudre a Pate “Magic” fondu
132 c. a thé sel

Tamisez ensemble les farines, la poudre a pite
et le sel. Ajoutez mélasse et shortening au liquide.
Battez bien. Cuisez dans une poéle chaude légé-
rement graissée et ne tournez les galettes qu'une
seule fois.

Biscuits de Blé Entier ou Biscuits Santé
2 tasses farine blé entier 2 c. & soupe shortening
34 c. a thé sel 1 tasse lait
4 c. a thé 4 c. A soupe raisins
Poudre a Pate “Magic” hachés

Mélangez bien sel et poudre & pite ou tamisez
a4 travers une passoire a gros trous; mélangez lé-
gérement le shortening et ajoutez le lait pour faire
une pite molle. Ajoutez les raisins. Versez a
cuillerées sur une téle & cuire graissée ou dans des
moules & muffins. Cuisez & four modéré, a 400°
F., environ 25 minutes.

Biscuits de Son

tasse son 3 c¢. a4 soupe sucre

1 tasse farine 2 c¢. a soupe shortening
5 c. a thé fondu

Poudre & Pate “Magic” 14 tasse eau
14 c. a thé sel

Mélangez bien ensemble son, farine, poudre a
pite, sel et sucre; ajoutez le shortening et assez
d’eau pour faire une piate molle. Roulez sur
planche enfarinée & environ 14” d'épaisseur.
Découpez avec un moule & biscuits enfariné, Cuisez
& four chaud, & 475° F., environ 15 minutes,

Sally Lunn
14 tasse beurre 2 tasses farine
14 tasse sucre 4 c. a thé

3 oeufs Poudre a Pite “Magic”
1 tasse lait 34 c. a thé sel

Défaites en créme le beurre et le sucre. Ajoutez
les oeufs battus et le lait alternativement avec la
farine tamisée avec la poudre a pite et le sel.
Cuisez dans un plat graissé peu profond ou dans
des moules & muffins, durant environ 20 minutes,
a four chaud, & 425° F. Servez chaud.

Muffins
2 tasses farine 4 c. & soupe shortening
3 c. a thé c. & thé se

Poudre & Pate “Magic” 1 tasse lait
1 c. & soupe sucre 2 oeufs
Tamisez ensemble farine, poudre a péte, sucre
et sel. Ajoutez le lait, les oeufs bien battus et le
shortening fondu. Mélangez bien le tout. Remplis-
sez & moitié des moules & muffins beurrés et cuisez
durant environ 20 minutes & four modéré, a

400° F.
Muffins au Son et Lait Sur
Suivez la recette des muffins au son, employant
du lait sur au lieu du lait doux, 3 c. a thé de
Poudre & Pite “Magic” au lieu de 4, et tamisant 14
de c. & thé de Soda & Pate “Magic” avec la farine
et la poudre & pite. .

Muffins & la Farine de Blé d'Inde
Suivez la recette des muffins, employant 34 de
tasse de farine de blé d’'Inde et 114 tasse de farine,
au lieu de farine seulement. Ajoutez 1 c. a soupe
de plus de sucre (ou n’utilisez pas de sucre du

tout) et employez 1 oeuf au lieu de 2.
Muffins au Son
tasse son 34 tasse lait
1 tasse farine blanche 4 c. a thé
ou graham Poudre a Pate “Magic”
3 c. & soupe sucre ou 1 oeuf
mélasse 4 c. & soupe shortening
14 c. a thé sel fondu

Mélangez bien ensemble tous les ingrédients
secs; ajoutez l'oeuf, le shortening fondu, la mé-
lasse (si employée) et le lait, de maniére & obtenir
une ite claire. Battez jusqu'a ce que le tout
soit bien mélangé. Remplissez & moitié chaque
moule & muffin préalablement graissé et cuisez a
four chaud, 4 425° F., environ 15 minutes.

Muffins au Riz
Suivez la recette des muffins, employant 1 tasse
de farine et 1 tasse de riz bouilli froid. Employez
1 oeuf au lieu de 2, et 25 de tasse de lait au lieu
de 1 tasse. Ajoutez le riz en dernier lieu, le mé-
langeant légérement. Cuisez environ 30 minutes
a four modéré, a 400° F.

Gemmes Graham
1 tasse farine graham
1 tasse lait

1 tasse farine
4 c. a soupe de cassonade

brune 1 oeuf
34 c. a thé sel 4 c. a soupe beurre
4 c. a thé fondu

Poudre a Pate “Magic”

Tamisez ensemble farine blanche, sucre, sel et
poudre A& pate. Ajoutez la farine graham. Ajoutez
lait, oeuf et shortening fondu, puis battez bien.
Remplissez a moitié des moules & muffins graissés
et cu‘irsez environ 20 minutes a four chaud, a
425° F.

Muffins aux Pacanes
Suivez la recette des Gemmes Graham, ajoutant
a tasse de pacanes hachées aux ingrédients secs.
ettez 1 c. a soupe de pate dans chaque petit
moule & muffin beurré et une demi-pacane sur
chaque muffin. Cuisez & four chaud, a 425°
F., environ 20 minutes.

Muffins aux Dattes
15 tasse shortening 15 c. & thé sel

1 oeuf 34 tasse lait
2 tasses farine 1 tasse dattes dénoyau-
3 c. a thé tées et hachées

Poudre a Pate “Magic”

Défaites le shortening en créme, ajoutez l'oeuf
battu, la farine tamisée avec sel et poudre a péte,
et le lait. Ajoutez les dattes. Cuisez environ 25
minutes, & four modéré, 400° F., dans des moules
graissés. Pour faire des muffins sucrés, tamisez 14
de tasse de sucre avec les ingrédients secs.

Gaufres Economiques

3 c. & thé Poudre a Pite
“Ml'ic"

14 c. a thé sel

6 c. & soupe beurre fondu

2 tasses farine
114 tasses lait
2 oeufs (battus séparé-
ment
2 c. A soupe sucre
Tamisez ensemble les ingrédients secs. Battez
bien les jaunes d’ocufs, ajoutez le lait et incorporez
aux ingrédients secs lentement jusqu’a ce que le
mélange soit lisse. Ajoutez le beurre fondu et
incorporez les blancs d’oeufs battus ferme.
Cette recette fait six gaufres,

Gaufres “De Luxe”
134 tasses lait
3 oeufs
14 tasse beurre

2 tasses farine

4 c. & thé Poudre & Pite
“Ml.ic"

14 c. & thé sel.

Tamisez ensemble les ingrédients secs. Ajoutez
le lait aux jaunes d’oeufs bien battus. Incorporez
aux ingrédients secs. Ajoutez le beurre fondu; bat-
tez et incorporez les blancs d’oeufs battus ferme.

Gaufres au Chocolat
13; tasses farine 2 oeufs
3 c¢. a thé Poudre a Pite 1 tasse lait
“Magic” 2 c. & soupe beurre
14 c. a thé sel 2 carrés chocolat
6 ‘c. soupe sucre
Mélangez et tamisez ensemble les ingrédients secs.
Ajoutez le lait, les oeufs battus, le beurre et le
chocolat fondu. Cuisez les gaufres trois minutes.

Cette recette fait quatre gaufres ordinaires.

Popovers
1 tasse farine 1 c. & soupe shortening
14 c. a thé sel fondu

2 oeufs 1 tasse lait

Tamisez ensemble farine et sel; faites un trou
au centre de la farine, cassez-y les oeufs, ajoutez
le shortening et le lait et brassez jusqu’a ce que
le mélange soit lisse. Versez dans des moules
beurrés chauds et cui 4 four chaud, a 450° F.,
durant 30 minutes, puis diminuez la chaleur a 350°
F. et continuez a cuire 15 minutes.

Toutes les recettes exigent des mesures rases.




4 La Poudre i Pite “Magic” assure d’excellents résultats.

GATEAUX

Conseils Généraux

Ayez d’abord sous la main tous les ustensiles et ingrédients nécessaires.

En cuisine, il importe que les quantités soient exactes. Que tous vos ustensiles soient de
dimensions réguliéres: tasses a mesurer marquées en quarts et en tiers et contenant un demiard;
cuillers & thé, cuillers a soupe, cuillers en bois pour mélanger, fouet métallique plat pour battre
les oeufs, batteur d'oeufs Dover, tamis a farine, spatule, coupe-pites, pinceau pour badigeonner les
patisseries et tout un assortiment de bols pour mélanger.

Pour mesurer les ingrédients secs, remplissez d’abord, puis nivelez a l'aide d’un couteau. Quand
une demi-cuillerée est requise, remplissez la cuiller, divisez sur le sens de la longueur et enlevez la
moitié du contenu. S8'il n’est requis qu'un quart de cuillerée, divisez en travers la moitié qui
restait dans la cuiller.

Pour mesurer les liquides, remplissez la cuiller ou la tasse tel qu’indiqué.

Pour mesurer le shortening, remplissez et nivelez & "aide d’une lame de couteau.

Un grand soin doit étre apporté au mélange des ingrédients.

Le plus difficile dans la préparation d’un gateau est sans aucun doute la cuisson. Si le fourneau
n'est pas a la température voulue, le giteau peut étre manqué, malgré tout le soin que vous aurez
apporté a le préparer.

Graissez de beurre fondu les moules dans lesquels vous faites cuire les “giteaux au beurre,” puis
tamisez un peu de farine sur ce beurre et secouez pour enlever le surplus. Méme si dans la pré-
paration d'un géiteau vous avez utilisé un autre shortening que le beurre, si le moule dans lequel
vous le faites cuire est graissé avec du beurre, votre giteau aura quand méme une excellente et
riche saveur.

Les moules pour ‘“giteaux sans beurre,” tels que “éponge” ou “gateau des anges,” ne doivent
jamais étre graissés, enfarinés ou tapissés de papier.

Remplissez & moitié le moule & giteau et pressez légérement le mélange vers les cotés et les
coins, afin que le giteau soit bien égal sur le dessus.

La température du fourneau et la durée de la i dépendent de la gr et de la variété
du giteau; ces indications sont ordinairement données dans la recette. On recommande d’utiliser
pour les giteaux en pain un moule rond avec tube au centre.

Le meilleur bol pour mélanger les ingrédients est celui & fond rond.

Pour battre ou brasser, il vaut mieux employer une cuiller en bois qu’une cuiller métallique.

Pour battre les blancs d’oeufs, utilisez un fouet métallique.

Toutes les poudres ayant pour mission de faire lever la pate—poudre & péte, soda & pite ou
créme de tartre—doivent étre mélangées et tamisées avec la farine avant d’étre ajoutées a la pate.

Les épices moulues doivent étre mélangées et tamisées avec la farine avant d’étre ajoutées a la
pate.

On peut, dans la préparation des gateaux, remplacer le chocolat par du cacao, en substituant 14
de tasse de cacao et 2 c. & thé de shortening a chaque once (ou carré) de chocolat indiquée dans
la recette,

Ingrédients

SHORTENING—Le shortening employé pour faire des gateaux doit étre de la meilleure qualité.
Le beurre donne un gateau d'une excellente saveur.

SUCRE—Du sucre granulé fin ou en poudre est le meilleur & employer pour les gateaux
ordinaires. Si le sucre est grossier, roulez et tamisez-le avant de le mesurer.

OEUFS—Les oeufs frais sont ceux qui produisent les meilleurs résultats, mais les oeufs de
conserve, s'ils ont bon gofit, donnent aussi satisfaction.

FARINE—Il existe plusieurs variétés de ble’,_et la me'pagére do'it en connaitre au moins deuxs
le blé d’hiver et le blé du printemps. Le premier produit un grain pauvre en gluten et riche en
amidon, qui donne d’excellente farine a patisserie; le b_le du printemps, par contre, est riche en
gluten et pauvre en amidon. C’est avec ce blé que I'on fait la farine a pain.

La farine & pain s’emploie toujours avec §u levniq; la_f‘arine a patisserie s’emploie pour les
giteaux et pates claires, & moins que le contraire ne soit spgcxﬁe dann_ la recette. Si, pour quelque
raison, il est nécessaire d’employer de la farine a pain au lieu de farine a patisserie, on fera bien
d’en employer 2 c. & soupe de moins par tasse, ou 2 onces de moins par livre.

On aurait tort de sous-estimer l'importance des relations d_es divers ing_rédignts entre eux, ou
de croire que I'on peut employer la méme quantité de farine a pain que de farine & patisserie, pourvy
que la proportion de liquide soit accrue. Lorsque la quantité de liquide est augmentée, il faut aussi
augmenter proportionnellement les quantités de b_eu.rre, sucre et oeufs, si 'on veut que la recette
reste équilibrée. Il est beaucoup plus simple de diminuer la quantité de farine a pain, tel qu’indiqué
plus haut.

La farine & pain est excellente pour les beignes et autres patisseries frites, ces choses gardant
beaucoup mieux leur forme lorsqu’elles sont faites de cette farine plus forte.

Les quantités de farine données dans les recettes de ce livre de cuisine sont basées sur l'us agh
de la farine a patisserie, mais de trés bons résultats peuvent aussi étre obtenus avec la farine a
pain. Mais comme nous 'avons déja dit, il faut alors employer 2 c. a soupe de moins de farine & pain
par tasse. Tamisez la farine plusieurs fois pour assurer au géteau une fine texture.

LIQUIDE—Lait doux ou sur ou eau, selon la recette.

Employez le Café “Seal Brand” Chase & Sanborn—I1 est toujours frais.



R

3 ménagéres canadiennes sur 4 emploient la “Magic.” 5

Géateau Etagé Ordinaire
14 tasse beurre 245-34 tasse lait

1 tasse sucre 15 c. a thé essence

2 oeufs 21, c. a thé

2 tasses farine oudre & Piate “Magic”
14 c. a thé sel

Défaites le beurre en créme, jusqu'a la con-
sistance d’une créme fouettée, puis ajoutez gra-
duellement le sucre en battant sans interruption.
Ajoutez les oeufs entiers, un a la fois, battant
aprés chacun. Tamisez ensemble, farine, poudre a
pite et sel; incorporez un tiers du mélange de
beurre, un tiers du lait, puis continuez jusqu’'a ce
que farine et lait y aient passé. Ajoutez 'essence.
Remplissez & moitié les moules beurrés et enfarinés.
Cuisez & four chauffé a 350° F.

Lorsque refroidi, étendez entre les étages et sur
le dessus la préparation suivante:

Givre a 'ananas
2 c. & soupe jus d’ananas 2 c. & soupe beurre
2 c. a thé jus de citron 2 tasses ou plus sucre de
confiserie

Mettez le jus d’'ananas dans une casserole et
retirez du feu lorsqu’'il sera parvenu au point
d’ébullition; ajoutez alors beurre et jus de citron;
quand le beurre sera fondu, versez lentement dans
le sucre, battant jusqu'a ce que le mélange ait pris
une consistance permettant de 'étendre facilement.

Géteau Moka & la Créme
14 c. & thé Soda & Pate 14 tasses café fort
“Magic” 1 tasse farine
4 c. & thé créme épaisse 14 c. a thé sel
3 c. & thé Poudre a Pite

sure
1 tasse cassonade “Magic”

blanche 1 c. & thé essence de

oeuf vanille

1
14 tasse lait

Ajoutez le soda & la créme et mélangez. In-
corporez le sucre. Ajoutez le jaune d’oeuf et bat-
tez ferme, ensuite le lait et le café bien mélangés.
Ajoutez la farine tamisée avec la poudre a pite
et le sel. Mélangez bien. Ajoutez la vanille et le
blanc d’oeuf battu et cuisez dans un moule graissé
durant 20-30 minutes & 400° F.

Glagage
14 tasse de beurre défait en créme, avec 2
tasses de sucre a glacer, 1 c. & soupe de lait et
34 c. & thé de vanille. Ajoutez en roulant des
amandes brunies et hachées fin.

Géteau a I'Anis

tasse beurre 1 tasse lait
1 petites tasses sucre 3 c. a thé
3 oeufs Poudre & Pite “Magic”
3 tasses farine 14 c. a thé sel
3 c. a thé graines d'anis

Défaites en créme beurre et sucre; ajoutez les
#unel d'oeufs bien battus et battez de nouveau.

amisez ensemble farine, sel et poudre a pate.

Géateau en Pain au Chocolat et & la Guimauve

3 carrés chocolat non 12 c. a thé sel

sucré 32 tasse beurre
34 tasse lait froid l’/. tasse sucre
2 tasses farine 8 oeufs (jaunes seule-
2 c. a thé ment)

Poudre a Pate “Magic” 1 c. & thé vanille

Mettez le chucolat et le lait dans un bain-
marie, faites fondre, brassez, puis laissez refroidir.
Tamisez une fois la farine, mesurez-la, ajoutez
poudre & plte et sel, puis tamisez ensemble 3 fois.
Défaites le beurre en créme, ajoutez le sucre gra-
duellement et battez jusqu’a ce que le mélange
soit léger et mousseux. Ajoutez les jaunes d’oeufs
préalablement battus ferme, puis la vanille; ajou-
tez ensuite le mélange de farine alternativement
avec le chocolat refroidi, un peu a la fois, battant
bien aprés chaque addition. Cuisez dans un moule
bien graissé a four lent, & 235° F., durant 25
minutes, augmentez la chaleur a4 350° F. et cuisez
encore durant 45 minutes. Démoulez avec soin
et, pendant que le gateau sera encore chaud, cou-
vrez-en le fond de guimauves ayant été rincées
a l'eau froide et tranchées sur le travers. Aprés
refroidissement complet, couvrez le giteau d'un
glagage au chocolat,

Géteau en Pain aux Noix

1 tasse beurre 134 tasse noix, pacanes
134 tasse sucre ou Grenoble hachées

3 oeufs 14 c. & thé sel
14 tasse lait 1 c. & thé essence de
3 c. a thé vanille

Poudre a Pite “Magic” 3 tasses farine

Battez le beurre jusqu'a ce que mou et en
créme; ajoutez le sucre et les jaunes d’oeufs, bat-
tant bien. Tamisez ensemble farine, poudre & pite
et sel et ajoutez alternativement, un peu a la fois,
avec le lait. Mélez bien, mais sans battre. Ajoutez
les noix et 'essence; incorporez les blancs d’ocufs
battus ferme et mélez bien. Versez dans un moule
& gateau profond, bien graissé et enfariné, et cuisez
1 heure et 40 minutes a four modéré, a 325° F.

Géteau Impérial au Chocolat
2 carrés chocolat non 1 c. a thé vanille

sucré 1 tasse lait sur ou lait
4 c. a soupe beurre de beurre
134 tasse sucre 15 c. a thé sel
2 oeufs 1 c. & thé
2 tasses farine Poudre & Pate “Magic”
1 c. & thé Soda a Pate “Magic”

Faites fondre le chocolat au bain-marie. Ajoutez
beurre, sucre et la moitié de la tasse de lait sur.
Mélez bien, puis incorporez les oeufs un a la fois
en battant. Ajoutez farine tamisée, poudre a péte,
soda et sel, alternativement avec la demi-tasse de
lait sur qui reste et la vanille. Battez bien et
cuisez en moules A giteau étagé durant 25 a 30

t dans un fourneau modérément chauffé.

Ajoutez au premier mélange alternativ t avec
graines d’anis et lait. Incorporez en dernier lieu
les blancs d’oeufs battus ferme. Cuisez a four
modéré, a 350° F., de 1 & 134 heure, dans un grand
ou deux petits moules bien beurrés.

Géteau aux Amandes avec Meringue
tasse beurre 4 c. a thé
1 tasse sucre en Poudre a Pite “Magic”

poudre 14 tasse cornstarch
4 oeufs 1 c. & thé essence
114 tasse farine d’amandes
tasse lait 14 tasse amandes blan-

chies et déchiquetées

Défaites le beurre en créme et ajoutez graduel-
lement le sucre, battant sans interruption. Ajoutez
les jaunes d’oeufs bien battus; tamiscz ensemble 3
fois farine, cornstarch et poudre a péate, puis
ajoutez au mélange de beurre alternativement avec
le lait. Ajoutez l'essence, puis les blancs d’oeufs
battus ferme. Versez dans un moule carré beurré
de 9” et d’environ 2” de profondeur, couvrez
d’amandes et saupoudrez de sucre en poudre.
Cuisez a four modéré, a 350° F. environ 30
minutes. Dés que la meringue sur le giteau com-
mencera a prendre couleur, recouvrez d’un épais
papier brun et, a la fin de la cuisson, la meringue
sera d'une belle couleur dorée.

Givre

1 c. & thé vanille
14 tasse eau 1 c. a thé jus de citron
2 blancs d’oeufs 14 c. & thé sel

Faites bouillir sucre et eau jusqu’a ce que le
sirop fasse boule molle dans I'eau froide ou forme
des fils. Ajoutez lentement aux blancs d’oeufs
battus et continuez a battre jusqu’a la consistance
voulue pour étendre. Ajoutez I'essence et recouvrez
le gateau, le décorant finalement de chocolat et
noix Grenoble rapés.

Géteau en Pain a la Créme

14 tasse beurre 3 c. a thé
1 tasse sucre Poudre a Pate “Magic”
2 oeufs tasse cornstarch
1 c. & thé essence citron tasse lait riche ou
114 tasse farine créme claire

Défaites le beurre en créme; ajoutez lentement
le sucre; ajoutez les jaunes d’oeufs battus et I'es-
sence; ajout gr t le lait. Tamisez
ensemble farine, cornstarch et poudre a pate, et
a.!outez au premier mélange. Incorporez les blancs
d’oeufs battus. Cuisez dans un moule a gateau
graissé, a four modéré, a 375° F. environ 45
minutes. Recouvrez de givre bouilli.

134 tasse sucre

Soda a Pite “Magic”—Maints usages—Ecrivez pour le livret.
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10 Gateaux Fameux...

Géteau Etagé aux Bananes

par Miss Ann Adam, du *“‘Canadian Home
Journal”

214 tasses farine

14 tasse beurre
3 c. a thé

114 tasse sucre

3 oeufs Poudre & Pate “Magic”
1 c. a thé essence 24 tasse lait
vanille 14 c. a thé sel

Défaites le beurre en créme, ajoutant lentement
le sucre et battant bien. Ajoutez les oeufs non
battus, un a la fois, battant aprés chaque addition.
Ajoutez l'essence. Tamisez les ingrédients secs
qui restent et ajoutez alternativement avec le lait.
Cuisez dans 3 moules & gateau étagé bien graissés,
a four modéré, a 375° F. durant environ 20
minutes,

Garniture de créme au citron

Mélangez 3 c. a soupe de cornstarch avec 14
tasse de sucre; ajoutez 14 tasse d’eau bouillante.
Cuisez au bain-marie jusqu’a épaississement, bras-
sant constamment. Incorporez en brassant le
jaune battu de 1 oeuf, remettez en casserole et
cuisez encore durant 2 minutes. Retirez du feu,
ajoutez 2 c. & soupe de jus de citron, I’écorce rapée
d’un demi-citron et 1 c. & soupe de beurre. Laissez
refroidir. [Etendez la garniture entre les étages,
couvrez de tranches de bananes minces, puis d'un
peu plus de la garniture,

Couvrez le dessus et les cotés de Givre “sept
minutes” coloré en jaune pale (voir la recette en
glce 15). Garnissez finalement de tranches de
‘lnanel préalablement trempées dans du jus de
citron.

Géteau aux Noix et Raisins

par Mme R. Lacroix, directrice adjointe de
I’Ecole Ménagere Provinciale, de Montréal

2 c. a thé
Poudre a Pate “Magic”
24 tasse lait
1 tasse noix Grenoble
1 tasse raisins

14 tasse beurre

1 tasse sucre

3 oeufs

2 tasses farine

14 c. a thé muscade

Défaites le beurre en créme et ajoutez graduel-
lement le sucre; battez bien. Battez les oeufs et
ajoutez-les. Tamisez 3 fois farine, poudre a péte
et muscade et ajoutez au mélange, alternativement
avec le lait. Battez durant quelques minutes et,
finalement, incorporez les noix hachées et les
raisins préalablement saupoudrés de farine. Versez
la pate dans un moule & gateau en pain garni d’un
papier graissé. Cuisez durant une heure dans un
fourneau chauffé a 350° F.

Glagage “Fondant”

Faites un sirop avec 14 de tasse de sucre et
4 de tasse d'eau et cuisez a 220° F. (faites
bouillir 5 minutes). Mettez ensuite de coté. Pré-
parez un autre sirop avec 14 tasse de sucre, 14
tasse d’eau et une pincée de créme de tartre.
~.lsez a 228° F. (jusqu'a ce que le sirop forme
boule molle dans l'eau froide). Versez dans
grand plat. Laissez refroidir, puis trnvaille'z
c une cuiller de bois jusqu’a consistance cré-
mouse. Ajoutez 5 c. a thé du premier sirop.
lauissez T dans un bol couvert placé au

s. Réchauffez au bain-marie avant d’utiliser.

Géteau Léger Rapide
par Miss Alice Moir, diététiste du restaurant
d’un hotel-appartement trés exclusif de
Montréal

Mettez 2 oeufs non battus dans une tasse &
mesurer ordinaire (8 onces liquide). Finissez de
remplir la tasse avec de la créme. Brassez et
versez dans un bol & mélanger contenant les in-
grédients suivants:

3 c. a thé
Poudre & Pate “Magic”

Battez jusqu’a consistance légére, puis versez
dans deux moules A gateau étagé bien graissés
et Eui;ez environ 30 minutes a four modéré, a
350 ”

1 tasse sucre
114 tasse farine

Givre a l'orange
A D’écorce rapée de 1 orange, ajoutez 1% c. a
thé de jus de citron et 1 c. & soupe de jus d’orange;
laissez reposer 15 minutes. Coulez, puis ajoutez
graduellement & 1 jaune d’oeuf légérement battu,
Epaississez avec du sucre a glacer,

Géateau Renversé A I’Ananas

par Miss Gertrude Dutton, directrice de la
section Culinaire du ‘“‘National Home
Monthly”

Beurrez un moule rond d’environ 8” de diamétre
par 3” de profondeur. Faites-y fondre 1 tasse de
cassonade et 2 c. a soupe de beurre. Sur le sucre,
aprés la fonte, posez autant de tranches ézoutﬁco'
d’ananas en conserve que le moule pourra en
contenir. Versez ensuite sur les fruits une pate
claire faite des ingrédients suivants:

2 tasses farine
34 tasse lait
c. a thé sel
2 c. a thé essence

15 tasse beurre
34 tasse sucre granulé
2 oeufs bien battus
2 c. a thé
Poudre a Pate “Magic”

Mélangez comme pour tout gateau au be
Cuisez a 375° F. durant 45 minutes ou ju:;t:'.i'
cuisson parachevée. Renversez immédiatement
dans un grand plat rond. Servez tel quel ou avec
créme fouettée.

Géateau aux Miettes

par Miss Jessie M. De Both, fondatrice des
Jameuses écoles culinaires De Both

lére partie
14 tasse beurre ou 2 tasses cassonade
succédané 2 tasses farine
Défaites en créme beurre et sucre. Incor orez

la farine en brassant. Gardez 34 t d
pour le dessus du giateau. 1 taser du it

2éme partie
- - 3 ; idthé
tasse farine oudre & Pate *
1 c. a thé cannelle 34 tasse lait My e
Battez 'oeuf et ajoutez au premi é
Tamisez les ingrédients secs et njoputezl e:lt?ml:tl;v.::
ment avec le lait. Versez dans un moule a gateau
graissé, mesurant 1032” x 632” x 2'. Parsemez le
dessus du mélange de miettes que vous avez pré.

alablement gardé. Cuisez a f é
F., de 45 minutes a 1 lxel.lre:l our: ledich. A

1 oeuf

Toutes les recettes exigent des mesures rases.
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Recettes qui firent la renommeée des plus
grandes autorites culinaires du Canada . . .

Géiteau Délicat

par Mme Jeanne McKenzie, de Toronto,

glui gagna le premier prix a I’Exposition

ationale de 1931, avec cette recette et celle
qui suit

34 tasse beurre 14 tasse lait

2 tasses sucre a fruits 6 blancs d’oeufs
3 tasses farine 1 c. a thé essence
2c. at d’amandes

hé
Poudre a Pate “Magic”
Défaites le beurre en créme et ajoutez le sucre.
Tamisez plusieurs fois ensemble farine et poudre

a pate. Ajoutez farine et lait alternativement avec
beurre et sucre. Ajoutez ensuite les blancs d'oeufs
battus ferme. Ajoutez finalement I'essence
d’amandes.

Géteau Doré

14 tasse beurre 4 c. A thé
1 tasse sucre a fruits Poudre & Pate “Magic”
8 jaunes d’oeufs 14 tasse lait
134 tasse farine 1 c. & thé essence
d’orange
Défaites beurre en créme et ajoutez le sucre.
Battez les jaunes d’oeufs a consistance lég'ire,

puis ajoutez-les au beurre et sucre. Tamisez
plusieurs fois ensemble farine et poudre a
pite. Ajoutez farine et lait alternativement au

mélange de beurre, sucre et oeufs. Ajoutez Pes-
sence d'orange. Pour les deux gateaux ci-dessus,
mettez la moitié de la pite dans de petits moules
de fantaisie et cuisez environ 20 minutes a four
modéré, a 375° F.‘ Versez 'autre moitié de la

pite dans des a gat étagé, i de
35 & 40 minutes & four modéré, 4 375° F. Aprés
refroidi t, dé le & galettes.

pez ave
Décorez de glagage, nnund:l hachées, écorce
d’orange confite, cachous, cerises au marasquin,

Géteau Etagé aux Noix

par Miss Ethel Chapman, rédactrice de la
section ménagéreFde la revue “The Ontario
armer”’

14 tasse beurre 2 c. & thé
1 tasse sucre Poudre & Pate “Magic”
2 oeufs 2/2 c. & thé sel
134 tasse farine tasse lait
34 c¢. a thé vanille

Défaites beurre en créme, ajoutez sucre gra-
duellement et battez bien. Battez les jaunes
d’oeufs épais et ajoutez-les. Tamisez plusieurs
fois ensemble les ingrédients secs et ajoutez-les
alternativement avec le lait. Ajoutez l'essence.
Incorporez les blancs d’oeufs battus ferme. Ceci
donne 2 étages assez épais en moules de 7" ou
trois plutét minces. Cuisez de 20 & 25 minutes a
four modéré, a 375° F. Aprés refroidissement,
mettez les uns sur les autres, couvrez dessus et
cotés de garniture et glacage. Décorez de demi-
noix de Grenoble.

Garniture et glagage

Faites bouillir 2 tasses de sucre granulé et 1
tasse d’eau sans brasser & 238° F. ou jusqu’a ce
que le sirop forme boule molle dans I'eau froide.
Versez lentement sur 2 blancs d'oeufs battus
ferme, puis battez jusqu'a épaississement; ajoutez
1 c. & thé d’essence et 14 c. & thé Poudre a Pite
“Magic”. Lai rep durant quelq minutes
avant d’étendre sur le gateau.

Géateau aux Pruneaux

par Miss M. McFarlane, diététiste de
I'Hépital St. Michael’s, de Toronto

15 c. a thé sel

1 c. a thé cannelle

1 c. & thé muscade

1 c. & thé épices mé-
langées

1 tasse lait sur

14 tasse shortening
1 tasse sucre

3 oeufs

214 tasses farine

1 c. a thé Soda a Pite

“Magic”
. @ 1 tasse pruneaux confits
Poudre a Pite “Magic” (dénoyautés et hachés)

Défaites le shortening en créme et ajoutez gra-
duellement le sucre. Ajoutez les oeufs bien battus.
Tamisez la farine une fois avant de mesurer.
Tamisez ensemble farine, soda, poudre a pate, sel
et épices mélangées, puis ajoutez alternativement
avec le lait sur. Ajoutez les prunes. Versez dans
un moule carré de 8” graissé et enfariné. Cuisez
de 30 & 40 minutes a four modéré, a 375° F,

“Shortcake” & I'Orange

par Miss Helen G. Campbell, directrice
de *““Chatelaine Institute”

14 c. a thé sel Environ 3; tasse lait
2 c. A soupe sucre 4 c. A thé
2 tasses farine Poudre a Pite “Magic”
3 c¢. & soupe shortening

Tamisez les ingrédients secs; incorporez le
shortening jusqu’a ce qu’il soit bien mélangé;
ajoutez le lait de manidre a faire une pite molle.
Renversez la pite sur planche enfarinée et formez
un giteau rond d’environ 17 d'épaisseur. Cuisez
dans un moule A giteau étagé légérement graissé
ou sur une téle, de 20 & 25 minutes, a four chaud,
& 475° F. Séparez en deux et beurrez pendant que
le ghteau est encore chaud. Mettez des sections
d’orange sans pépins entre les deux couches et sur
le dessus. Saupoudrez le dessus de sucre en
roudre et servez avec créeme fouettée ou sauce a
'orange,

Petits Gateaux au Chocolat

par Miss Lillian Loughton, diététiste et
cuisiniere experte du ““Canadian Magaszine’’

14 tasse shortening Z’, c. & thé sel
1 tasse sucre 4 c. a tihé' Soda a Péate
“‘Magic”

2 oeufs
2 tasses farine 84 tasse lait
2 c. & thé 1 c. & thé vanille

Poudre & Pite “Magic” 214 carrés chocolat non
sucré

Défaites shortening en créme et ajoutez lente-
ment le sucre; ajoutez les jaunes d’ocufs bien
battus. Tamisez ensemble les ingrédients secs e!
ajoutez alternativement avec le lait. Ajoutez vanille
et chocolat fondu, puis incorporez les blancs
d’oeufs battus ferme. Cuisez environ 25 minutes
dans de petits moules & muffins graissés, a four
modéré, & 375° F.

Glagage au chocolat

Faites chauffer au bain-marie 14 c. a soupe de
beurre, 3 c. & soupe de lait et 3 onces de chocolat
non sucré; ajoutez lentement 31, tasses de sucre
de confiserie, en battant sans interruption; ajoutez
1 c. a thé vanille et battez jusqu’a consistance
crémeuse. Si nécessaire, ajoutez plus de lait.
Etend he épai sur le dessus et les
cbtés des petits gateaux.

Lisez attentivement les commentaires sur la farine en page 4.
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SIX RECETTES PRIMEES

Chacune des six recettes qui suivent gagna un premier prix de $250 dans le Grand Concours National
du Gateau “‘Mystére.”

“Coon in the Cotton”

Recette de Madame R. Lacroix
Nom donné par

Mme R. Gillarn, Rosemont, Montréal, P. Qué.
142 tasse beurre 3 c. a thé
1 tasse sucre Poudre a Pate “Magic”
2 oeufs 1 pincée de sel
14 tasse pommes de 14 tasse cacao

terre pilées 1 c. & thé vanille
14 tasse lait 115 tasse farine

Défaites beurre en créme avec 14 tasse sucre.
Battez les blancs d’oeufs ferme et ajoutez 14 tasse
de sucre. Mettez de coté. Battez les jaunes
d’oeufs avec le reste du sucre et ajoutez au beurre.
Ajoutez les pommes de terre pilées avec le lait et
battez bien. Tamisez ensemble les ingrédients secs
et ajoutez au premier mélange tout en battant.
Incorporez légérement les blancs d’oeufs. Ajoutez
I'essence de vanille. Versez dans des moules a
ghteau bien graissés et cuisez de 25 & 30 minutes
a 375° F. Etendez de la guimauve entre les
couches et recouvrez le giteau de Glagage “écume.”

Guimauve

Faites tremper 1 c. & soupe de gélatine dans
5 c. & soupe d’eau froide. Faites un sirop avec
1 tasse de sucre et 5 ¢. & soupe additionnelles
d’eau. Cuisez jusqu’a ce que le sirop forme des
fils. Ajoutez la gélatine. Laissez refroidir a la
consistance d'un sirop. Ajoutez 1 c¢. a soupe de
jus de citron et 1 pincée de sel et battez ferme.
Etendez sur le gateau.

Glagage “Ecume”
Mettez dans un bain-marie 1 tasse de cassonade,
2 c. & soupe de sirop de mais, 4 ¢. A soupe d’eau et
1 blanc d’oeuf. Battez jusqu’a ce que le mélange
ait pris une certaine fermeté. Etendez sur le
giteau a l'aide d’une lame de couteau. Décorez
avec des cerises au marasquin.

“Moka aux Noix Deux Tons"

Recette de Miss M. McFarlane
Nom donné par
Mme Gladys Skibsted, de Beynon, Alberta

14 c. a thé sel

14 tasse beurre
14 tasse café fort (coulé

1 tasse sucre granulé
2 tasses farine et froid)

3 c. a thé 34 tasse amandes hachées
Poudre a Pate “Magic” 3 blancs d’oeufs

Défaites le beurre en créme et ajoutez graduel-
lement le sucre, le crémant avec le beurre. Notez
que la texture finale de votre giteau dépendra du
soin que vous aurez mis a bien battre et mélanger
ces deux premiers ingrédients. Mesurez les
ingrédients secs et tamisez-les deux fois ensemble.
Ajoutez ces ingrédients secs alternativement avec
le café froid coulé. Battez vigoureusement jusqu’a
ce que tous les ingrédients soient bien mélangés.
Ajoutez les amandes hachées. Incorporez les
blancs d’oeufs battus ferme. Versez la péate dans
des moules graissés, les remplissant seulement aux
deux tiers de leur capacité. Cuisez durant 25
minutes & four modéré, a 350° F.

Givre

1 tasse sucre a glagage
(ou plus)

3 e. a soupe beurre

2 c. a soupe café fort

1 c. & soupe cacao (sec)
Défaites le beurre en créme avec 2 c. i.soupe

de sucre; ajoutez le liquide. Tamisez ce qui reste

du sucre avec le cacao. Ajoutez au beurre. Battez

jusqu’a consistance légére et crémeuse. Note:

Pour obtenir un glacage a surface lisse, employez

le' liquide chaud.

“Géateau au Chocolat ‘Economystic’ "

Recette de Miss Chapman
Nom donné par

Mme Jos. Kent, de Tillsonburg, Ont.

115 tasse farine 1 tasse sucre granulé fin
2 c. a thé 14 tasse eau bouillie

Poudre a Pate “Magic’” 2 carrés chocolat non
18 c. a thé sel sucré
2 jaunes d’oeufs 15 tasse lait
1 blanc d’oeuf 14 c. a thé vanille
14 tasse beurre

Tamisez 3 fois ensemble farine, poudre & pate
et sel. Battez 1 blanc et 2 jaunes d’oeufs, gardant
I'autre blanc pour le givre. Mettez le beurre dans
un bol & mélanger; ajoutez le sucre. Versez 'eau
bouillante sur le chocolat haché, brassez vivement
et, lorsque fondu, ajoutez au mélange de beurre.
Ajoutez les oeufs battus, puis les ingrédients secs
alternativement avec le lait. Ajoutez la wvanille
et battez le tout ensemble. Versez dans un moule
a4 giteau graissé et cuisez a four modéré,

Givre

1 tasse sucre 1 blanc d’oeuf
14 tasse eau bouillante
1 c. a thé vanille ou 14 c. a soupe jus de citron

Facultatif—14 tasse amandes ou 3 guimauves

Faites bouillir ensemble sucre et eau, mais sans
brasser et jusqu'd ce que le sirop forme des fils
au bout de la cuiller. Battez le blanc d’oeuf ferme.
Versez graduellement le sirop sur ce blanc d’oeuf
battu, continuant & battre sans interruption jusqu’a
ce que le mélange puisse s’étendre. Ajoutez I'es-
sence et étendez le givre sur le giteau. Des
amandes de noix Grenoble brisées ou des
amandes blanchies et séparées en deux peuvent
ensuite étre parsemées sur le dessus du gateau.

Si des guimauves sont utilisées dans la pré-
paration du givre, brassez-les dans le sirop chaud
juste avant de le verser sur le blanc d’oeuf battu,
Quand le mélange a été battu au point d’étre
lisse et mousseux, laissez-le “prendre” durant quel-
ques minutes avant de I'étendre sur le gateau. On
n’emploie pas d’amandes avec un glacage A 1la
guimauve.

“Géteau en Pain Mosaique”

Recette de Miss Loughton
Nom donné par
Mme Wm. Harmer, de Drumbo, Ont.

tasse beurre 14 tasse coco déchiqueté
tasses sucre blanc fin 3 c. a thé

tasses farine Poudre & Pate “Magic”
tasse écorce citron 14 c. a thé sel

hachée fin 1 tasse lait

tasses amandes blan- 5 blancs d’oeufs

chies et hachées

La texture et la fine saveur de ce gateau an-
glais typique dépendent du soin apporté au meé-
lange des ingrédients. Défaites beurre et sucre
en créme légeére et Ta la farine
une fois. Enfarinez écorce de citron, noix et coco
avec une demi-tasse de farine, puis ajoutez poudre
a pate et sel au reste de la farine, tamisez ensemble
deux fois et ajoutez graduellement, alternativement
avec le lait, au beurre et sucre défaits en créme.
Aprés avoir bien mélangé, ajoutez écorce de citron,
noix et coco. Incorporez finalement les blancs
d’oeufs battus ferme. Versez la pate dans un
moule & giteau en pain bien graissé. Cuisez 1%
heure, & 400° F. durant les 20 premidres minutes,
puis diminuez graduellement la chaleur *

T

Employez le Thé “Tender Leaf” pour son arome et sa saveur,
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SIX RECETTES PRIMEES (suite)

“Shell-Tint Cocoanut”
Recette de Mme Hunt
Nom donné par
M. Ralph Breckon, de Calgary, Alberta
3 tasses farine 1 c. a thé essence
3 c. a thé d’amandes
Poudre a Pate “Magic” 1 tasse lait
14 c. a thé sel 14 c. a thé vanille
25 tasse beurre 4 oeufs ,
1314 tasse sucre fin
Tamisez la farine, ajoutez sel et poudre a pite,
puis tamisez ensemble 3 fois. Défaites le beurre
en créme, ajoutez graduellement le sucre fin et
battez, puis ajoutez 2 jaunes d’oeufs, un a la fois,
battant aprés chacun. Ajoutez ensuite les ingré-
dients secs tamisés. Ajoutez la vanille et I'essence
d’amandes. Mélangez bien. Incorporez les 4
blancs d’oeufs battus ferme. Cuisez a four
modéré, a 350° F., de 20 & 25 minutes, dans des
moules & giteau étagé de 9” bien graissés.

Garniture et glagage
4 c. A soupe beurre 4 c. & soupe créme

5 tasses sucre de Vanille
confiserie Colorant rose ou
2 jaunes d'oeufs cochenille

Défaites le beurrc en créme, ajoutant 2 tasses
de sucre de confiserie tamisé. Quand le mélange
sera lisse, mettez-en 4 c¢. & soupe dans un autre
bol et ajoutez les 2 jaunes d’oeufs et 1 c. & soupe
de créme, alternativement avec 14 tasse du sucre
de confiserie qui reste; ajoutez 3% c. a thé de vanil-
le et 1 c. & thé d’essence d’'amandes, puis battez
jusqu’a consistance lisse et crémeuse. Au premier
mélange, ajoutez le reste du sucre de confiserie,
soit 13; tasse, avec 3 c. & soupe de créme, puis
ajoutez les essences. Battez jusqu’A consistance
lisse et légére. A la moitié de ce mélange, ajoutez
quelques gouttes de colorant, pour lui donner une
teinte rose délicate. Ceci vous donne du blanc,
du rose et du jaune pile, ce qui confére au gateau
un aspect trés attrayant. Mettez un peu du mélgn"e
jaune entre les étages et étendez-en sur les cotés,
puis parsemez de noix de coco déchiquetée. Re-
couvrez le dessus du giteau d'épaisses quantités
de glacage des 3 couleurs et mélangez-les a 'aide
d’une fourchette & quatre dents, en décrivant des
cercles dans le glagage.

Géateau Etagé “Nut Kist”
Recette de Miss Alice Moir
Nom donné par
Miss Lenora Robinson, de North Battleford, Sask.

2 tasses farine 1 tasse sucre fin
3 c. a thé 3 oeufs

Poudre & Pate “Magic” 3; tasse lait
14 c. & thé sel c. a thé vanille
152 tasse beurre

Mélangez et tamisez farine, poudre a pite et
sel; défaites beurre en créme, ajoutez graduelle-
ment le sucre et battez jusqu'a consistance légere.
Ajoutez les jaunes d'oeufs bien battus, puis les
ingrédients secs tamisés, alternativement avec le
lait; ajoutez la vanille, puis incorporez les blancs
d'ocufs battus ferme, Remplissez aux 25 des
moules graissés. Cuisez a four modéré, a 350° F.,
durant 25 minutes.

Garniture

Défaites en créme 3 c. & soupe de beurre, puis
ajoutez graduellement environ 11, tasse de sucre
de confiserie, 1 c. a thé de café trés fort, 34 c. a
thé de vanille et suffisamment de créme pour faire
un mélange d’'une consistance qui permette de
I'étendre. Incorporez 2 c. a soupe d’amandes pré-
alablement blanchies, puis brunies au four et
écrasées a l'aide du rouleau & pite. Etendez le
mélange entre les étages du géteau.

Givre

Mettez dans une casserole 1 tasse de cassonade
et 15 de tasse d’eau bouillante. Brassez sur feu
lent jusqu’a dissolution du sucre. Faites ensuite
bouillir doucement sans brasser, jusqu'a ce que
le sirop forme boule molle dans I'eau froide ou fasse
des fils de 3" de longueur au bout de la cuiller.
Laissez refroidir graduellement. Ajoutez lente-
ment & 1 blanc d’ocuf battu ferme. Battez jusqu'a
épaississement. Ajoutez 14 c. & thé de wvanille.
Etend une he épaisse sur le giteau et
parsemez d’amandes brilées écrasées.

Géteau de la Mariée
314 tasses farine
3 c. a thé

Poudre a Pate “Magic”
6 blancs d’ocufs
34 tasse lait

Défaites le beurre en créme, ajoutez le sucre
graduellement, battant bien. Ajoutez I'essence,
battant jusqu’a consistance lisse. Ajoutez le lait
un peu & la fois, et la farine tamisée 3 fois avec
la poudre & pate. Battez les blancs d'oeufs jusqu'a
consistance légére et ajoutez a la péte, incorporant
légérement sans battre. Faites cuire dans un
grand moule & giteau graissé et enfariné, a four
modéré, & 325° F., durant environ 1 heure. Re-
couvrez d'un glagage ornemental.

1 tasse beurre

2 tasses sucre

1 c. & thé essence vanille
ou amandes

Pain au Gingembre
23 tasse beurre 1 c. & thé chacun cannel-

2 oeufs le et clous de girofle
1 tasse mélasse 1 tasse lait sur
1 tasse cassonade 1 c. & thé Soda a Pite
2 c. a thé gingembre “Magic”
14 c. a thé d 3t farine

rapée 14 c. a thé sel

12 c. a thé
Poudre a Pate “Magic”

Versez le beurre chaud fondu dans la mélasse;
ajoutez le sucre et les oeufs bien battus; tamisez
ensemble les ingrédients secs et ajoutez au pre-
mier mélange alternativement avec le lait sur.
Battez bien. Cuisez dans un moule peu profond,
graissé et enfariné, 40 minutes a 350° F.

Géateau aux Fruits Rose et Blanc

1 tasse beurre 1 liv. raisins
1 tasse sucre 1 c. & thé essence

3 oeufs d’amandes

314 tasses farine 1 tasse noix hachées et

2 c. a thé cerises confites mé-
Poudre a Piate “Magic” langées

14 c. a thé sel 14 tasse lait chaud

Tamisez 1 fois la farine, mesurez, ajoutez
poudre a pite et sel et tamisez ensemble. Défaites
le beurre en créme, ajoutant graduellement le
sucre, battez les oeufs aussi légers que possible,
ajoutez le mélange de farine au mélange de beurre
alternativement avec les oeufs; battez bien et
ajoutez l'essence, puis les fruits et les noix, pré-
alablement mélangés et tamisés avec une certaine
partie de la farine. Ajoutez le lait chaud (non
bouillant) et battez le tout vigourecusement.
Tapissez un moule a gateau rond d’un papier
beurré. Versez-y la péate et cuisez a four modéré,
& 350° F., de 14 a 2 heures,

Géteau Doré

3 c. & soupe beurre 114 tasse farine
33 tasse sucre 3 c. a thé
3 jaunes d’oeufs Poudre a Pate “Magic”
1 c. a thé essence 14 tasse lait

Défaites le beurre en créme et ajoutez lente-
ment le sucre; ajoutez les jaunes d’oeufs pré-
alablement battus jusqu’a épaississement, puis
ajoutez I’ Tami ble farine et
oudre & pate; ajoutez alternativement avec le
ait au premier mélange. Cuisez a four modéré, a
375° F., dans un moule & pain graissé, pendant 35
minutes, ou dans un 1 ins profond dant

25 minutes. Re
ot couvrez avec un glacage de votre

La créme de Tartre Gillett—Nécessaire .‘a:-la maison, -
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Géteau des Anges

'1 tasse blancs d'oeufs, 114 tasse sucre granulé
plus 1 autre blanc fin
14 c. a thé

d’oeuf
1 pincée sel Poudre a Pate “Magic”
1 c. & thé Créme de 1 c. a thé vanille

Tartre Gillett 1 c. & thé essence
1 tasse farine d’amandes

Ajoutez le sel aux blancs d'oeufs et battez en
neige avec fouet métallique. Ajoutez la créme de
tartre et continuez a battre jusqu’a ce que les
blancs soient assez fermes pour tenir une cuiller
droite. Incorporez l¢ sucre lentement, 2 ¢. & soupe
& la fois. Incorporez la farine (tamisée 5 fois avec
la poudre & pate) en la tamisant au-dessus des
blancs d'oeufs, & peu prés 2 c. a4 soupe a la fois.
Mélez-y l'essence lentement. Remplissez a4 moitié
un grand moule tubulaire non beurré. Mettez dans
un fourneau absolument froid, si vous employez le
gaz ou l'électricité, et laissez la chaleur monter
graduellement jusqu’a 300° F., maintenant la tem-
pérature & ce degré et laissez cuire le gateau de
45 & 50 minutes ou, si préféré, cuisez-le a four
modéré, & 350° F., pendant 45 a 50 minutes.
Sortez ensuite le gateau du four, renversez le
moule et laissez refroidir.

Géteau des Anges (3 oeufs)
34 tasse sucre 12 c. & thé Créme de
45 tasse lait Tartre Gillett

3 blancs d’oeufs 14 ¢. & thé chacune es-
1 c. a thé sel sence d’amandes et
2 c. a thé vanille

Poudre a Pate “Magic” 1 tasse farine

Amenez lait et sucre a ébullition. Ajoutez le
sel aux blancs d'oeufs et battez ferme. Ajoutez
lentement le sirop chaud aux blancs d’oeufs, bat-
tant continuellement. Laissez refroidir. Tamisez
5 fois ensemble farine, poudre a pite et créme de
tartre; incorporez ensuite au mélange d’oeufs.
Ajoutez l'essence. Versez dans un petit moule
A giteau des anges non beurré et faites cuire a
four modéré, & 350° F. durant environ 30 minutes.
Retirez du fourneau, démoulez et laissez refroidir.
Recouvrez dessus et cétés d’un glagage de votre
choix. Notei—Excellent a faire avec le giteau
doré; 3 oeufs suffisent pour les deux.

Géteau aux Pommes & la Hollandaise
2 tasses farine 4 c. & soupe beurre
1 oeuf
4 c. a thé 4 c. & soupe sucre
Poudre a Pate “Magic” 6 c. & soupe lait
2 pommes

Tamisez ensemble farine, poudre a péte et sel;
incorporez le urre au moyen de deux lames de
couteaux; ajoutez le sucre et mélangez délicate-
ment. Cassez 'oeuf dans une tasse sans le battre
et ajoutez le lait glacé. Renversez sur planche
enfarinée, taillez la pate et placez sur une téle
graissée. Pelez et tranchez les pommes en huitid-
mes; pressez-les dans la pate parallélement.
Saupoudrez de sucre et cannelle et parsemez d’un
peu de beurre; sucre et cannelle peuvent étre mé-
langés dans les proportions de 2 c. & soupe de
I'un et de c. & thé de Vautre. Cuisez a four
chaud, & 400° F., pendant 20 minutes,

Géteau au Vin

1 tasse beurre 33 c. a thé macis moulu
114 tasse farine oeufs
1 c. & thér 114 tasse sucre fin

Poudre 4 Pite “Magic” 1 c. & thé essence vanille
1% c. & thé sel 14 c. a thé essence

d’amandes

Tamisez farine et sucre avant de les me-
surer. Défaites le beurre en créme jusqu’a ce qu'il
soit trés léger. Tamisez 3 fois ensemble farine,
poudre & pate, sel et macis, puis ajoutez au beurre
en créme. Dans un autre bol, battez les jaunes
d'oeufs, ajoutez le sucre et les essences. Amalga-
mez les deux mélanges, battez ensemble jusqu’a ce
que trés légers et ajoutez les blancs d’oeufs battus
ferme. Versez dans un moule a pain doublé de
papier & lettre bien beurré, faites cuire pendant
1 heure & four modéré, a 375° F. Ce giteau se
conserve trés bien dans une boite en fer blanc
fermée hermétiquement.

Géateau Soleil

% tasse blancs d’oeufs 15 c. a thé sel
114 tasse sucre 15 c.a thé
14 tasse jaunes d’oeufs Poudre a Pate “Magic”
5 c.asoupe eau chaude 1 c¢. & thé vanille
1 tasse farine 1 c. & thé essence
34 c. a thé Créme de d’amandes

Tartre Gillett

Battez les blancs d’oeufs avec un fouet métal-
lique jusqu’a ce qu’'ils soient assez fermes pour
tenir une c. a thé droite. Cuisez sucre et eau
ensemble, a 240° F., et versez trés lentement sur
les blancs d’oeufs battus ferme, battant sans in-
terruption. Laissez refroidir tout a fait le mélange
et incorporez ensuite aux jaunes d’oeufs bien bat-
tus. Tamisez ensemble farine, créme de tartre,
sel et poudre & pate 5 fois, et incorporez lente-
ment dans le mélange. Remplissez & moitié un
grand moule tubulaire et cuisez comme le gateau
des anges. Ce giateau se conserve trés bien.

Géateau aux Zestes et aux Raisins,
de Mme. T. O. Schreiber

13, tasses beurre 1 tasse lait
tasses cassonade 2 tasses raisins épépinés
oeufs 1 tasse noix hachées
tasses farine 1 tasse zestes assortis,
c. & thé Poudre & Pate coupés finement
“Magic”

Tamisez la farine une fois (mais mettez-en un
eu de coté pour les zestes et les raisins), ajoutez
a poudre & pite et tamisez ensemble; défaites le
beurre en créme, ajoutez le sucre lentement et
continuez a battre, ajoutez les oeufs bien battus,
ajoutez le mélange de farine alternativement avec
le lait. Ajoutez les zestes et les raisins enfarinés.
Battez bien. Cuisez dans un moule doublé de
papier bien beurré, chauffez & 400° F. 40 minutes,
diminuez & 300° F. et cuisez 114 heures,

Woaw

Géateau au Citron

oeufs (séparés) 5/6 tasse farine
tasse sucre en poudre 114 c. a thé
c. & soupe jus de citron Poudre a Pate “Magic”
c. & soupe d’écorce 14 c. a thé sel
citron
Battez les jaunes d’oeufs jusqu’a épaississement
et couleur citron, ajoutant graduellement le sucre
et battant aprés chaque addition; ajoutez le jus
et I'écorce de citron et battez de nouveau. Ajoutez
ensuite la farine préalablement tamisée 4 fois avec
poudre a pate et sel; battez tout ensemble durant
4 minutes. Incorporez les blancs d’oeufs battus
ferme. Versez la pate dans 2 grands moules
ronds ou 2 moules carrés et cuisez & 350° F,
jusqu'a ce que la surface remonte aprés avoir été
touchée.

Lorsque refroidi, garnissez avec la recette sui-
vante et saupoudrez du sucre sur le dessus.
1 oeuf 1 citron (jus et écorce
1 tasse sucre rapée)
1 tasse eau 2 c. a dessert cornstarch

Mettez dans une casserole 'eau, I'écorce rapée
et le jus du citron, et faites-les chauffer. Mélangez
dans un bol sucre, cornstarch et jaune d’oeuf;
mélangez avec 14 de tasse d’eau, ajoutez au mé.
lange dans la casserole et brassez jusqu’a épaissis.

sement.
Géteaux “Shortcake”

2 tasses farine 4 c. & soupe shortening
4 c. a thé 2 c. & soupe sucre
Poudre a Pate “Magic” 1 oeuf

14 c. a thé sel 24 tasse lait

Tamisez ensemble les ingrédients secs; incor-
porez le shortening trés fin et ajoutez le sucre.
Battez l'oeuf et versez avec le lait refroidij de
maniére a faire une pate molle (mais pas trop
molle pour ne pouveir garder sa forme aprés
cuisson). Versez la pite sur planche enfarinée,
roulez légérement a ” d’épaisseur. Découpez
avec un moule a pate rond. Badigeonnez une rondel-
le avec du beurre fondu; placez dessus une autre
rondelle et cuisez & four chaud. Ouvrez et remplis-
sez de baies fraiches légérement sucrées. Remettez
la rondelle supérieure en place, recouvrez-la de
créme fouettée et décorez le dessus de baies entiéres.

-

Lisez attentivement les commentaires sur la farine en page 4.

e B e
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Géteau Etagé & la Guimauve et au Coco

14 tasse beurre 34 tasse lait
1 tasse sucre 2 tasses farine

3 oeufs 3 c. a thé
1 c. & thé jus de citron Poudre a Pate “Magic”
1 c. & thé essence 14 c. a thé sel

vanille

Défaites le beurre en créme; ajoutez sucre,
jaunes d’ocufs et essence; mélangez bien. Tamisez

Géateau au Cornstarch

1 tasse lait

15 c. & thé essence
vanille

1 tasse beurre
2 tasses sucre fin
2 tasses farine
1 tasse cornstarch 1% c. a thé essence
4 c. a thé d’amandes
Poudre & Pate “Magic” 5 blancs d’oeufs
14 c. & thé sel
Défaites beurre et sucre en créme jusqu'a la
consistance d'une créme fouettée; tamisez 4 fois
ble farine, cornstarch, poudre a pite et sel.

ensemble farine, poudre a pate et sel; ajoutez
alternativement avec le lait au premier mélange
Ajoutez les blancs d’oeufs battus ferme. Cuisez

dans 3 moules & giteau étagé beurrés et enfarinés,
a four modéré, a 400° F., durant 15 & 20 minutes.
Mettez ensemble avec la recette suivante:
Garniture et glace & la guimauve et au coco
114 tasse sucre granulé Blancs de 2 oeufs
14 tasse eau 2 c. a thé jus de citron
6 gros morceaux de 1 tasse coco frais ripé
guimauve
Faites bouillir sucre et eau a 238° F., ou
jusqu'a ce que le sirop fasse des fils. Ajoutez
la guimauve coupée en trés petits morceaux, mais
ne iruuex pas dans le sirop. Versez trés lente-
ment dans les blancs d’oeufs battus ferme et battez
usqu’a consistance lisse. Ajoutez le jus de citron.
tendez entre les étages du giteau. Parsemez de
noix de coco et de petits morceaux de guimauve.
Recouvrez le dessus et les cétés du gateau avec
la glace, saupoudrez de noix de coco et décorez le
dessus avec des morceaux de guimauve.

Géteau Roulé & la Gelée

14 ¢ & thé sel

3 gros oeufs
1 c. & thé

1 tasse sucre trés fin
14 c. & thé essence citron Poudre & Pate “Magic”
1 tasse farine 1 c. & soupe eau froide

Séparez les oeufs, battez les jaunes jusqu'a
épaississement, ajoutant graduellement le sucre;
ajoutez I'essence de citron, puis incorporez les
blancs d'oeufs battus ferme; incorporez farine,
poudre & pite et sel tamisés 5 fois ensemble,
alternativement avec l'eau froide. Doublez de
papier bien beurré un moule peu profond et
couvrez-en le fond du mélange, uisez durant 12
minutes & four modéré,

Préparez une serviette épaisse propre et humide
et saupoudrez-la de sucre en poudre. Renversez-y
I'éponge. A l'aide d’'un couteau tranchant, dé-
coupez une mince tranche sur les cétés et aux
extrémités. Etendez dessus la confiture ou la gelée;
roulez vite et enveloppez dans du papier pour
conservez au giteau sa forme. Laissez refroidir,

Géteau Etagé “Devil's Food”

tasse beurre 3 c. & thé
134 tasse sucre Poudre & Pite “Magic”

3 oeufs 1 c. & thé essence vanille
1 tasse lait 3 carrés chocolat non
14 c. & thé sel sucré et fondu

214 tasses farine

Défaites bien le beurre en créme et ajoutez
lentement le sucre; ajoutez les jaunes battus et
mélez bien. Ajoutez la farine tamisée avec poudre
A péte et sel, alternativement avec le lait. Ajoutez
la vanille et le chocolat fondu. Incorporez les
blancs d’oeufs battus ferme. Mettez dans 3 moules
A giteau étagé bien beurrés et cuisez a four
modéré, & 350° F., durant une trentaine de minutes,
Mettez les étages ensemble et recouvrez le gateau
d'une garniture et d’'un glagage au chocolat

Géteau Etagé (Susie)

14 tasse beurre 4 c. A thé
1 tasse sucre Poudre a Pate “Magic”
3 oeufs 14 c. a thé sel
2 tasses farine 34 tasse lait

Défaites le beurre en créme et ajoutez le sucre;
ajoutez les oeufs bien battus et battez de nouveau
avec beurre et sucre jusqu'a consistance trés
légére. Tamisez ensemble farine, poudre & pate et
sel et ajoutez au premier mélange alternativement
avec le lait. Battez légérement durant 1 minute.
Mettez dans des moules a gateau étagé graissés et
cuisez durant 15 & 20 minutes.

Ajoutez-en un tiers au beurre défait en créme, puis
un tiers de lait et ainsi de suite jusqu’'a ce que le
tout ait été utilisé. Ajoutez l'essence, battez bien,
uis ajoutez légérement les blancs d'oeufs battus
erme. Versez dans un moule & giteau en pain bien
raissé et cuisez & four modéré de 40 4 50 minutes.
orsque cuit, le gateau devra avoir pris une
certaine élasticité sous la pression des doigts.
Aprés refroidissement, couvrez d'un glacage
bouilli et risz dessus du chocolat non sucré ou
saupoudrez de noix de coco rapé,
Un moule tubulaire est excellent pour cuire ce
giteau; comme question de fait, il est préférable
de cuire tout giteau en pain léger dans un tel

moule.
Géteau Lady Baltimore

142 tasse beurre 15 tasse lait
1 tasse sucre & fruits 15 c. & thé essence
4 blancs d’ceufs d’amandes ou de rose
2 c. & thé 2 tasses farine
Poudre & Pite “Magic” .

Tamisez 3 fois ensemble farine et poudre & pate.
Défaites le beurre en créme, ajoutant graduelle-
ment le sucre. Une fois lisse et léger, versez len-
tement le lait en brassant, puis fouettez
graduellement les blancs d’oeufs battus ferme dans
le mélange. Une fois ces ingrédients bien mélangés,
ajoutez farine tamisée et poudre A phte; brassez
juste assez pour bien méler et ajoutez I'essence.
Versez dans des moules & giteau étagé bien
beurrés. Cuisez & four modéré. Lorsque refroidi,
mettez les étages ensemble et recouvrez dessus et
cbtés avec le glagage suivant:

114 tasse sucre 1 tasse raisins épépinés
14 tasse eau 2 blancs d’oecufs
1 tasse noix Grenoble 153 c. a thé vanille
ou pacanes 12 c. & thé
6 figues Poudre & Pite “Magic”

Cuisez sucre et eau a 242° F. ou jusqu’a ce
que le sirop fasse des fils, puis retirez du feu im-
médiatement. Versez en un mince filet sur les
blancs d’oeufs battus ferme, continuant a battre
jusqu'a épaississement. Ajoutez la vanille, la
poudre a pite et les fruits et noix finement hachés.

Tartelettes

2 c. & thé

14 tasse beurre
Poudre & Pate “Magic”

1 tasse sucre

1 oeuf 1 c. & soupe sucre
13; tasse farine 14 c. & thé cannelle
1 glanc d’oeuf Amandes blanchies

Défaites beurre en créme, ajoutez graduelle-
ment le sucre, I'oeuf bien battu, puis la farine
tamisée avec la poudre a pate; faites refroidir la
pite. Mettez la moitié du mélange sur planche
enfarinée et abaissez & 14” d’épaisseur. Découpez
avec moule & beignes, badigeonnez de blanc
d’oeuf et saupoudrez de sucre et cannelle préalable-
ment mélangés ensemble. Séparez les amandes et
disposez-les sur le dessus—trois moitiés a égale
distance. Mettez sur téle beurrée et cuisez de 8 a 10
minutes & four lent. La cuisson donne aux tarte-
lettes une appéti t dorée.

Géteau Eponge

4 oeufs 1 tasse farine

1 tasse sucre 1 c. a thé

% c. & thé essence citron Poudre 4 Pite “Magic”
Séparez les oeufs, battez les jaunes jusqu’a

consistance trés légére et ajoutez graduellement

le sucre. Ajoutez I'essence, puis incorporez les

blancs d'ceufs battus ferme. Tamisez 5 fois

ensemble farine et poudre a pate, puis ajoutez

lentement a l'autre mélange. Cuisez 34 heure a

four modéré, & 350° F.

|
ke

Toutes les recettes exigent des mesures rases.
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Géateau Eponge & I'Eau Chaude

1 c. a thé

Poudre a Pate “Magic”
1 tasse farine 1 c. & soupe jus de citron
14 c. a thé sel 2 c. & thé eau chaude

Battez bien les jaunes d’oeufs jusqu’a ce qu'ils
aient pris une couleur citron, ajoutez le sucre et
continuez a battre. Tamisez 4 fois ensemble
farine, poudre a pite et sel; ajoutez au premier
mélange, ajoutez l'eau chaude, les blancs d’ocufs
battus ferme et le jus de citron. Cuisez 40
minutes a four chauffé a 350° F,

3 oeufs
1 tasse sucre fin

Géteau Eponge A I'Orange

3 oeufs 15 tasse jus d’orange
14 c. & thé Créme de li/g tasse farine
Tartre Gillett 134 c. a thé

1 tasse sucre granulé Poudre a Piate “Magic”
2 c.a thé écorce d’orange 14 c. a thé sel

rapée

Séparez les oeufs; battez les blancs et la créeme
de tartre bien ferme; ajoutez les jaunes un a un,
battant bien aprés chaque addition. Ajoutez sucre
graduellement, battant toujours avec le fouet;
enlevez le fouet, ajoutez I'écorce rapée et le jus
d’orange. Incorporez farine tamisée avec poudre
a pite et sel. Cuisez dans 2 moules a giatcau
étagé, & four modéré, a 325° F. environ 18
minutes. Etendez une Garniture de créme A
l'orange entre les étages. Recouvrez dessus et
cotés avec Glagage “sept minutes.” Rapez un peu
d'écorce d'orange sur le glacage avant qu’il
refroidisse.

Géteau Eponge A I'Eau Froide

2 tasses farine
upe eau froide 14 c. i thé sel
114 tasses sucre granulé 2 c¢. a thé Poudre a Pite
n “Magic”

Ecorce de citron rapée

Battez bien les jaunes d’oeufs jusqu'a ce qu’ils
aient pris une couleur citron. Ajoutez 4 c.
soupe d'eau froide et continuez a battre. Ajoutez
le sucre, 'écorce de citron et 1 tasse de farine et
battez jusqu'épais. Ajoutez les 4 autres c. i
soupe d’eau froide et la farine tamisée quatre fois
avec la poudre & pite et le sel. Battez 3 minutes.
Incorporez les blancs d’oeufs battus ferme et
remplissez & la moitié un moule tubulaire non-
graissé. Cuisez 45-50 minutes a 350° F,

Géteau a la Livre

1 tasse beurre 5 oeufs
1 tasse sucre 2 tasses farine
1 c. & thé essence 1 c. a thé

vanille
1 c. & thé essence citron

Défaites bien le beurre en créme, ajoutez le
sucre trés lentement, battant bien. Ajoutez les
et les j d’oeufs bien battus jusqu’a

couleur jaune clair. Battez les blancs d’oeufs
légers et ajoutez en alternant avec la farine
tamisée avec poudre A pate A quatre reprises.
Battez vivement pendant quelques minutes, jusqu’a
istance Etendez dans un moule a
pain bien graissé; cuisez & four chauffé a 325° F.
durant une heure. Ornez ensuite avec un glagage
de fantaisie. *

Poudre a Phte “Magic”

14 c. a thé sel

34 tasse beurre
11‘ 1 c. & thé gingembre

tasse cassonade

3 oeufs 1 c. & soupe cannelle
2 tasses farine 14 ¢. a thé muscade
4 c. a thé 1 tasse lait

Poudre a Pite “Magic”

Tamisez deux ou trois fois ensemble farine,.

poudre a pite et épices, puis ajoutez le sucre;
amollissez le beurre sans le liquéfier et ajoutez-le
au premier mélange. Ajoutez “ensuite les oeufs
battus et le lait. Battez bien, étendez dans un
moule graissé et cuisez a four modéré pendant 30
minutes. Aprés refroidissement, glacez a la
meringue.

Géteau au Café

1 c. a thé cannelle
1 c. a thé muscade
2 oeufs 1 c. a thé clous de girofle
114 tasse farine 14 tasse raisins
21, c. a thé 14 tasse café fort
Poudre a Pate “Magic” 4 c. a thé sel
Défaites en créme beurre et sucre et ajoutez
les oeufs battus un & un; battez ensuite le tout.
Tamisez et mélez farine, poudre a pate, épices,
sel et ajoutez au premier mélange alternativement
avec le café. Ajoutez les raisins. Etendez dans
un moule & pain beurré et enfariné, puis cuisez a
four chauffé a 350° F., de 30 a 40 minutes.
Lorsque refroidi, glacez le dessus et les cétés avec
un glacage au caramel.

14 tasse beurre
1 tasse sucre

Garniture et glacage au caramel

3 c¢. a soupe beurre 4 c. A soupe sirop

3% tasses sucre de caramel
confiserie 14 tasse pacanes
3 4 4 c. a soupe lait hachées

Défaites le beurre en créme et ajoutez lente-
ment le sucre; ajoutez sirop et lait, un peu a la
fois, jusqu’a consistance voulue pour étendre,
Gardez les 245 de ce glacage pour le dessus et les
cotés du gateau. Ajoutez les noix au reste et
laissez reposer environ 20 minutes avant d’étendre
en une couche épaisse entre les étages. A la
premiére partie du glacage, ajoutez suffisamment
de colorant végétal rose pour obtenir une teinte
attrayante. Recouvrez-en le dessus et les cétés
du géiteau.

Pour faire un sirop de caramel, mettez 24 tasse
sucre granulé dans une casserole et faites fondre
lentement, brassant jusqu’a ce que le sirop ait
pris une teinte dorée. Ajoutez lentement 1 tasse
d’eau bouillante et faites bouillir doucement jusqu’a
consistance sirupeuse.

Géteau au Café Ordinaire
2 tasses farine 3 c. &4 soupe sucre
3 c. a soupe shortening
1 tasse lait (environ)
Poudre & Pite “Magic”

Tamisez ensemble les ingrédients secs, ajoutez
le sucre, puis le shortening fondu et suffisamment
de lait pour faire une pate épaisse. Etendez-en
12" d’épaisseur dans un moule graissé peu profond.
Parsemez du “mélange pour le dessus” et cuisez 30
minutes & four modéré, a 400° F.

Mélange pour le dessus

3 c. & soupe farine 3 c. a soupe sucre

142 c. a thé cannelle 3 c. a soupe beurre
Mélangez les ingrédients secs et incorporez le

beurre.

Géteau au Café et aux Epices

3 tasses farine 14 c. a thé cannelle
4 c. a thé 34 tasse sucre
Poudre a Pate “Magic” Bz tasse beurre
1 c. a thé sel 2 oeufs
14 c. a thé macis ou 1 tasse lait ou assez pour
muscade faire une pate lisse

Tamisez la farine avec poudre a pate, sel,
macis, cannelle et sucre. Incorporez le beurre a
laide d’une fourchette d’acier. Ajoutez les oeufs
non battus et le lait. Faites en brassant une pate
lisse. Versez dans un moule & giteau rond bien
graissé et recouvrez du mélange suivant:

Mélange pour le dessus

14 tasse beurre 18 c. & thé sel
3; tasse cassonade 34 tasse amandes coupées
3 c. a soupe farine en petits morceaux
15 c. a thé cannelle

Défaites le beurre en créme, avec la cassonade
et la farine; ajoutez cannelle et sel. Etendez sur
la pate du gateau au café et parsemez d’amandes.
Cuisez durant 25 minutes & four modéré, a 375° F.
Aprés refroidissement, séparez en deux, puis re.
mettez ensemble avec une couche de créme fouet.
tée sucrée. Servez en coupant en sections, comme
pour une tarte.

Mangez de la Levure Fleischmann pour vous garder en meilleure santé.
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Géteau aux Abricots

12 tasse beurre 3 c. a thé

1 tasse sucre fin Poudre a Pate “Magic”
15 tasse purée d’abricots 14 tasse lait

2 tasses farine 1 c. & thé essence

14 c. a thé sel d’amandes

Tamisez 3 fois ensemble farine, poudre a péite
et sel. Défaites le beurre en créme, ajoutez gra-
duellement le sucre et battez ensemble jusqu'a
consistance légére. Ajoutez la purée d’abricots et
les jaunes d'oeufs battus, puis les ingrédients secs
tamisés, alternativement avec le lait. Quand le
mélange est devenu lisse et léger, ajoutez I'essence
d’amandes et incorporez les blancs d’oeufs battus
ferme. Versez dans un moule carré graissé mesu-
rant 914” par 214” de profondeur. Cuisez a four
modéré, a 350° F., environ 25 minutes. Lorsque
refroidi, recouvrez cotés et dessus de ce

Glacage
14 tasse d’amandes

2 ¢. a soupe beurre
2 a 3 tasses sucre de con-

4 c. & soupe purée

d’abricots fiserie ou suffisamment
1 c. & thé essence pour que le mélange
d’amandes garde sa forme

Défaites le beurre en créme, ajoutez la purée
d’abricots, puis le sucre graduellement, mélangeant
et battant bien, puis ajoutez l'essence. Blanchis-
sez et déchiquetez les amandes, faites brunir lé-

érement au fourneau et saupoudrez sur le glagage.
5. giateau posséde une saveur exceptionnellement
agréable.

Purée d'abricots

14 liv. d’abricots secs Eau froide
14 tasse sucre granulé 1 c. & thé jus de citron

Choisissez de petits abricots bien colorés, ceux
de la variété “Blenheim,” par exemple; lavez-les
bien, mettez dans un bol et recouvrez d’eau chaude.
Ajoutez encore 14 tasse d'eau aprés que les fruits
sont bien couverts. Couvrez le bol et laissez
tremper les abricots toute la nuit et méme plus
longtemps si possible. Versez ensuite le contenu
du bol dans une casserole, ajoutez le sucre et
cuisez 30 minutes. Passez au tamis aprés cuisson
et ajoutez le jus de citron. Vous pouvez garder
cette purée dans un bocal et 'employer au besoin.

Tarte & la Créme Boston

14 tasse lait
c. a thé
Poudre & Pate “Magic”

3 oeufs

1 tasse sucre
134 tasse farine
14 c. A thé sel

Battez les oeufs a épaississement, ajoutant gra-
duellement le sucre. Tami 4 fois ble farine,
r:dro & pite et sel. Ajoutez légérement au mé-

ge d’oeufs alternativement avec le lait. Cuisez en
moules a4 gateau étagé a four modéré, a 350° F.,
durant 15 & 20 minutes. Aprés refroidissement,
garnissez d’une créme fouettée légérement sucrée.

Géateau Marbré
2 tasses farine 2 c. & soupe mélasse—ou
4 c. & thé si préféré, 2 carrés

chocolat non sucré et
fondu peuvent remplacer
épices et mélasse

3 oeufs

12 tasse lait

1 c. a thé vanille

Poudre & Pite “Magic”
14 c. a thé sel
15 tasse beurre
1 tasse sucre fin
1 c. a thé cannelle
14 c.a thé chacun mus-
cade et clous moulus
Tamisez une fois la farine, ajoutez la poudre
a4 péte et le sel. Tamisez 3 fois. Défaites le
beurre en créme, ajoutant le sucre; ajoutez les
oeufs, un a la fois, battant aprés chaque addition—
puis ajoutez farine et lait alternativement. Ajoutez
ensuite la vanille. Partagez la pate en 2 parties:
a une partie, ajoutez les épices et la mélasse ou
le chocolat fondu. Dans un moule & giteau en
pain bien graissé, mettez ensuite des deux mélanges
alternativement, une cuillerée & soupe a la fois.
Quand les deux pétes, claire et foncée, ont été
complétement utilisées, passez une fourchette a
travers, sur le sens de la longueur. Cuisez a four
modéré, a 350° F., environ 50 minutes ou jusqu’a
parfaite cuisson. Recouvrez d’'un glagage blanc.

Géteau Réception, de Martha Brannigan

3; tasse beurre 14 c. a thé sel

2 tasses sucre fin 33 tasse lait

2 tasses farine 12 c. a thé vanille
1 tasse cornstarch 6 blancs d’oeufs
1% c. a thé Colorant aux fruits

Poudre a Pate “Magic”

Défaites le beurre en créme, ajoutant graduel-
lement le sucre, puis battez & consistance légeére.
Tamisez 3 fois ensemble farine (préalablement ta-
misée avant d’étre mesurée), cornstarch, sel et
poudre & piate; ajoutez au beurre et sucre alterna-
tivement avec le lait. Ajoutez la vanille et battez
bien. Incorporez en dernier lieu les blancs d’oeufs
battus ferme. Mettez dans 3 moules a giteau
étagé; ajoutez une goutte de colorant rose au
tiers du mélange, pour que I'étage du milieu soit
d’un rose tendre. Cuisez a four modéré, a 350° F.,
pendant 20 minutes. Aprés refroidissement, gar-
nissez de la fagon suivante:

Garniture

1 tasse noix de coco
6 jaunes d’oeufs
1% c. a thé vanille

14 tasse sucre
114 c. a soupe cornstarch
14 c. & thé sel
15 tasse lait

Mélangez ensemble sucre, cornstarch et sel;
ajoutez graduellement le lait, puis noix de coco,
les jaunes battus et la vanille Cuisez au bain-
marie, brassant continuellement jusqu’a épaissis-
sement, mais sans laisser bouillir le mélange.
Pendant qu'il est encore chaud, étendez entre les
étages du gateau.

Recouvrez le dessus et les cdtés du gateau d’un
glagage & la créme et aux fruits,

Géteau 1, 2,3, 4

1 tasse lait
3 c. a thé
Poudre & Piate “Magic”

1 tasse beurre
2 tasses sucre
3 tasses farine
4 oeufs

Défaites le beurre en créme, ajoutant le sucre
graduellement; battez les oeufs en les incorporant
un & un; tamisez ensemble farine et poudre a péte
et ajoutez au premier mélange alternativement avec
le lait. Cuisez 1 heure dans un moule a géteau
en pain beurré.

Cette pate A& giteau se préte a toutes sortes
de variations; on peut par exemple y ajouter de
I'anis, des groseilles ou des raisins, ou encore de
I'écorce de citron ou du chocolat fondu.

Géateau d’Argent

1 tasse lait
4 c. a thé
Poudre a Pite “Magic”

24 tasse beurre
2 tasses sucre fin
6 blancs d’oeufs
3 tasses farine 1 c. & thé essence
14 c. & thé sel d’amandes

Défaites en créme beurre et sucre; tamisez 3
fois ensemble farine, poudre & pate et sel; ajoutez
graduellement au beurre et sucre en créme;
ajoutez ensuite le lait, 'essence d’amandes, puis
finalement, les blancs d’oeufs battus ferme. Battez
bien et cuisez & four modéré durant 3; d’heure.

Géateau Acajou

Cuisez 14 tasse de lait avec 14 tasse de cocao
jusqu’épais et lisse; mettez de coté a refroidir.

tasse beurre 2 c. A thé Poudre a Pite
1 tasses sucre “Magic”

3 oeufs 24 tasse lait
2 tasses farine 1 c. a thé essence de
34 c. a thé Soda a Pate vanille

“Magic”

Défaites ensemble en créme le beurre et le
sucre. Ajoutez les jaunes d’ceufs battus. Tamisez
ensemble la farine, le soda et la poudre a pate et
ajoutez alternativement avec le lait au premier
mélange. Ajoutez le mélange de cocoa et 'essence
de vanille et mélangez bien. Incorporez les blancs
d’oeufs battus ferme. Cuisez dans deux moules 2
giteau étagé de 9 p , bien graissés, a 350° F.
30 minutes. Laissez refroidir et répandez du
Givre au fudge entre les étages, sur le dessus et
sur les cotés du gateau.

Gateaux de Levain Royal—pour le pain fait a la maison.



14 Vous pouvez toujours compter sur la Poudre a Pate “Magigﬁ :

Géiteau aux Noix Grenoble

14 tasse beurre 1 tasse noix Grenoble

114 tasse sucre fin hachées fin

3; tasse lait 1 c. a thé vanille

2 tasses farine 4 blancs d’oeufs

1 c. a thé 12 c. a thé sel
Poudre a Pite “Magic”

Défaites beurre et sucre en créme jusqu’a con-
sistance trés légére. Ajoutez les noix hachées, la
vanille puis le lait, trés lentement. Tamisez
ensemble farine, poudre a pite et sel, et ajoutez au
mélange. Battez le tout & consistance trés légére.
Incorporez ensuite les blancs d’oeufs battus ferme.
Cuisez & four modéré durant 1 heure.

Couvrez le dessus et les cétés de Glacage a la
créme au beurre, et parsemez le gateau de noix
Grenoble hachées et roulées.

Géteau A Trois Fruits

14 tasse beurre 2 c. & soupe écorce d'o-
1 tasse sucre granulé fin range rapée (partie
2 oeufs jaune seulement)
2 tasses farine 4 c. & soupe zeste d’orange
14 c. & thé sel 1 tasse raisins sans
3 c. a thé épins passés au
Poudre & Pite “Magic” :nchoir
4 c. & soupe bananes 14 tasse lait
écrasées 14 c. i thé vanille
Défaites bien le beurre en créme, ajoutez gra-
duellement le sucre; ajoutez les oeufs battus et
continuez & battre jusqu'a ce que le mélange soit
devenu trés léger. Tamisez la farine une fois,
mesurez, ajoutez poudre a pite et sel; tamisez 2
fois ensemble. Ajoutez 14 des ingrédients secs
au mélange de beurre, puis les fruits et le reste
des ingrédients secs et le lait alternativement.
Ajoutez la vanille. Versez dans des moules a
giteau étagé ou carrés, graissés et enfarinés.
Cl;l-ez & four modéré, & 350° F,, durant 25 a& 30
minutes.

Givre facile

3 c. & soupe beurre 2 tasses sucre a glagage
3 c. & soupe lait tamisé
1 c. a thé vanille

Défaites beurre en créme jusqu'a consistance
légére et mousseuse; ajoutez alternativement le
sucre & glacage et le lait, battant bien jusqu’a ce
que le glacage soit d’une bonne consistance pour
étendre. Ajoutez la vanille.

Des amandes blanchies, hachées puis brunies
au .:2“{";““ peuvent étre parsemées sur le glacage
si siré,

Géteau aux Fruits et Bonbons (Gum Drops)

tasses farine & patis- 2 oeufs

serie 3 tasses raisins sans

1 c. a thé Soda a Pate pépins

“Magic” 1 tasse saw.'e aux pom-
1 c. a thé sel mes non-sucrées

1 1

1

-

c. & thé cannelle tasse noix hachées
c, & thé muscade 1% tasses boules de
15 ¢, & thé clous de gommes coloriées
girofle (colored gum drops)
1 tasse beurre
1 tasse sucre blanc &

fruits

N’employez pas les boules de gomme noires.
Coupez le reste des boules en tits morceaux.
Lavez bien les raisins et séchez-les dans le four
modérément chaud.

Défaites le beurre en créme. Ajoutez le sucre,
les oeufs non-battus et la sauce aux pommes, bat-
tant bien aprés chaque addition.

Ajoutez les ingrédients secs tamisés alternative-
ment avec les raisins, noix et boules coupées.
Mettez dans un moule de grandeur moyenne,
doublé de papier bien graissé. Cuisez 2}2 & 3
heures a 275° F,

Le golt du ghteau sera amélioré si mis de
cb6té une semaine.

GARNITURES DE TARTES
(Voir la page 19 pour pétes.)

i

GLACAGES ET GIVRES

Glagage a la Créme au Beurre
Recette principale

4 c. a soupe beurre Créme
114 tasse sucre de Essence

confiserie

Défaites le beurre en créme et ajoutez graduel-
lement le sucre; battez jusqu’a consistance légére
et mousseuse. Si nécessaire, ajoutez un peu de
créme jusqu’'a consistance désirée pour mettre
entre les rangs et sur le giteau. Ajoutez 1 ¢, a
thé de vanille.

Glagage de Créme au Beurre et au Chocolat

Ajoutez aux ingrédients de la recette principale
2 carrés de chocolat non sucré et fondu. On peut
aussi ajoutez des noix au choix.

Glagage de Créme au Beurre & I'Orange

Ajoutez aux ingrédients de la recette principale
I'écorce rapée, la pulpe et le jus de la moitié d’une
orange et 34 c. a soupe de jus de citron. Si le
glagage est trop clair, ajoutez un peu de sucre
de confiserie et battez bien.

Glagage de Créme au Beurre au Café
Employez du café infusé comme essence (de
référence du Café “Chase & Sanborn” pour meil«
eure saveur).
Parsemez le dessus d’amandes
pilées, puis brunies au four.
licieux.

mondées et
Ce glagage est dé-

Glagage de Créme au Beurre aux Fruits
Ajoutez aux ingrédients de la recette principale
un peu de jus de fraises et quelques gouttes de
colorant végétal. Saupoudrez le d e coco
rapé fin.

Garniture de Moka Frangais

4 jaunes d’oeufs 14 tasse sucre
14 tasse beurre 1 c. & soupe farine
4 c. a soupe café fort

Défaites le beurre en créme et incorporez la
farine en battant jusqu’a ce que le mélange soit
lisse. Ajoutez 14 du mélange aux jaunes d’oeufs
bien battus et cuisez au bain-marie ou dans une
casserole entourée d’eau bouillante jusqu’a épais-
sissement. Il faut brasser continuellement. Ajoutez
un autre tiers du mélange de beurre et cuisez de
nouveau jusqu’a épaississement. Ajoutez le reste
du beurre, avec sucre et café et faites-le épaissir
une derniére fois. Une pincée de sel améliorera la
saveur,

Givre Bouilli

l’Zﬁ tasse sucre granulé 1 c. & thé essence
tasse eau 1% c. a thé
2 blancs d’oeufs Poudre a Pate “Magic”
Faites bouillir 'eau et le sucre sans brasser, a
238° F., ou jusqu'a ce que le sirop fasse des fils;
versez lentement sur les blancs d’oeufs battus
ferme et battez jusqu’a épaississement. Ajoutez
I’essence et la poudre a pate. Laissez reposer
quelques minutes avant d’étendre,

Givre au Fudge
14 tasse lait
15 c. a thé

2 tasses sucre
2 c. a soupe sirop de

i Poudre a Pat “Magi
- :;:r.él chocolat non 2 c. & soupe b:urre v
sucré 1 c. & thé essence vanille

Cuisez sucre, sirop de mais, chocolat et lait &
232° F., ou jusqu’a ce que le sirop forme boule
molle dans I'eau froide. Remuez de temps i autre
pour éviter de briler. Retirez du feu et ajoutez
poudre a pate et beurre. Laissez tiédir. Ajoutez
Vessence de vanille et battez en créme assez
consistante pour pouvoir étendre.

La Levure Fleischmann contient la vitamine-soleil.
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Givre “Sept Minutes”

14 c. a thé
Poudre a Pate “Magic”
142 c¢. a thé essence

1 blanc d'oeuf non battu
78 tasse sucre granulé
3 c. a soupe eau froide

Mettez dans un bain-marie tous les ingrédients,
sauf la poudre & pate et I'essence. Placez le ré-
cipient dans l'eau bouillante et battez pendant 7
minutes a& l'aide d’un batteur. Ajoutez I'essence
et la poudre a pite, battez de nouveau et étendez
sur le gateau.

Givre au Chocolat

Ajoutez aux ingrédients du
minutes” 114 carré de chocolat
minutes avant de retirer du feu.

Givre ‘“‘sept
non sucré, 2

Givre au Café

Ajoutez 3 c. & soupe de café bouilli froid au
Givre “sept minutes”, & la place de I'eau.

Givre & la Guimauve

Ajoutez a la recette du Givre “sept minutes” 8
morceaux de guimauve coupés fin, lorsque le givre
s'est épaissi. Battez jusqu’a la fonte de la gui-
mauve.

Créme au Beurre & la Frangaise

25 tasse beurre 3 oeufs
12 tasse sucre 1 c. a thé vanille
14 tasse eau 1 pincée sel

Cuisez sucre et eau & 240° F. jusqu’'a ce que
le sirop forme boule molle dans I'eau froide. Laissez
ensuite couler en un mince filet sur les jaunes
d'oeufs bien battus, battant jusqu’a épaississement.
Incorporez le beurre en battant, un peu a la fois,
ajoutez l'essence, laissez refroidir, puis employez.

Créme au Beurre au Café

Méme recette que pour la Créme au beurre a
la francaise, mais servez-vous de café fort au lieu
‘eau.

Créme au Beurre au Chocolat & la Frangaise

Ajoutez & la recette de Créme au beurre a la
:ru:‘cnlu 1 once ou 1 carré de chocolat amer
ondu,

Créme au Beurre au Cacao

Faites une pite avec 4 c. a soupe de cacao,
battez dans la Créme au beurre a la francaise et
ajoutez 2 gouttes d’essence d’amandes améres au
lieu de vanille,

Glagage & I'Ananas ou aux Fraises

Ajoutez de l'ananas réduit en pul ou des
fraises écrasées au Glagage au b‘:":'e ajoutant
plus de sucre si nécessaire.

Glagage & I'Orange ou au Citron

On peut ajouter de I'écorce d’orange ou de
citron répée soit & un Glacage royal, 2 un Glagage
au beurre ou glagage bouilli.

Glagage au Beurre au Chocolat

1 c. & soupe beurre 2 tasses sucre confiserie
114 carré chocolatnon 4-5 c. a soupe lait chaud
sucré fondu ou créme
Défaites le beurre en créme, ajoutez graduel-
lement le sucre, puis le chocolat et le lait ou la
créme, utilisant juste ce qu'il faut pour donner
un glacage de la consistance voulue pour étendre.

Glagage Blanc

114 tasse sucre confiserie 14 c. a soupe beurre
2 c. a soupe lait chaud 12 c. a4 thé essence

Ajoutez le beurre au lait chaud; ajoutez le
sucre lentement, de fagon & obtenir la consistance
voulue pour étendre; ajoutez l'essence. Etendez
ensuite sur le géiteau.

Glacages de Couleurs

Glagage rose:—Ajoutez 1 c¢. & soupe de jus de
fraises ou autres fruits.

Glagage jaune:—Ajoutez 1 c. & thé de jaune
d'oeuf et pour donner de la saveur, servez-vous
di'écorce d’orange et ajoutez 1 c. & thé de jus de
citron.

Glagage aux Fraises Fraiches
Ecrasez 10 fraises avec un peu de sucre et
quelques gouttes de jus de citron et laissez reposer
usqu'd consistance juteuse. Incorporez en mé-
angeant graduellement 3 tasses de sucre de con-
fiserie. Etendez entre les étages et sur le dessus
du gateau.

Glacage Riche au Chocolat

6 carrés chocolat non 34 tasse créme

sucré 3 c. & soupe eau
3 tasses sucre de con- bouillante
fiserie

Faites fondre le chocolat au bain-marie; ajoutez
le sucre en brassant continuellement, puis ajoutez
la créme lentement; ajoutez l'eau bouillante pour
que le glagage ait la consistance voulue pour bien
s’étendre. Employez chaud.

Garniture & la Créme de Citron

3 c. & soupe cornstarch 2 jaunes d’oeufs
1 tasse sucre 2 c. a soupe beurre
3 tasse d'eau Ecorce rapée d’un citron
4 tasse jus de citron

Mélangez dans un bain-marie cornstarch et
sucre (excepté 2 c. &4 scupe de sucre); ajoutez
lentement l'eau et cuisez jusqu’a épaississement,
brassant const t pour écher la formation
de grumeaux. Ajoutez le jus de citron. Ajoutez
les jaunes d’oeufs mélangés avec les 2 c. A soupe
de sucre. Cuisez durant encore 3 minutes et
battez jusqu'a consistance lisse. Ajoutez le beurre
et I'écorce riapée de citron,

Garniture & la Créme d'Orange

14 tasse sucre 14 tasse jus d'orange
liﬁ ¢. & soupe farine 1 jaune d’oeu
14 c. & thé sel 2 c. & thé beurre
2 c. a thé écorce d’orange 1 c. & thé jus de citron
rapée

Mettez dans un bain-marie et mélangez-y sucre,
farine et sel; ajoutez l'écorce et le jus d’orange;
ajoutez le beurre et le jaune d’oeuf; cuisez jusqu'a
consistance épaisse et lisse. Retirez du feu et
ajoutez le jus de citron. Etendez entre les étages
du giteau.

Garniture et Glagage au Chocolat et & I'Orange
3 c. & soupe beurre Ecorce rapée de 14 orange

fondu Pulpe de 1 orange
3 tasses sucre de con= 1 blanc d’oeuf

fiserie 3 carrés chocolat non
2 c. a soupe jus d’orange sucré

Mettez dans un bol sucre, jus et écorce
d'orange. Coupez la pulpe de I'orange et enlevez
la peau et les pépins, puis ajoutez. Battez bien
le tout ensemble. Incorporez le blanc d’oeuf battu.
Etendez sur I'étage supérieur du gateau., Pendant
que le glacage est encore mou, saupoudrez dessus
14 carré de chocolat non sucré que vous trancherez
mince & I'aide d’un couteau bien aiguisé. Au reste
du glacage, ajoutez 214 carrés de chocolat non

4sucré et fondu. Etendez-en une couche épaisse

Yentre les étages et sur les cotés du gateau.

Ecrivez pour le livret gratuit du Soda 3 Pite “Magic” (bicarbonate).
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Glagage & la Meringue

Délicieuse avec les brioches espagnoles, le
giteau a déjeuner ou le pain au gingembre.
2 blancs d’oeufs 14 tasse cassonade
Battez les oeufs ferme et ajoutez graduellement

la cassonade, battant tout le temps. Etendez sur
le giteau et faites dorer au four.

Glagage aux Amandes

1 liv. pate d’amandes 2 blancs d’oeufs
1 liv. sucre en poudre 1 jaune d’oeuf
Quelques gouttes d’essence d’amandes

Mettez la pite d’amandes dans un bol avec le
sucre. Battez légérement les blancs et le jaune
d’oeuf et ajoutez 'essence. Mélangez ensuite tous
les ingrédients ensemble. Pétrissez bien, comme
une pite a pain, et lorsque cette pite sera assez
ferme, étendez-la en une couche épaisse sur le
géteau tout entier. Laissez sécher avant de re-
couvrir d’'un Glacage royal.

Garniture de Créme au Cacao

6 c. & soupe cacao 1 c. & thé essence vanille
12 tasse sucre en poudre 114 tasse créme épaisse
18 c. a thé sel

Mélangez cacao, sucre et sel avec un peu d’eau
chaude. Laissez refroidir, ajoutez l'essence et la
créme, puis fouettez jusqu'a consistance assez
épaisse pour étendre.

Glagage Royal ou Décoratif

2 blancs d’oeufs
1 pincée Créme de
artre Gillett

Battez les blancs d’oeufs assez ferme pour
qu'une cuiller s’y tienne debout. Ajoutez en
battant 2 c¢. a soupe de sucre de confiserie.
Continuez a battre en ajoutant la méme quantité
de sucre, jusqu'a ce que le glagage garde la marque
d’'une lame de couteau. Ajoutez ensuite la créme
de tartre. Etendez-en une couche mince sur le
gateau et, aprés durcissement, ajoutez une couche
j;:lus épaisse. Ornez a votre gré a 'aide des tubes

décorer.

Le secret d’un bon Glagage royal:

Ajoutez une pincée de sel aux blancs d’oeufs
et battez a l'aide du batteur Dover. Le sucre de
confiserie doit étre tamisé et ajouté graduellement,
mais jamais plus qu’une demi-tasse a la fois, car
le glagage doit plutét s’épaissir par le battage que
par l'addition de sucre.

Ajoutez du sucre et battez le mélange jusqu’a
ce que le glacage puisse garder la marque d’un
couteau. Mettez une pincée de créme de tartre
pour chaque blanc d’oeuf employé, et une ou deux
gouttes de colorant bleu pour obtenir un glagage
d’une blancheur de neige.

Un giteau aux fruits devrait &tre recouvert
d’un glacage aux amandes avant d’y appliquer un
glacage blanc ou ornemental, car quelques jours
aprés la cuisson d’un tel gateau, le jus des fruits
ppurer et risque de décolorer le
glacage blanc. Ces jus de fruits, toutefois, ne
peuvent traverser un glacage aux amandes.

Sucre de confiserie
1 pincée de sel

Garniture et Givre au Coco
Employez la recette du Givre bouilli. Incorporez
dans le givre encore chaud, ou saupoudrez dessus,
1 tasse de noix de coco fraiche et rapée.

Givre & la Guimauve et au Chocolat

34 tasse sucre granulé Quelques gouttes essence
% tasse eau vanille
6 ou 8 guimauves 1 blanc d’oeuf

Faites bouillir sucre et eau sans brasser, jusqu’a
ce que le sirop fasse des fils a 238° F. Faites
fondre les guimauves dans ce sirop, puis versez
lentement sur le blanc d’oeuf battu. Ajoutez
I’essence et battez jusqu’s épaississement, Etendez-
en couche épaisse sur le gateau. Faites fondre
2 carrés de chocolat non sucré, avee 14 c. & thé
de beurre, et étend une mi couche sur le
givre refroidi.

Givre “Ecume de Mer”

14 tasse cassonade 14 c. a thé Créme de
blanche Tartre Gillett
1 tasse sucre granulé 2 blancs d’oeufs
14 tasse eau 18 c. a thé sel
2 c. a soupe café fort
Faites bouillir & 248° F. et sans brasser, sucre,
eau, café et créme de tartre, jusqu'a ce que le
sirop fasse des fils. Versez lentement sur les
blancs d’oeufs battus, battant continuellement
jusqu’a consistance assez épaisse pour étendre et
garder sa forme. Ajoutez le sel, battez de nouveau
et étendez-en une couche épaisse sur le gateau,

Givre a I'Erable

1 tasse sirop d’érable 2 blancs d’oeufs

Faites bouillir le sirop sans brasser, a 238° F,,
ou jusqu'a ce qu’il fasse des fils. Ajoutez lente-
ment aux blancs d’oeufs battus ferme. Fouettez
assez ferme pour pouvoir étendre.

Garniture au Citron

14 tasse sucre 1 c. a soupe jus de citron
114 c¢. a soupe farine 1 oeu
Ecorce de 1 citron .1 c. & thé beurre

Mélangez sucre et farine, ajoutez I’écorce rapée
et le jus de citron, puis I'oeuf légérement battu,
Faites fondre le beurre dans une casserole, puis
ajoutez-y le premier mélange et brassez-le sans
interruption jusqu’a I’ébullition. II faut wveiller
a4 ce que le mélange ne colle pas au fond de la
casserole, Laissez refroidir avant d’étendre.

Garniture aux Bananes

Hachez 2 bananes avec un peu de sucre en
poudre et du jus de citron.

Garniture aux Raisins

1 tasse raisins, dattes,
figues ou noix

1 tasse sucre
Un peu d’eau
1 blanc d’oeuf

Faites bouillir sucre et eau jusqu'a ce que le
sirop se cristallise dans l'eau froide. Retirez du
feu et brassez vivement dans le blanc d’oeuf bien
l;?ttu. Ajoutez des fruits ou des noix et brassez

en,

Garniture de Créme au Moka

Fouettez 14 chopine de créme, sucrée avec
ou 15 tasse de sucre en poudre, et ajoutez 1 c. a
soupe d’essence de moka.

Garniture et Glagage au Chocolat

14 c. & soupe beurre 315 tasses sucre de

5 c. & soupe lait confiserie

3 onces chocolat non 1 c. a thé essence vanille
sucré

Faites chauffer au bain-marie beurre, lait et
chocolat; ajoutez lentement le sucre, battant con.
tinuellement; ajoutez l'essence et battez jusqu'a
consistance crémeuse; si nécessaire, ajoutez plus
de lait, puis étendez-en une couche épaisse entre
les étages, sur les cotés et le dessus du gateau,

Garniture et Glagage aux Amandes et Cacao

6 c. a soupe beurre 8 c. a soupe cacao
3 tasses sucre de 12 c. & thé essence
confiserie d’amandes
14 tasse créme
Défaites le beurre en créme; ajoutez sucre et
cacao lentement, battant jusqu’a consistance
légére et Ajoutez I’ et battez
jusqu’a consistance voulue pour étendre. Etendez-
en une couche épaisse entre les étages, sur les
cotés et le dessus du gateau.

Toutes les recettes exigent des mesures rases.



Recettes pour faire du Beau Pain de Ménage
et des Confiseries

Méthode de Pate au Levain pour faire
Quatre Pains Blanc

4 c. & soupe sucre 4 tasse farine tamisée

4 c. a soupe beurre ou 1 gateau Levain Royal
graisse (fondu) 4 tasses eau chaude, ou

4 c.athé (135 c. a lait, ou eau de pommes
soupe) sel de terre

Dans la soirée, faites tremper un giteau de
Levain Royal dans le liquide tiéde, auquel vous
aurez ajouté le sucre. Tamisez le sel avec la
farine et ajoutez au liquide. Battez bien. In-
corporez le shortening fondu et battez de nouveau.
Couvrez et laissez lever a la chaleur durant la nuit.
Vous avez ainsi ce qu'on entend par une “pite
au levain.”

Le lendemain matin, ajoutez 6 tasses de farine
tamisée et pétrissez sur la planche en une pite
qui ne colle pas. Couvrez bien et laissez lever au
double du volume. Roulez légérement, coupez les
pains et placez-les dans des moules bien graissés.
Couvrez et laissez lever jusqu'a ce que la pite
atteigne le bord des moules.

Faites cuire & four modéré et laissez refroidir
aprés la cuisson avant de ranger.

Recettes de la Pate de Base au Levain

Une grande variété de pains, brioches, giteaux
a café, etc, peut étre préparée en employant la
pite au levain comme base.

Avec la pite de base, la ménagére peut faire
trés simplement et facilement du beau pain et des
magnifiques gateaux. De fait, c’est vraiment
surprenant ce qu’'on peut faire avec cette pite.

Péte de Base au Levain de la Veille

1 giteau Levain Royal
1 tasse eau tidde
1 tasse lait

1 c¢. & soupe sucre

4 tasses farine a pain
tamisée

Faites tremper le levain dans de l'eau tiéde
durant une quinzaine de minutes.

Faites dissoudre le sucre dans le lait et ajoutez
le mélange au gateau de levain déja dissous.
Ajoutez la farine et battez 4 fond en une pite
claire. Couvrez et laissez lever durant la nuit,
dans un endroit chaud et & I'abri des courants
d’air, ou jusqu’au double du volume.

Si cette pate claire est faite entre 9 & 10 heures
du soir, elle sera préte a étre employée entre 7
et 8 heures, le lendemain matin.

Quand il fait chaud, il est bon d’ajouter une c.
a thé de sel a la pate ci-d , afin d’empéch
une fermentation trop forte.

Géteaux & Café Streusal

114 tasse pate de base 2 c. a soupe beurre

au levain 1 oeuf
14 tasse cassonade 2 tasses farine tamisée
blanche

Ajoutez le beurre et le sucre défaits en créme
a la pate au levain, puis l'oeuf bien battu et
environ 2 tasses de farine et faites du tout une
pite molle. Petrissez légérement, placez dans un
bol graissé, couvrez et mettez a lever dans un
endroit chaud, au double du volume (& peu prée
134 heures).

Abaissez la pate & 14 pouce d’épaisseur environ,
coupez-la et donnez-lui la forme ordinaire des
ghteaux a café, piquez-la avec une fourchette,
badigeonnez le dessus avec du beurre fondu, puis
parsemez de glagage Streusal. Laissez ensuite
lever au chaud (environ 30 minutes) et cuisez dans
un four chauffé & 380° ou 400° F.

Cette recette fait 4 giteaux a café.

Glacage Streusal

1 c.a thé cannelle
1 c. & soupe amandes
écrasées

14 tasse beurre

14 tasse sucre

14 tasse farine

15 tasse miettes de pain

Défaites beurre et sucre en créme, ajoutez les
autres ingrédients, puis brassez bien jusqu'a ce
que le tout soit parfaitement mélange, sec et
s’émiettant.

Géateaux & Café

15 tasse beurre
15 tasse sucre
1 oeuf

14 c. a thé sel

Défaites beurre et sucre en créme, ajoutez-y
I'oeuf bien battu et le lait, puis avec la farine
tamisée et le sel, ajoutez & 1 tasse de pite au
levain, faisant du tout une pate molle. Pétrissez
légérement et placez dans un bol graissé. Couvrez
et laissez lever & la chaleur jusqu’au double du
volume (environ 114 heures). Formez en gateaux
a café ordinaires, mettez dans un moule peu
profond et laissez de nouveau lever au double du
volume & la chaleur. Badigeonnez la surface de
beurre fondu, saupoudrez d’amandes ou de cannelle
et cuisez & 400° F.

1 tasse phte de base au
levain

14 tasse lait

2 tasses farine tamisée

Petits Pains pour le Diner

2 tasses pate au levain 1 oeuf bien battu

4 c. A soupe shortening 4 tasses farine (a4 peu
fondu pres)

14 c. a thé sel 1 tasse lait

1 c. & soupe sucre

A la pate au levain, ajoutez sel, sucre, shorten-
ing, lait et oeuf. Délayez bien et pétrissez tout en
ajoutant assez de farine pour faire une pate molle.
Couvrez bien et laissez lever au double du volume
dans un endroit chaud (pendant environ 132
heures). Pétrissez et formez en petits pains.
Placez séparément dans un moule graissé et laissez
lever au double du volume. Cuisez dans un four
chaud durant a peu prés 25 minutes.

Ecrivez pour le Livre Culinaire Levain Royal — Envoyé gratuitement.



RECETTES SPECIALES P

Pouding au Chocolat

2 tasses farine 34 tasse sucre granulé

patisserie : 142 tasse beurre
4 c. a thé Poudre & Pate 1 oeuf, bien battu
“Magic” 2 carrés de chocolat non

1 c. a thé sel
14 c.a thé muscade
14 c.a thé cannelle
14 c. a thé épices

mélangés

Cette recette donne huit portions généreuses.

Défaites le beurre et le sucre en créme. Faites
fondre le chocolat et ajoutez, mélangeant bien.
Ajoutez l'oeuf et la wvanille. Ajoutez ensuite les
ingrédients secs tamisés alternativement avec le
lait. Finalement, ajoutez les noix hachées, et mé-
langez bien. Versez dans un moule beurré, re-
couvrez et laissez cuire a la vapeur 2 heures. Servez
avec une sauce chaude,

sucré
1 tasse lait
14 tasse noix hachées
1 c. a thé vanille

Créme Erable “Magic”
4 tasse cassonade 1 tasse riche lait ou
2 c. & soupe farine créme
2 c. & thé Poudre a Pate 4 c. a soupe beurre

“Magic” 14 c. A the sel
12 c. & thé vanille
Mélangez ensemble tous les ingrédients a

P'exception du beurre et de la vanille. Faites cuire
et brassez-le sans interruption jusqu’a ce que vous
obtenez une boule molle sur essai dans de l'eau.
Laissez refroidir et ajoutez le beurre et la vanille.
Battez ferme. Versez sur une téle beurrée et
coupez en carres,

“Shortbread” de Fantaisie

2 tasses farine 14 tasse sucre fin granulé
1 tasse beurre ou sucre a fruits

Défaites bien en créme 1 tasse de beurre et
incorporez lentement tasse de sucre, battant
aprés chaque addition jusqu’a consistance légére.
Mésurez 2 tasses de farine tamisée et mélangez
graduellement en tamisant avec le beurre défait en
créme. Mettez sur une planche et pétrissez avec
la farine jusqu’a ce que des crévasses se font sur
la surface de la pite, n’employant pas plus de
farine qu'il en faut pour la consistance requise.
Tapotez et mettez dans un moule a tarte. Plissez
de bord ou marquez-le avec une fourchette.

Glagage au Café Facile

1 tasse sucre fin granulé 14 c. & thé Crime de
1 blanc d’oeuf, non battu Tartre Gillett
3 c. a soupe Café “Chase 14 c. a thé sel

& Sanborn” fort et

clair

Mettez tous les ingrédients dans le haut d’un
‘bain-marie. Chauffez audessus de 'eau bouillante,
‘battant avec un batteur d’oeufs Dover jusqu’a
ce que le mélange se tienne un peu ferme. eci
devrait prendre de 5 7 minutes. Enlevez du
bain-marie et étendez sur le gateau,

Biscuits Spiraux aux Dattes

2 tasses farine & patis- 1 oeuf, battu
serie

c, a thé sel 7
ﬁé c. a thé Poudre & 3, tasse dattes hachées

Pate “Magic” 13 tasse eau
24 tasse cassonade 15 tasse sucre granylé
13 tasse beurre BZ tasse noix hachées

Défaites le beurre et la cassonade en créme.
Ajoutez I'oeuf et battez bien. Incorporez avec les
ingrédients secs. Faites refroidir. Me’lan'gez les
dattes, le sucre et l'eau et cuisez jusqu’a con-
sistance irds épaisse. Ajoutez les noix et refroidis-
sez. Mettez la pate sur une planche légérement
enfarinée et roulez a 14” épaisseur. Garnissez du
mélange de dattes et roulez comme pour gateau
roulé a la gelée. Laissez refroidir toute la n\{it,
puis coupez par tranches et cuisez sur une tole
graissée, & 475° F. A peu prés 10 minutes.

Bonbons “Délices” aux Amandes
5 tasse beurre (12 tasse 2 c. a thé Poudre a Pate

et 2 c, a soupe) “Magic”
114 tasse sucre granulé 34 tasse amandes
14 tasse eau chaude blanchies
15 c. a thé sel 14 tasse noix hachées
2 c. a table sirop de malis finement

Mélangez ensemble beurre, sirop, sucre et sel.
Délayez en ajoutant tout en i)attant 14 tasse eau
chaude. Chauffez a Iébullition, ajoutez 14 tasse
amandes blanchies et continuez a cuire lentement
jusqu’a 280° F. Mélangez ensemble la poudre a
pate, les noix hachées et le reste des amandes (14
tasse) grillées au préalable et ajoutez au mélange
chaud. Agitez seulement assez pour bien mélanger,
Versez sur une assiette beurrée. 7

Biscuits a I'Orange

114 tasses farine 1 oeuf bien battu
134 c. & thé Poudre & 214 c. a soupe jus

Pate “Magic” d’orange
14 c. a thé sel 14 c. a thé essence de
34 tasse sucre fin citron

granulé
1 c. & thé écorce
d’orange rapée
14 tasse beurre
Cette recette fait 40 a 50 biscuits,
Défaites le beurre et le sucre en créme,
Poeuf battu, battez bien, puis ajoutez I'écorce
d’orange, le jus et I’essence de citron. Ajoutez
les ingrédients secs tamisés et les raisins, In-
corporez bien ensemble. Mettez a la cuiller sur
une téle beurrée. On peut a volonté garnir ,es
biscuits de noix hachées. Cuisez a 350° F. &k
15 minutes,

14 tasse noix hachées
1 tasse raisins sans
pépins

Galettes de Fantaisie & Thé

114 tasses farine a tasse beurre
patisserie c, A:»

1 g d thé Poudre & 3 oeuis SRe A
te “Magic” 214 c. a soupe lait

14 c. a thé sel c. a thé e‘;senacle

74 tasse sucre granulé

Défaites le beurre et le shortening en créme
lisse; incorporez le sucre et battez jusqu’épais et
léger. Ajoutez les oeufs et mélangez bien, onutez
les ingrédients secs tamisés alternativement avec
le lait, ajoutant I'essence justement avant la
derniére mesure des ingrédients secs. Etendez ce
mélange 15" d'épaisseur dans un moule graissé et
enfariné. Cuisez puis mettez a refroidir. Ensuite
coupez en différentes formes et garnissez A volontsé.

Géateau a la Créme Fouettée

1 tasse créme fouettée 3 blancs d’oeufs

1 tasse sucre c. a thé essence
3 jaunes d’oeufs d’amandes

2 tasses farine 1 c. & thé essence de
3 c. & thé Poudre a vanille

Pate “Magic”

Battez la créme fouettée jusqu’épaisse. Ajoutez
en battant les jaunes d’oeufs, puis le sucre et les
essences graduellement, emrlo ant un  batteur
d’oeufs “Dover.”. Incorporez la farine et la poudre
a pate, puis_ les blancs d'oeufs battu ferme au
préalable. Cuisez dans un moule tubulaire &
375° F. 35 minutes.

Muffins Economiques

114 tasses farine a
patisserie

5 c. a thé Poudre a

Pate “Magic”

34 c. a thé sel 2

is tasse son a cuire
Cette recette fait & peu prés 1 douzaine muffins,

Mélangez ensemble la farine, la poudre a pate, le

sel, le son et le sucre. Brassez doucement, ajoutez

Peau, puis le shortening fondu. Versez dans des

moules & muffins bien beurrés et cuisez A 425° F

de 20 a 25 minutes.

3 c. & soupe sucre
granulé
34 tasse eau

2 c. & soupe shorteni
fondu .

Ecrivez pour le livre de recettes Levain Royal — Envoyé gratuitement.
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OUR OCCASIONS RARES

Biscuits de Nouveauté au Gingembre

2 tasses farine a 12 c. a thé sel

patisserie 13 tasse sucre granulé
134 c. a thé gingembre 2 c. a thé écorce de
2 c. a thé muscade citron rapée
4 c. a thé Poudre a 2 ¢, 4 table shortening

Pate “Magic” 15 tasse lait (environ)

Cette recette fait & peu prés 25 biscuits 27
de diamétre.

Mélangez les ingrédients secs avec le sucre et
I'écorce de citron. Incorporez le shortening et
ajoutez le lait pour juste faire une pate molle.
Pétrissez légérement sur une planche enfarinée,
tapotez 14” épaisseur, découpez avec un moule a
galettes, Cuisez sur une téle graissée durant 15-20
minutes a 375° F.

Barres aux Noix

134 tasses farine a 6 c. & soupe beurre
patisserie 1 oeuf, bien battu
1 c. & thé Poudre a *14 tasse mélasse claire
Pite “Magic”

14 tasse grosses noisettes
c, & thé sel (avelines) hachées
tasse sucre granulé

4 tasse cassonade

15 tasse dattes hachées
*—Si vous vous servez d’'une mélasse épaisse,
employez-en 1j tasse seulement avec 14 tasse
de sirop de mais,

Cétte recette fait & peu prés 40 barres, 1 pouce
épais, 1 pouce large et 114 pouce long.

Défaites le beurre et le sucre en créme. Ajoutez
la mélasse et l'oeuf bien battu. Incorporez bien
les ingrédients secs tamisés. Ajoutez les noix et
les dattes. Cuisez a4 350° F. dans un moule beurré
durant 30-35 minutes. Laissez refroidir, ensuite
coupez en barres.

Galettes ““Charmes’ au Chocolat

214 tasses farine 1 tasse beurre

3 c. & thé Poudre & 2 oeufs
Pate “Magic” 135 c. a thé lait

1 c. & thé sel 7 onces chocolat sucré
tasse sucre granulé 1 tasse noix hachées
tasse cassonade 1 c. & thé vanille

Cette recette fait 100 galettes.

Défaites le beurre et le sucre en créme et
ajoutez les 2 oeufs bien battus, 135 c. a thé de lait.
Incorporez les ingrédients secs tamisés, puis les
noix hachées, l'essence et le chocolat coupé en
morceaux de la grosseur d'un pois. Laissez
tomber par demi-cuillerées & thé sur une téle bien
.mluée. Cuisez durant 10 minutes a 375° F.

Galettes au Chocolat

La recette précédente peut servir pour faire de
belles galettes au chocolat en faisant fondre du
chocolat et l'ajoutant aprés le lait,

Muffins & Thé aux Abricots

12 moitiés d’abricots 24 tasse lait
égouttées 2 tasses farine a tout
14 tasse cassonade faire
3% c. a thé Poudre a

1 c. & soupe
tasse Pate “Maric”

tasse sucre 14 c. & thé se
1 oeuf, bien battu

Mettez une moitié d’abricot dans chaque moule
a muffins huilé, le c6té creux en dessus. Couvrez
chaque avec 1 c¢. a thé de cassonade. Marquez
avec petits points de beurre. Défaites le beurre
et le sucre en créme. Ajoutez 'oeuf battu et mé-
langez. Ajoutez le lait et incorporez les ingrédients
secs tamisés. Laissez tomber par cuillerées sur
sur les moitiés d’abricots. Cuisez & 425° F. du-
rant 20 minutes. Servez chaud.
donne 12 muffins,

Nota Bene—Ne chauffez pas trop ces muffins.
Le mélange devrait étre grossier, A volonté, on
peut se servir d’ananas coupés en morceaux au lieu
des abricots.

Cette recette

Biscuits ‘“Rayons de Soleil”

2 blancs d’oeufs, battus 1 tasse coco

ferme 1 tasse noix
1 tasse sucre granulé 12 1b. dattes hachées
12 c. & thé Poudre a finement

Pate “Magic”

Incorporez le sucre et la poudre & pite aux
blancs d’oeufs bien battus, puis mélangez le coco,
les noix et les dattes dans un autre bol. Incorporez
au premier mélange et roulez dans les “Rice
Krispies.” Cuisez a 375° F. 10 a 12 minutes ou
jusqu’a ce que les biscuits soient d’'un brun doré.

Cette recette fait 90 biscuits.

Gaufrettes Roulées au Chocolat
14 tasse beurre ou 2 c. & thé Poudre &

shortening Pate “Magic”
1 tasse sucre granulé 24 c. & thé sel
1 oeuf 14 tasse créme ou lait

2 onces chocolat non
sucré fondu
214 tasses farine tamisée

Défaites le beurre et le sucre en créme; ajoutez
I'oeuf battu. Incorporez au chocolat fondu. Tami-
sez les ingrédients secs ensemble et ajoutez au
mélange sucré alternativement avec la créme.
Ajoutez la vanille en battant dés que le mélange
commence a épaissir. Employez assez du mélange
sec, avec un peu plus de farine si nécessaire, pour
faire une pate. aites celle-ci refroidir un peu.
Mettez sur une planche ou du canevas légérement
enfariné (il serait méme préférable de rouler la
fite entre feuilles de papier ciré). Roulez a
‘épaisseur désirée et découpez avec un moule
biscuits enfariné en formes de fantaisie. Mettez
sur une téle graissée, saupoudrez de tranches fines
de noﬁibu)lan: ies du Brésil et cuisez a four modéré
(350 : ”

évaporé non dilué
1 c. & thé vanille

Galettes 4 la Créme Sure

1 tasse cassonade 14 c. & thé Soda a Pite
14 tasse shortening “Magic”
1 oeuf 14 c. & thé sel
14 tasse créme sure 2 ¢, & thé Poudre & Pite
2 tasses farine “Magic”
1 c. & thé cannelle tasse noix hachées
14 c. a thé muscade tasse raisins

Défaites le shortening en crime, ajoutez le
sucre et mélangez bien. Ajoutez l'oeuf, battant
bien. Mélangez et tamisez les ingrédients secs et
ajoutez au mélange alternativement avec la créme
sure. Ajoutez les noix et les raisins enfarinés.
Mettez avec une cuiller & thé sur une téle graissée.
Cuisez a 425° F. de 12 & 15 minutes. Fait §
douzaines.

Breuvage Glacé au Citron
2 pintes eau 31 c. & thé Créme de
1 tasse sucre Tartre Gillett
jus de 8 citrons
Faites bouillir le sucre et l'eau 10 minutes.
Ajoutez le jus de citron et la créme de tartre.
Laissez refroidir et servez. Fait 6 chopines.

Moka
114 tasse Café “Chase tasse eau
& Sanborn” fort 1 tasses lait évaporé
2 c. A soupe cacao (non pas lait con-
5 c. A soupe sucre cenh'ép)

14 c. a the sel

Cette recette donne six portions.

Incorporez le cacao, le sucre et un peu du lait,
ajoutez l'eau et brassez jusqu’a consistance lisse.
Cuisez lentement et a peu de chaleur 2 ou 3
minutes. Ajoutez de I'eau bouillante, le reste du
lait et le café. Réchauffez. A volonté, on peut
battre le moka avant de le servir.

Servez chaud.

Ecrivez pour le livret donnant deux fois autant d’usages.
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Le Soda “Magic’’—Cinq vrais amis de Ia
santé et du bon ménage

Soda ““Magic”
Le Médecin

Le Soda “Magic” contient
plus de 999% de bicarbonate
de soude (soda) pur et se
conforme aux exigences de la
profession médicale, Donc, si
le médecin vous prescrit du
soda ou si vous avez besoin
d’un alcalin, fiez-vous tou-
jours sur le Soda “Magic”:
efficace, peu coliteux, sans
falsifications.

Pour I'Acidité de I'Estomac

Dissoudre 14 c. a thé de Soda “Magic” dans un
demi-verre d’eau tidde. Pour faire un breuvage
rafraichissant et alcalin, dissoudre 1 c. & thé de
soda dans un verre d’eau froide en y ajoutant
le jus d'un citron. L’emploi d'un agent alcalin
aura une répercussion heureuse sur la santé,

Soda “Magic”
L'Infirmiére

Ayez recours au Soda “Magic”
pour adoucir le bain du bébé;
pour bien nettoyer les biberons;
vitement les

pour soulager

pieds fatigués et enflés.

Soda “Magic”
Le Chef

Pour faire des géateaux dé-
du
pain d’épice et des biscuits,
etc., le Chef doit toujours se

licieux et économiques,

servir du Soda “Magic.”

Pour les Pieds Fatigués ou Enfiés

Pour se soulager, prendre un bain de pieds com-
posé de 2 cuillerées a table de Soda “Magic”
dissous dans un gallon d’eau chaude.

|
|
|
\
|
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Soda “Magic”
La Ménagére

Pour effectuer les mille et
une corvées de nettoyage et
de rafraichissement, le Soda
“Magic” est inestimable. Il est
un nettoyeur non-caustique,
non-abrasif, modérément al-

calin, non-dangereux,

Soda “Magic”
L'Homme & Tout-Faire

Que le Soda “Magic”

votre serviteur, puisqu'il peut

soit

vous rendre de réels services
dans l'entretien de batteries
d’automobile, vaisselle d’ar-
gent, méme

pour le soin

d’animaux domestiques,

L 4
Pour les Dents

Pour rendre aux dents

e~ tout leur éclat et enlever
le dépot dangereux, saupoudrer
de Soda “Magic” une brosse a
dents humide et brosser
dents soigneusement.

Vous aurez tout intérét a garder une petite pro-
vision de Soda “Magic” toujours sous la main.

Dans larmoire a médicaments, salle de bain,
cuisine, buanderie, garage, etc., le Soda “Magic”
est vraiment

Cing Amis Dans Un

Ecrivez pour le livret donnant deux fois autant d’usages.
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3 ménageéres canadiennes sur 4 emploient la “Magic.” 17

GALETTES ET PETITS G;\TEAUX

Pate & Galettes Préparée d'Avance

tasse beurre 14 c. & thé sel

tasse cassonade l-’% tasses farine
15 tasse sucre 15 tasse noix hachées
1 oeuf a c. a thé vanille
14 c. a thé Soda a Pate “Magic”

Défaites le beurre en créme avec le sucre et
ajoutez l'oeuf battu; battez le tout jusqu’'a con-
sistance légére. Tamisez trois fois farine, sel et
soda que vous ajouterez avec les noix au premier
mélange. Versez dans une boite que vous mettez
toute une nuit dans la glaciére ou quelque part au
froid. Vous servant d’une planche, tranchez aussi
n;ince que possible sans briser, Cuisez a four
chaud,

Galettes “Magic” a la Créme

2 oeufs 12 tasse coco déchiqueté
1 tasse sucre 3 c. a thé
1 tasse créme épaisse Poudre a Pate “Magic”
3 tasses farine 14 c. a thé sel

Battez les oeufs jusqu’'a consistance légére en
ajoutant le sucre petit a petit; ajoutez noix de
coco, créme et farine, cette derniére préalablement
mélangée et tamisée avec la poudre a pate et le
sel. Laissez refroidir comme il faut dans la
glaciére puis étendez sur une planche enfarinée et
roulez & un demi-pouce d’épaisseur. Saupoudrez
de noix de coco et roulez a un quart de pouce
d’épaisseur; dé P avec le & galettes en-
fariné, Cuisez sur une téle beurrée, & four modéré.

Galettes Boston

1 c. & thé cannelle

1 tasse noix hachées
tasse raisins secs
tasse raisins épépinés
et hachés

1 tasse beurre

114 tasse sucre

3 oeufs

1 c. a thé Soda a Pite
"Ml.ic"

314 tasses farine
12 c. & thé sel
Défaites le beurre en créme avec le sucre et
ajoutez graduellement les oeufs bien battus;
ajoutez ensuite la moitié de la farine tamisée avec
le soda, le sel et la cannelle; puis mélangez fruits
et noix avec le reste de la farine et ajoutez au
rramier mélange. Versez & la cuiller sur une téle
cuire bien gr se, un p d’intervalle, et
cuisez a four modéré.

Galettes aux Dattes

3 tasses d’avoine roulée
234 tasses farine
3 c. a thé

Poudre a Pite “Magic”
14 c. & thé sel

Mettez l'avoine roulée dans un bol; tamisez
ensemble la farine, la poudre a péate et le sel que
vous ajoutez & l'avoine; ensuite la cassonade.
Faites fondre le beurre et le saindoux que vous
ajoutez aux ingrédients secs avec le lait. Mélangez
le tout, roulez, dé pez avec a galettes et
cuisez a four modéré.

Garnissez avec le mélange suivant: 1 liv. de
dattes hachées, 1 tasse de cassonade et 1 tasse

d’eau chaude. Cuisez bien et étendez entre les
galettes.

1 tasse cassonade
12 tasse saindoux
15 tasse beurre
14 tasse lait

Galettes aux Noix

2 c. & soupe beurre 2 c. & thé
12 tasse sucre Poudre a Pate “Magic”
1 oeuf 4 c. a thé sel
2 c. a soupe lait 1 tasse noix hachées
1 tasse farine

Défaites le beurre en créme avec le sucre;
ajoutez I'oeuf bien battu, suivi de la farine, poudre
& pate et sel, le tout préalablement tamisé ensemble.
Incorporez-y les noix hachées en brassant. Versez
a la petite cuiller 3 thé sur des moules beurrés
peu profonds et cuisez a four chauffé a. 375° F.

Galettes aux Cacahuétes (& la cuiller)

1 c. a thé

Poudre a Pate “Magic”
12 tasse noix hachées
14 c. a thé jus de citron

3 c. & soupe beurre
12 tasse sucre

1 oeuf

1 tasse farine

14 c. a thé sel

Défaites bien le beurre avec le sucre, ajoutez
le jaune d’ceuf bien battu puis la farine précédem-
ment tamisée avec la poudre a pate et le sel.
Ajoutez les noix, mélangez puis incorporez au
blanc d’oeuf battu et au jus de citron. Versez a
la cuiller & thé sur un moule huilé et cuisez a
350° F. Ce mélange est trés sec.,

Géteaux & Fromage

4 c. & soupe beurre 34 tasse farine
4 c. & soupe sucre fin 1 c. & thé
1 oeuf Poudre a Piate “Magic”

1 citron (écorce ripée) 14 c. & thé sel
1 c. & thé jus de citron
Battez le beurre en créme en y ajoutant

le sucre petit a petit; incorporez-y l'oeuf en le
battant, ajoutez 'écorce et le jus de citron. Battez
bien et ajoutez la farine tamisée avec le sel et la
poudre & pite. Recouvrez de piate quelques petits
moules & paté. Dans chacun mettez un peu de
confiture d'abricots et recouvrez d'une bonne
cuillerée du mélange & giteau ci-dessus. Roulez
trés mince un peu de pite, tranchez-la a la finesse
d'un lacet de soulier et faites-en une bouclette
au-dessus du mélange a giteau, Cuisez a four
chauffé & 400° F, environ,

Géteaux “Délices ‘Magic’ "

14 c. & thé sel

1 c. & thé cannelle

2 tasses avoine roulée
1 tasse raisins hachés
14 tasse noix hachées

14 tasse beurre
1145 tasse sucre
33 tasse lait
2 tasses farine
2 c. a thé
Poudre & Péte “Magic”

Défaites le beurre en créme avec le sucre.
Tamisez ensemble, 2 fois, farine, sel, poudre a pate
et cannelle, et mélangez le tout & I'avoine roulée,
aux raisins et noix hachés. Ajoutez au mélange
de beurre alternativement avec le lait. Versez-en de
petites cuillerées & thé dans un moule beurré et
cuisez de 15 & 20 minutes,

Géteaux & la Reine

14 c. a thé sel

14 tasse beurre
14 c. & thé essence de

14 tasse sucre

2 oeufs citron
1 tasse farine 14 tasse raisins secs,
2 c. A thé lavés et séchés

Poudre a Pate “Magic”

Défaites le beurre en créme; ajoutez sucre,
oeufs bien battus et essence de citron, puis la
farine mélangée et tamisée avec la poudre a péhte
et le sel. Versez la pate dans de petits moules
beurrés sur lesquels vous répandrez quelques
raisins, Cuisez & four modéré pendant 20 minutes.

Géteaux aux Amandes

2 c. a thé
Poudre a Pite “ Magic”
1 tasse amandes, blanchies
et coupées en morceaux

14 tasse beurre
33 tasse sucre
1/, tasse lait

2 oeufs

114 tasse farine

Mélangez les ingrédients dans l'ordre donné
et cuisez dans de petits moules & géateaux in-
dividuels.

Lisez attentivement les commentaires sur la farine en page 4.




18 Suivez soigneusement les recettes.

Noix Poivrées

14 c, a thé Soda a Pate
“Magic”

2 oeufs

2 tasses cassonade

2 tasses farine 1 c. & thé clous de

14 c. a thé girofle (moulus)
Poudre a Pate ““Magic” 34 c. a thé poivre noir

2 c. & thé cannelle 2 tasses raisins épépinés

14 c. & thé sel 1 tasse noix hachées

tasse citron tranché

Battez ensemble les oeufs et le sucre dans un
bol tenu dans l'eau chaude, et cela jusqu’a con-
sistance de créme fouettée, en veillant a ce que
le mélange ne soit pas plus que tidde. Ajoutez la
farine tamisée avec les autres ingrédients secs.
Incorporez en brassant les fruits et les noix.
Pétrissez bien. Versez a la petite cuiller sur une
tole b;urrée et cuisez 8 minutes & four chauffé a
380° F,

Ermites “Magic”
35 tasse beurre 14 c. & thé muscade
IX& tasse cassonade 1 c. & thé cannelle
2 oeufs 2 tasses farine
1 tasse raisins hachés 14 c. a thé
1 tasse noix Grenoble Poudre a Pite “Magic”
hachées 14 c. & thé Soda a Pate
1 tasse dattes hachées “Magic”
1 c. & thé vanille 2 c. & soupe lait ou eau

Mélangez et tamisez ensemble tous les ingré-
dients secs. Défaites le beurre en créme, ajoutez
le sucre, les oeufs bien battus et la vanille. Puis
ajoutez un tiers du mélange de farine, fruits et
noix. Ajoutez de nouveau et tour a tour ce qui
reste de farine et de liquide. Mélangez comme il
faut. Versez & la cuiller sur un moule graissé
peu profond et cuisez, de 15 & 20 minutes, a four
modéré,

Ermites Economiques

1 c, & thé chaque toute-
épice, cannelle et

1 tasse beurre
1314 tasse sucre

1 oeuf muscade
1 tasse raisins épépinés 3 tasses farine
et hachés 2 c. & thé Poudre a

Pate “Magic”
14 c. & thé sel

Défaites en créme beurre et sucre, ajoutez
raisins et épices avec une cuiller en bois, ajoutez
I'oeuf bien battu, puis la farine et la poudre a
dte tamisées ensemble. Laissez tomber a la cuil-
er dans un moule graissé peu profond et cuisez
& four modéré de 10 a 15 minutes,

Biscuits Secs au Gingembre

1 tasse mélasse 1 oeuf
1 tasse beurre ou 1 c. & thé Soda a Pite
saindoux “Magic”

14 tasse eau chaude
14 c. a thé sel
514 tasses farine

Mettez la mélasse et le gingembre dans un bol;
ajoutez le sucre et le shortening fondu, puis 'oeuf
et l'eau chaude; tamisez farine, soda et sel et
travaillez ce mélange avec les autres ingrédients.
Roulez la pate aussi tendre que possible. Cuisez
15 minutes environ sur une téle bien graissée.

1 tasse sucre
1 c. & thé gingembre

Petits Gateaux “Plain Rock”

6 c. & soupe shortening 3 c. a soupe lait
14 tasse cassonade tasse dattes hachées

1 oeuf 14 tasse noix Grenoble
134 tasse farine hachées
2 c. a thé Vanille

Poudre a Pate “Magic”

Défaites le beurre en créme avec le sucre;
ajoutez l'oeuf entier que vous battez vivement;
ajoutez dattes, noix et vanille; mélangez bien,
puis ajoutez farine et poudre a pate tamisées en-
semble. Ajoutez le lait petit a petit afin que le
mélange soit ferme et que les biscuits gardent
ainsi leur forme. Versez a la cuiller a thé sur un
moule graissé et cuisez 15 minutes a four modéré.

Petits Biscuits Bruns

34 tasse cassonade 14 tasse farine
14 tasse beurre fondu 15 c. a thé
1 oeuf Poudre a Pate “Magic”
2 carrés chocolat fondu 12 tasse noix Grenoble
14 c. a thé vanille hachées

Mélangez les ingrédients dans l'ordre indiqué.
Etendez ce mélange également sur un moule
graissé peu profond et cuisez a four lent, Retirez
du moule et coupez en lisidres pendant que c’est
chaud.

Barres aux Noix et aux Dattes

14 c. & thé vanille

3 c. a soupe beurre
1 tasse farine

1 tasse sucre de fruits

3 oeufs 1 c. a thé
1 tasse noix Grenoble Poudre & Pate “Magic”
hachées 14 c. a thé sel

1 liv. dattes hachées

Défaites le beurre en créme avec le sucre
ajoutez un & un les jaunes d'oeufs, en battant bien
entre chacun; ajoutez les noix et les dattes
hachées, puis la farine, le sel et la poudre a pate
préalablement tamisés ensemble, une fois. Incorpo-
rez-y enfin les blancs d’oeufs battus ferme et la
vanille. Cuisez dans un moule graissé peu pro-
fond. Coupez en barres et roulez dans le sucre
de fruits,

Doigts & la Chinoise

3 tasse farine 1 tasse noix Grenoble
1 c. & thé hachées

Poudre a Pite “Magic” 1 tasse dattes hachées
14 c. a thé sel 2 oeufs
1 tasse sucre

Tamisez ensemble les ingrédients secs, ajoutez
sucre, noix et dattes. Mélangez bien et ajoutez
pour lier les oeufs bien battus. Etendez sur un
moule peu profond bien graissé. Cuisez a four
lent, 325° F. Une fois cuit, coupez en doigts et
roulez dans du sucre:fin granulé. Certaines mé-
nagéres roulent ces doigts dans du sucre de
confiserie,

Petits Gateaux 4 Fromage

3 c. & soupe beurre 4 c. & soupe riz moulu

3 c. & soupe sucre de 1 oeuf
fruits Quelques gouttes d’essence
d’amandes

Défaites bien ensemble le beurre et le sucre;
ajoutez les oeufs bien battus et l'essence, puis
mélangez-y le riz.

Recouvrez quelques trds petits moules & paté
(environ 214” de diamétre) d’une bonne pite
brisée ou feuilletée; mettez-y une cuillerée du mé-
lange et cuisez a four plutét chaud.

Petits Gateaux Espagnols

34 tasse beurre 4 c. a thé

2 tasses sucre en poudre Poudre a Pate “Magic”

4 oeufs 14 c. a thé sel

314 tasses farine -3% c. a th'é macis moulu
1 tasse lait

Défaites le beurre en créme en y ajoutant peu
a peu le sucre et battez jusqu’a consistance moel-
leuse. Ajoutez les oeufs un a un, tout en battant
entre chacun. Tamisez une fois la farine, mesurez,
ajoutez poudre a péate, sel et macis, puis ajoutez
au premier mélange alternativement avec le lait.
Remplissez & moitié de petits moules a gateaux
cannelés ou unis. Cuisez & 350° F. Renversez et
une fois refroidis p d un mi glacage
blanc décoré d’une cerise, d’une demi-noix Grenoble
ou d’'une amande blanchie. Une fois les gateaux
refroidis, on peut enlever une tranche du haut,
vider un peu le centre qu’on remplira de créme
fouettée sucrée et relevée d’une essence, ou de
créme cossetarde. Vous remettez ensuite le dessus
et glacez tel qu'indiqué.

La Créme de Tartre Gillett—Une combinaison parfaite dans la cuisson.
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PATES ET GARNITURES

Pate Hachée

B tasses farine a pétis- 1 tasse saindoux
serie 1 c. a thé sel
1 tasse beurre 1 petite tasse eau glacée

Mettez dans un plat farine, sel et shortening;
hachez le tout ensemble jusqu'a ce que le shorten-
ing soit bien mélé a la farine, puis ajoutez l'eau
graduellement et continuez & hacher. Une fois
bien mélangée, étendez la péte sur une planche
enfarinée; roulez légérement a plat, repliez et
mettez a glacer. Une fois refroidie, servez-vous-en
comme d’une pite feuilletée. Il est préférable de la
laisser reposer bien qu’au besoin on puisse s’en
servir aussitét mélangée.

Péte Brisée (Sucrée)

3 tasses farine
14 c. & thé sel 14 tasse eau glacée, plus
1 tasse beurre ou moitié ou moins

beurre et moitié sain- & c. & thé

doux Poudre a Pite “Magic”

2 c. & soupe sucre

Incorporez bien le shortening & la farine—prati-
quez un trou dans le mélange, puis mettez-y le sucre,
Voeuf et l'eau froide dans laquelle vous aurez
brassé la poudre & pite. Mélangez comme il faut
et faites une pite maniable que vous mettez &
refroidir avant de vous en servir. C’est une excel-
lente préparation pour recouvrir de petits moules
& tartelettes,

1 oeuf

Péate Feuilletée

1 c. & soupe jus de
citron
Eau glacée

4 tasses farine
2 tasses beurre
1 c. & thé sel
1 jaune d’oeuf

Rincez & l'eau bouillante, puis & l'eau froide,
votre bol & mélanger. Remplissez-le & moitié d’eau
froide. Manipulez-y le beurre jusqu'a ce qu’il soit
de consistance légére et cireuse.

Partagez le beurre en trois parts égales que
vous mettez & l'eau glacée, Mettez le jaune d’oeuf
et le jus de citron dans une tasse & mesurer avec
assez d'eau glacée pour remplir la tasse—puis
ajoutez un quart de tasse d’eau glacée pour faire
en tout 1 tasse 4.

Mélangez ensemble farine et sel. Pétrissez
dans la farine 14 du beurre. Faites un trou dans
la farine pour y verser le liquide froid. Ne mettez
pas trop de liquide pour que la pite ne soit pas
trop molle.

Brassez vivement et vigoureusement avec un
couteau jusqu'a ce que la pate forme une boule
bien lisse.

Etendez sur une planche enfarinée et roulez la
ate trés mince du centre jusqu’'au bord. utez
e reste du beurre & la pite peu & peu par petits
points sur la sufface. Pliez alors le bord du haut
de la pate, puis le bord du bas vers le centre—

pliez un cété puis lautre jusqu’au centre, et
roulez légérement en partant du centre jusqu’a
14" d'épaisseur—repliez les bouts vers le centre,
exactement comme auparavant. Roulez et laissez
reposer 5 minutes. Répétez ceci plusieurs fois et
mettez & refroidir jusqu’avant de vous en servir,

Péte “Magic Simplex”
1 tasse eau bouillante 2 c. a thé sel
2 tasses shortening 2 c. a thé Poudre a
6 tasses farine a pain Pate “Magic”

Versez l'eau bouillante sur le shortening et
battez en créme. Faites refroidir et ajoutez la
farine tamisée, le sel et la poudre a& pate. Mélan-
gez en une pate molle.

Faites bien refroidir cette pate avant de la
rouler,

Allouez 10-12 minutes par crofite dans un four
chauffé a 450° F.

Cette recette fait 4 croiites a tarte.

La pate “Magic Simplex” est non seulement
facile & préparer mais se conserve dans une gla-
ciére d’'une a deux semaines, préte a servir. Aussi,
elle renferme les avantages de la pate croquante
tout aussi bien que ceux de la pite feuilletée.

Gelée au Citron

2 bh;u:n d’oeufs
1 ¢. & soupe mie de pain
sec, rlpﬁ

14 liv. beurre

34 liv. sucre en pain
2 citrons, jus et écorce
3 jaunes d’oeufs

Dans une casserole émaillée bien propre mettez
le beurre et le sucre, laissez reposer prés du feu
jusqu'a ce que le sucre se soit dissous, puis
ajoutez le jus des citrons. Battez bien ensemble
les jaunes et les blancs d’oeufs, avec I'écorce des
citrons et la mie de pain. Brassez ceci dans le
beurre et le mélange au sucre et faites bouillir
doucement pendant 20 minutes.

Mettez en bocaux, laissez refroidir, cachetez et

servez.
Gelée d’Abricots

14 liv. abricots secs 4 oeufs
1 liv. sucre Ecorce et jus d’un citron
14 liv. beurre

Faites tremper toute une nuit les abricots dans
I'eau froide. tuvez dans un peu d’eau et passez
au tamis. Laissez refroidir et ajoutez alors sucre,
beurre, oeufs bien battus et citron. Mélangez le
tout et mettez dans un bocal que vous déposez
dans une cesserole d'eau bouillante. Amenez a
ébullition et brassez dans un méme sens jusqu’a
consistance de créme épaisse. Mettez en petits
bocaux et fermez hermétiquement,

Gelée au Fromage aux Amandes

14 liv. beurre liv. mie de gateau
14 liv. sucre 14 liv. amandes moulues
4 oecufs

Défaites le beurre en créme avec le sucre,
ajoutez-y les oeufs, deux & la fois, et incorporez-y
en brassant la mie de giteau et les amandes
moulues,

Pailles au Fromage
1 tasse farine 3, tasse fromage rapé
4 c. & thé sel (Parmesan de préfé-
14 c. & thé rence)
Poudre & Pate “Magic” 1 jaune d’oeuf
6 c. & soupe beurre 3 ou 4 gouttes de Tabasco
ou quelques grains de
poivre rouge
Tamisez ensemble dans un bol farine, sel,
poudre & péte et poivre (si employé). Incorporez
dans le mélange & la farine le fromage rapé et
le beurre amolli. Ajoutez ensuite une partie du
jaune d'oeuf battu ou quelques gouttes d’eau
froide et le Tabasco (si employé), ainsi que juste
assez de liquide pour lier les ingrédients. Roulez
a 13" d’épaisseur et coupez en lisiéres et en an-
neaux. Cuisez a four chaud jusqu'a 1 jaune
clair. Trop brunies, les pailles auraient un gofit

amer,
Comment les Servir

Vos pailles ayant environ 4” de long, introduisez-
en environ 6 dans un des petits anneaux, de
maniére ‘4 ce qu'elles forment ainsi de petites
gerbes.

Vous pouvez aussi les empiler sur une assiette
comme une corde de bois.

Employez le Café “Seal Brand” Chase & Sanborn—I1 est toujours frais.
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Tartalettes Congrés

2 tasses sucre granulé 6 blancs d’oeufs

2 tasses amandes Confiture de framboises
moulues Pate

6 c. a soupe riz moulu

Meélez bien ensemble tous les ingrédients secs
et ajoutez en méme temps les blancs d’oeufs, petit
a petit; battez le tout au moyen d’une cuiller
ou d'une spatule jusqu'a consistance trés légére.

Garnissez de pite de petits moules, mettez au
fond un peu de la confiture de framboises et
remplissez aux trois-quarts avec le mélange aux
amandes. Disposez deux lisiéres de pate sur le
dessus, en forme de croix.

Ces tartalettes doivent, une fois finies, pré-
senter une belle surface luisante, la partie des
amandes ressemblant A& un gateau de miel. Les
larges fissures qui peuvent apparaitre sont attri-
buables & Vemploi d’un sucre trop fin ou & une
garniture trop ferme.

Tartalettes au Beurre
1 tasse raisins secs ou 1 oeuf
raisins de Smyrne 14 c. & thé vanille

1 tasse cassonade c. & thé muscade, au
2 c. & soupe beurre gofit

Lavez les raisins que vous déposez dans le
bol & mélanger; échaudez-les dans l'eau bouil-
lante, égouttez et ajoutez cassonade, beurre et
oeuf battu pendant que les raisins sont encore
chauds. Brassez bien le tout pendant quelques
minutes, puis ajoutez la vanille. En mélangeant
les ingrédients pendant que les raisins sont encore
chauds vous obtiendrez un beau sirop pareil a
du butterscotch.

Garnissez un moule & pité profond avec de la
pite brisée ou floconneuse et mettez-y une cuil-
lerée de la garniture. Cuisez & four chauffé a
400° F.

Filles d'Honneur

4 jaunes d’oeufs
Pincée de sel
Pite

1 tasse lait doux
1 tasse lait sur
1 tasse sucre

1 citron

Versez tout le lait dans un bain-marie et faites
chauffer jusqu'a ce qu'il caille, puis égouttez.
Passez ce lait caillé au tamis. Battez ensemble
le sucre et les jaunes d’oeufs; ajoutez I'écorce
ripée et le jus du citron, puis le lait caillé, Re-
couvrez de petits moules d’une pate brisée ou
feuilletée, roulée trés mince. Mettez une grande
cuillerée du mélange dans chacun et cuisez de 15
4 20 minutes A four modéré. Laissez refroidir
dans les moules.

Tarte au Citron

3 c. & soupe farine 3 c. & soupe cornstarch
1 tasse sucre 2 oeufs
14 tasse jus de citron 14 c. a thé sel
2 tasses eau 1 c. a soupe beurre
Ecorce rapée d’un citron

Mélangez ensemble farine et cornstarch et liez
avec un peu d’eau, puis ajoutez ce qui reste d’eau
et I'écorce rapée du citron et cuisez au bain-marie
jusqu’a consistance épaisse.

Battez les jaunes d’oeufs avec le sucre et
ajoutez au mélange épaissi—ensuite le jus de
citron et le beurre, puis battez bien.

Remplissez-en une crofite A tarte préalable-
ment cuite et recouvrez d’'une meringue faite de deux
blancs d’oeufs; saupoudrez de sucre et faites
brunir au four.

Tarte a la Cossetarde
14 c. a thé sel

3 c. & soupe sucre 1 c. & thé vanille
1 c. & soupe farine 1 chopine lait

Tamisez ensemble sucre, farine et sel; ajoutez
graduellement oeufs battus, lait et essence. Versez
dans une assiette a tarte profonde recouverte
d’abord de pate, et cuisez de 25 a4 30 minutes. La
farine donne a la cossetarde une consistance lisse
et veloutée.

3 oeufs

Tarte & la Cossetarde et au Coco
142 tasse de coco 1 c. a soupe beurre

desséché 14 c. a thé vanille
1 tasse lait Pincée de sel
2 oeufs Pate

1 petite tasse sucre

Recouvrez de pate un petit moule a tarte;
laissez tremper le coco dans le lait pendant une
demi-heure, puis ajoutez jaunes d’oeufs, sucre et
beurre fondu, vanille et sel. Versez dans la pate
et laissez cuire jusqu’a ce que prenne la cossetarde.
Si votre four est a feu trop vif, votre cossetarde
risque de tourner.

Tarte a la Cossetarde et au Chocolat

2 carrés chocolat 1 pinte lait
1 chopine eau bouil- 15 tasse sucre
lante 2 c. a thé vanille

6 oeufs 14 c. a thé sel

Raépez le chocolat, faites-le dissoudre dans un
peu de lait chaud et ajoutez & I’eau bouillante;
faites bouillir 5 minutes et laissez refroidir.
Ajoutez alors les 6 jaunes d’oeufs et les blancs de
trois, bilen battus, puis le lait, le sucre, la vanille
et le sel.

Brassez le tout ensemble et versez dans 2 as-
siettes a tarte profondes recouvertes d’une bonne
pite. Cuisez jusqu’a ce que prenne la cossetarde.
Faites une meringue avec les trois blancs d’oeufs
qui restent, battus ferme avec 2 cuillers a soupe
de sucre. Etendez sur la tarte et remettez prendre
et brunir au four.

Tarte au Chocolat

2 tasses eau bouillante 2 jaunes d'oeufs
2 petites c. & soupe 2 c. & thé beurre
chocolat en poudre 1 c. & thé vanille
1 tasse sucre 12 c. a thé sel
2 c¢. a soupe cornstarch Pate
Mélez bien ensemble le chocolat en poudre et
le sucre en y ajoutant peu a peu I’eau bouillante;
mettez égoutter au bain-marie et cuisez 20 minutes;
puis ajoutez le cornstarch amolli avec de 'eau
froide, brassez jusqu'a consistance épaisse et
claire, retirez du. feu et laissez refroidir; puis
ajoutez les jaunes d'oeufs bien battus, le beurre,
la vanille et le sel. Versez dans une crofite &
tarte cuite et laissez refroidir. Battez ferme les
blancs d'oeufs, sucrez avec 2 cuillers & soupe de
sucre, étendez sur la tarte et remettez prendre et
brunir légérement au four.

Tarte Allemande aux Fruits

2 tasses farine 1 oeuf
1 c. a thé Lait doux
Poudre 4 Pite “Magic” Pommes ou péches
14 tasse beurre 14 tasse sirop ou mélasse
12 c¢. & thé sel 1 c. & thé cannelle

Tamisez ensemble farine, poudre A pate et sel;
incorporez-y le beurre. Battez I'oeuf jusqu’a con-
sistance légére, ajoutez assez de lait pour 34 d’une
tasse et faites-en une pite molle. Roulez a 14”
d’épaisseur et recouvrez-en des assicttes a tartes
ou un moule a biscuits. Garnissez la pate des
pommes juteuses coupées en tranches épaisses,
puis saupoudrez de cannelle et de sirop. Cuisez
a four vif jusqu’au brun clair, saupoudrez d’un
peu de sucre environ 5 minutes avant de retirer du
fourneau.

Tarte aux Dattes et aux Noix Grenoble

14 tasse noix Grenoble
(broyées)
1 c. a thé beurre
2 c. a thé farine
Pate
Lavez et dénoyautez les dattds, coupez-les en
deux, jetez-les dans une casserole avec sucre et eau,
cuisez jusqu’a tendreté (environ dix minutes),
ajoutez jus de citron, beurre, noix et farine délayée
d’'un peu d’eau froide. Brassez bien. Une fois
refroidi, versez dans des assiettes a tartes recou-
vertes de pate, couvrez d’une crofite et faites cuire
environ vingt minutes.

2 tasses dattes
14 tasse sucre
1 tasse eau
Jus de citron

Giteaux de Levain Royal—pour le pain fait a la maison,
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Tarte au Butterscotch

115 tasse cassonade
2 oeufs

114 tasse lait

3 c. a soupe cornstarch
2 c. a soupe farine 2 c. a soupe beurre
14 c. a thé sel 1 c. a thé vanille

Versez le lait dans un bain-marie; au moment
de bouillir incorporez-y en brassant la farine, le
cornstarch et le sel (précédemment mélangés avec
un peu d’eau froide). Ajoutez sucre et brassez
constamment jusqu’a épaississement, puis ajoutez
les jaunes d’oeufs bien battus, le beurre et la
vanille. Cuisez quelques minutes au-dessus de
I'eau bouillante. Garnissez-en des croiites a tartes
réalnblement cuites. Recouvrez d’une meringue
aite des blancs d’oeufs battus avec 2 c. a soupe
de ade. Bruni légérement au four.

Tarte & la Créme VYanillée

1 chopine lait 1 c. & thé beurre
1 tasse sucre 1 c. a thé vanille
3 jaunes d’oeufs 14 c. & thé sel
4 c. a soupe farine

Mettez le lait au bain-marie; mélez ensemble
farine, sucre, sel et jaunes d’oeufs battus et battez
bien; ajoutez au lait bouillant, puis le beurre et la
vanille. Laissez refroidir et dispesez sur une
crofite cuite.

Battez ferme les blancs d’oeufs que vous sucrez
avec 2 c. a soupe de sucre. Etendez sur la tarte
et faites brunir au four.

Tarte & la Cossetarde et aux Pommes

1 tasse pommes douces 1 c. a soupe beurre

rapées fondu
2 c. a soupe sucre Ecorce et jus d'un demi-
2 oeufs citron
1 tasse lait
Mélangez pommes, sucre, oeufs bien battus,

Brassez le tout ensemble et
ajoutez le lait; versez dans un moule a tarte
recouvert de pate. Garnissez le bord d’une lisiére
de péate., Cuisez 30 minutes.

Tarte & I'Orange

3 oeufs

beurre et citron.

2 oranges
1 grosse tasse sucre 2 c. a soupe beurre fondu
1 c. & soupe farine jus d’un citron

Répez l'écorce d'une orange et employez le
jus de deux oranges. Incorporez, en battant, le
sucre, la farine et les jaunes d’oeufs (mettant de
coté les blancs pour la meringue), ajoutez le
beurre et le jus de citron. Garnissez une crofite
de tarte de ce mélange et cuisez dans un four
trés chaud. Cette garniture ressemblera a une
cossetarde trés bien cuite lorsque la tarte sera
prise du four. Fouettez les blancs d’oeufs ferme,
ajoutez 2 ¢, a soupe de sucre, étendez sur la
tarte et remettez dans le four pour brunir
légérement,

Tarte & I'Ananas

4 tasses ananas cuit 2 c. a soupe jus de citron
ridpé (frais ou en 1 tasse sucre
conserve) 2 c. & soupe écorce de
2 c. a soupe beurre citron rapée
4 c. & soupe cornstarch 14 c. a thé sel

Mélangez le cornstarch avec le beurre fondu;
mélangez aussi 'ananas avec le jus de citron, le
sucre, I'écorce de citron rapée et le sel; réunissez
les deux mélanges et i au bai rie jusqu’a
ist épai arni une crofite a
cuite et recouvrez d’une

tarte précédemment
meringue,

Tarte & la Citrouille

114 tasse citrouille c. a thé muscade
1 c. & dessert farine c. a thé macis

1 tasse sucre 4 c. a thé sel

1 c. a thé gingembre 3 oeufs

1 c. a thé cannelle 15 tasse lait

Mélez ensemble citrouille, farine, sucre, épi

Beignets & I'Orange
1 c. a thé
Poudre a Pite “Magic”
Pincée de sel
3 oranges

2 oeufs
14 tasse lait
1 c. a soupe sucre
1 tasse farine
Battez les oeufs, ajoutez le lait, puis le sucre;
battez bien ensemble; ajoutez la farine, tamisée
d’abord avec la poudre & pite et le sel. Partagez
vos oranges en tranches, plongez-les dans la pite,
retinez & la cuiller (1 tranche d’orange par cuil-
lerée), plongez-les dans la graisse bouillante et
cuisez d’un beau brun délicat. Roulez & discré-
tion dans du sucre ou servez-les tels quels avec
du sirop d’érable,

Péte & Beignets

1 tasse farine 14 c. & thé sel
134 c. a thé 1 oeuf
Poudre a Pite “Magic” 25 tasse lait
Tamisez ensemble tous les ingrédients secs;
ajoutez I'oeuf battu et le lait; battez jusqu'a con-
sistance bien lisse.

Beignets aux Légumes

Coupez en petits morceaux un chou-fleur, une
aubergine, un salsifis et des haricots verts. Mettez
dans une pite & beignets et faites frire par cuil-
lerées dans une graisse bien chaude, & 375° F.

Beignets aux Pommes

4 grosses pommes 2 c. & soupe sucre en
1 c. & soupe jus de citron poudre

Pelez les pommes, enlevez-en le coeur et
coupez-les en tranches; ajoutez sucre et jus de
citron. Trempez chaque tranche dans la “pite
a beignets” et faites frire dans une friture bien
chaude, a 375° F. Egouttez et saupoudrez de
sucre en poudre.

Beignets aux Fruits

On peut, avec la recette de beignets aux pom-
mes, employer d’autres fruits. Séparez les fruits
en conserve de leur sirop. Hachez gros et in-
corporez a la pate en brassant. Versez a la cuiller
dans une graisse bien chaude, & 375° F., et faites
frire brun doré. Egouttez et saupoudrez de sucre
en poudre.

Pressez des bananes dans un tamis que vous
mélangez avec la pite ou coupez en tranches et
ajoutez,

Beignets au Mais

2 c. a thé
Poudre & Pite “Magic”
1 c. a soupe shortening

14 tasse lait

2 tasses malis cuit
114 tasses farine

1 c. & thé sel fondu
15 c. a thé poivre 2 oeufs

Ajoutez le lait au mais; ajoutez la farine
tamisée au sel, au poivre et & la poudre a péte;
ajoutez le shortening et les oeufs battus; battez
bien. Faites frire par cuillerées sur une plaque a
crépes chaude graissée ou dans une poéle.

Si wvous vous servez d’une grande friture,
employez 2 tasses de farine et 3 c. a thé de poudre
a pate dans la pate. Versez par cuillerées dans
la friture bien chaude, a 375° F.

Bananes Frites
6 bananes tasse farine
1 oeuf c. a thé

2 c. a soupe beurre Poudre a Pate “Magic”’

14 tasse lait

et sel; battez les oeufs, ajoutez le lait et brassez
bien le tout. Versez dans un moule a tarte pro-
fond recouvert d’une bonne pate. Cuisez jusqu’a
fermeté (environ 35 minutes), a four modéré.

Tranchez vos b sur la longueur; trempez
chaque morceau dans une pite légére; faites
chauffer le beurre dans une poéle en fer et faites-
les frire jusqu’a couleur brun doré., Saupoudrez de
sucre en poudre et servez chaud.

Employez le Thé “Tender Leaf” pour son arome et sa saveur.
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PAIN ET PETITS PAINS

Economiser du temps tout en obtenant une
cuisson domestique de la meilleure qualité, voila
ce que désire la ménagére moderne. On peut
avantageusement, sans rien perdre en qualité,
remplacer les pains au levain, procédé lent, par
les pains a la Poudre & Pate “Magic”, procédé
rapide. La poudre a pite donne, avec moins de
travail et de temps, une pite bien levée, sponglieuse
et poreuse. Le pain & la pite “Magic” se prépare
et cuit en une heure et demie environ.

Pain Brun de Boston

tasse blé entier ou 5 c. a thé

farine graham Poudre & Pate “Magic”
tasse farine de mais 1 c. a thé sel

tasse farine de seigle 34 tasse mélasse

ou avoine roulée, 114 tasse lait

moulue

Mélangez bien les ingrédients secs; ajoutez la
mélasse au lait et le tout aux ingrédients secs;
battez vivement et versez dans des moules graissés,
remplis aux deux-tiers. Recouvrez juste et cuisez
a la vapeur 3 heures 14, découvrez et cuisez a four
modéré, 400° F., jusqu'a ce que le dessus soit sec.

—

-

Pain Espagnol pour le Déjeuner

4 tasses farine 2 c. & sou

pe
14 tasse sucre Poudre a Pate “Magic”
34 c. & thé sel 4 oeufs
L tasse lait 134 c. & soupe shortening
Tamisez ble plusieurs fois farine, sucre,

sel et poudre A pite. Battez les oeufs; ajoutez
le lait, puis le shortening fondu. Réunissez les
mélanges et pétrissez la piate pendant 5 minutes
sur une planche enfarinée. Mettez la pite dans
1 grand ou dans 2 petits moules graissés et laissez
lever gendant 1 heure. Cuisez a four modéré, a
325° F., pendant 20 minutes. Augmentez ensuite
la chaleur a 350° F,, et cuisez pendant 40 minutes.
Retirez le pain du fourneau et enduisez-en le
dessus des jaunes d’oeufs battus et délayés dans
un peu de créme. Laissez refroidir et saupoudrez
de sucre en poudre.

Pain aux Raisins pour le Déjeuner

Faites de méme que pour le “pain espagnol”,
avec 1 tasse de raisins épépinés que vous ajoutez
aux ingrédients secs tamisés.

Pain de Son “Magic”

114 tasse farine 4 c. & soupe shortening
4 c. & thé fondu

Poudre & Pate “Magic” 2 oeufs
1 c. & thé sel 35 tasse lait
3 c. & soupe cassonade 14 tasse raisins, enfarinés
34 tasse son

Tamisez trois fois les quatre premiers ingré-
dients et ajoutez le son. Ajoutez graduellement
le shortening, peu A la fois, en brassant constam-
ment le mélange sec. Battez bien les jaunes d’oeufs
et ajoutez le lait. Ajoutez au mélange sec.
Ajoutez les raisins et battez 5 minutes. Incorporez
les blancs d’oeufs battus ferme. Etendez dans un
moule carré de 8” bien graissé, a 34” d'épaisseur,
et cuisez de 50 & 60 minutes & four modéré,
350° F.

Pain Graham
114 tasse farine 114 tasse farine graham
4 c. a thé 1 c. & soupe shortening
Poudre & Pate “Magic” fondu
1% c. a thé sel 2 tasses lait (plus ou
2 c. & soupe sucre moins

Tamisez ensemble farine, poudre a pate, sel et
sucre; ajoutez farine graham, shortening folm;l\l et

Pain aux Noix

1 tasse noix Grenoble
(cassées, et non

4 tasses farine
4 c. a thé

Poudre & Pate “Magic”  hachées)
1 c. a thé sel 2 tasses lait
1 tasse sucre 1 oeuf

Tamisez ensemble farine, sel et poudre a pate.
Ajoutez sucre et noix Grenoble, puis I'oeuf bien
battu et le lait. Battez le tout ensemble jusqu’a
consistance lisse. Mettez dans des moules bien
graissés de 1 liv.,, ou de 14 livre, laissez lever une
demi-heure et cuisez & four modéré—de 30 a 45
minutes, suivant la grandeur du moule. Lorsque
refroidi, tranchez trés mince et beurrez. On peut
faire de délicieux sandwiches en mettant entre les
tranches du fromage a la créme ordinaire et une
mince couche de groseilles ou autre gelée de fruits.
Des tranches rondes sont toujours attrayantes.

Pain aux Pruneaux ou aux Dattes

Méme recette que pour le pain graham, en
ajoutant a la péte 1 tasse de pruneaux ou de dattes
dénoyautés et hachés.

Préparez les pruneaux en les faisant tremper
plusieurs heures ou en les lavant bien. Dans les
deux cas, égouttez-les avant de vous en servir,

Pain & I'Orange

3 tasses farine 1 tasse lait
4 c. a thé Poudre a 14 tasse pacanes réties
Pite “Magic” et hachées
c. & thé sel 34 tasse zeste d’orange
tasse sucre confit
1 oeuf

Tamisez les ingrédients secs, ajoutez les noix
et le zeste. Battez bien, ajoutez le lait, puis I'oeuf
bien battu. Versez dans 2 moules bien graisses,
Mettez de c6té 10 minutes. Cuisez a 375° F. 45
minutes. Lorsqu’un peu refroidi, glacez le sommet
des pains avec du givre au sucre.

Petits Pains & Sandwich ou pour le Lunch

6 c. a thé
Poudre 4 Pate “Magic”
114 tasse lait

Tamisez ensemble les ingrédients secs; incor-
porez le shortening; ajoutez le lait et mélangez &
la cuiller pour obtenir une pate facile & manier
sur la planche enfarinée. Retournez la pite;
pétrissez-la vivement un certain nombre de fois
pour lui d de la pl ; partagez en petits
morceaux; donnez a chacun la forme d'un petit
ain épais; placez dans des moules graissés et
ralnez a la chaleur, de 15 & 20 minutes; badigeon-
Cuisez a four chaud, 425° F., environ
20 minutes. Vers la fin de la cuisson, enduisez
encore de beurre fondu. Pour obtenir un fini glacé,
badigeonnez le dessus, avant la sortie du four, d’un
jaune d’oeuf mélé a un peu d’eau.

4 tasses farine
1 c. & thé sel
1 c. & soupe shortening

nez de lait.

Petits Pains Parker House

4 tasses farine
1 c. & thé sel
6 c. a thé
Poudre a Pate “Magic”

Tamisez ensemble farine, sel et poudre & péte.
Ajoutez le shortening fondu au lait et ajoutez
lentement aux ingrédients secs en brassant jusqu’a
consistance lisse. Pétrissez sur la planche en-
farinée et roulez a 13” d’épaisseur. Découpez avec
le a biscuits. Plissez chaque cercle ainsi obtenu

3 c. A soupe shortening
132 tasse lait plus ou
moins

lait, puis battez comme il faut jusqu'a
lisse. Mettez dans un moule a pain graissé;
étendez sur le dessus du shortening fondu et
cuisez & four modéré, 375° F., environ 1 heure.
En laissant refroidir ce pain dans le moule, vous
pourrez le couper plus facilement en tranches
minces pour sandwiches.

avec le dos d’'un couteau. Beurrez la petite section
et repliez la grande sur la petite. Disposez-les
ans un moule graissé a 1” d’intervalle. Laissez
30 minutes a la chaleur. Bn'digeonnez de beurre
fonduFet cuisez de 15 & 20 minutes & four chaud,
425° F.

Toutes les recettes exigent des mesures rases.
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Petits Pains aux Noix et aux Raisins

214 tasses farine 5 c. a soupe shortening,
4 c. a thé fondu
Poudre a Pate “Magic” 1 oeuf
14 c. a thé sel 24 tasse lait
1 ¢. a soupe sucre

Tamisez ensemble les ingrédients secs. Ajoutez
au lait le shortening et I'oeuf battu et ajoutez aux
ingrédients secs, en mélangeant bien. Mettez sur
la planche enfarinée et pétrissez légérement. Roulez
trés mince. Etendez de beurre amolli et saupoudrez
de raisins, noix hachées et un peu de sucre granulé.
Coupez en carrés d’environ 4”. Roulez chacun
comme pour un gateau roulé a la gelée. Comprimez
les rebords e ble, badig du jaune d’oeuf
délayé dans un peu d’eau froide et saupoudrez de
noix et de sucre. Laissez reposer dans le moule

raissé environ 15 minutes. Cuisez a four modéré,
400° F, environ 25 minutes,

Brioches a la Croix (Hot Cross)

214 tasses farine 14 tasse raisins secs ou
14 c. & thé sel petits raisins sans
4 c. a thé pépins
Poudre & Pate “Magic” 2 c. a soupe écorce
14 c. a thé muscade hachée fin
34 c. a thé cannelle 1 oeuf
2 c. a soupe cassonade 33 & 2§ tasse lait ou eau
2 c. a soupe shortening

Tamisez ensemble tous les ingrédients secs,
ajoutez sucre, fruits et écorce. Pratiquez un trou
au centre, ajoutez I'oeuf battu, le shortening fondu
et une partie du lait. Travaillez le tout ensemble
en ajoutant assez de lait pour faire une belle pate.
Tournez sur planche enfarinée et partagez en
petits morceaux; faconnez vos petites brioches avec
de la farine aux mains; posez rapprochées dans un
moule graissé peu profond. Incisez sur le dessus
une croix avec un couteau tranchant, laissez
reposer 10 minutes, badigeonnez de beurre et
saupoudrez de sucre. Cuisez a four modéré, de
25 a 30 minutes,

Petits Gateaux ‘“Magic” a Café

2 tasses farine
34 c. & thé sel
4 c. & soupe sucre
3 c. & thé
Poudre a Pate “Magic”

Tamisez les ingrédients secs; mélangez au
beurre; ajoutez au lait l'oeuf battu que vous
ajoutez ensuite aux ingrédients secs pour obtenir
une pite molle. Partagez la pate en six morceaux
longs et étroits; roulez a la main chaque morceau,
long et mince; badigeonnez de beurre; coupez
chacun par la moitié et, en partant du centre,
entortillez deux morceaux ensemble et formez un
croissant en ramenant les deux bouts. Mettez au
moule graissé et saupoudrez de noix hachées.
Cuisez a four chaud, 400° F., environ 15 minutes.
Badigeonnez-les encore chauds d’un mince glacage
fait de tasse de sucre A confiserie humecté
d’une c. a soupe d'eau chaude.

Bouclettes au Butterscotch

2 tasses farine 4 c. a soupe shortening

4 c. a thé 24 tasse lait
Poudre a Pate “Magic” 3 c. a soupe beurre

24 c. a thé sel 1% tasse cassonade

Tamisez les ingrédients secs; ajoutez le short-
ening en mélant avec une fourchette. Ajoutez le
lait pour faire une péate molle. Pétrissez légére-
ment. Roulez a 14” d'épaisseur. Badigeonnez de
beurre défait en créme; saupoudrez de cassonade.
Roulez comme pour le gateau roulé a la gelée.
Coupez en morceaux de 1”. Posez ces petits
pains debout, dans un moule bien beurre, ou en
Ec!ltl moules ou en moules circulaires & muffins.

uisez & four modéré, 375° F., pendant 30 minutes.
Le centre des petits pains se boucle et se glace
sur les bords.

4 c. a soupe beurre

1 oeuf

14 tasse lait

14 tasse noix hachées

SOUPES

Bouillon Concentré
2 Ibs. viande et un os
6 tasses eau froide
Coupez la viande en cubes d'un pouce et laissez
tremper avec l'os dans 'eau froide 1 heure. Mettez
a bouillir lentement jusqu’a ébullition, puis laissez
mijoter 3 heures. Passez au tamis. Cette recette
donne une pinte de bouillon concentré ou con-
sommé.
Soupe aux Légumes
1 pinte bouillon 1 chopine eau bouillante
concentré Poivre
14 tasse carottes Sel
Sel de céleri

14 tasse navets
14 tasse panais 1 c. & soupe riz (cuit)
14 tasse chou 1 tasse tomates cuites
1 oignon

Mettez le bouillon concentré dans la soupiére.
Cuisez les légumes dans l'eau jusqu’'a ce qu'ils
soient tendres; ajoutez au bouillon avec assaison-
nement, riz cuit et tomates égouttées.

Soupe aux Tomates et au Riz

1 pinte tomates en 1 feuille de laurier
conserve 2 clous de girofle
1 pinte bouillon 1 c. & thé sel
concentré 14 c. & thé paprika
1 oignon ’;z tasse riz cuit

1 c. & thé sucre

Mettez dans une casserole tomates, bouillon
concentré, oignon, sucre, feuille de laurier, clous de
girofle et sel; cuisez jusqu'a ce que l'oignon soit
amolli. Passez au tamis fin, ajoutez paprika et
riz. Amenez a ébullition et servez.

Soupe aux Huitres

25 huitres avec leur jus 1 oeuf cuit dur
1 chopine lait 1 biscuit soda (écrasé)
2 c. A soupe beurre 14 tasse céleri haché
Sel et poivre

Faites bouillir le lait et mettez-le de cété. Amenez
a4 ébullition le jus des huitres et enlevez I'écume.
Mettez les huitres sur le feu avec le jus et le
beurre; laissez mijoter jusqu'a ce que les bords
relevent; ajoutez le lait bouilli; amenez le tout A
ébullition et ajoutez 'assaisonnement, sel et poivre
au go(t. Mélangez le biscuit et le céleri avec
I'oeuf, haché fin; mettez le tout dans une soupiére
et versez dessus la soupe.

Soupe & la Créme de Tomates

1 boite tomates c. & thé sucre
1 oignon 2 c. & soupe beurre
1 feuille de laurier 2 c. & soupe farine
2 clous de girofle 1 pinte lait
14 c. & thé Soda a Pate 1 c. & thé sel

“Magic” 14 c. & thé paprika

Mettez dans une casserole tomates, oignon,
feuille de laurier et clous de girofle; cuisez dix
minutes; égouttez, ajoutez le soda et le sucre.
Faites fondre le beurre, ajoutez la farine, cuisez
deux minutes, ajoutez le lait (bouillant), assaison-
nez au sel et paprika. Mélangez avec tomates et
servez aussitét. (Ne faites pas bouillir aprés

avoir mélangé.)

Scotch Broth
14 petit navet
14 tasse pois

4 pintes eau
2 liv. cou de mouton

(maigre) 1 grosse carotte
tasse orge 1 c. & thé persil haché
petit chou vert Sel et poivre

1 poireau

Lavez le mouton; lavez et égouttez I'orge;
mettez de I'eau dans la marmite & soupe. Quand
elle bout, ajoutez la viande; faites bouillir a gros
bouillons pendant cing minutes. Retirez du feu
et ajoutez l'orge. Remettez au feu et laissez
bouillir lentement pendant 1 heure. Coupez ou
passer au moulin & viande (avec le gros coupoir)
chou, poireau et navet. Ajoutez-les au bouillon
avec les pois. Cuisez le tout pendant 45 minutes,
puis ajoutez la carotte rapée et cuisez encore 15
minutes. Assaisonnez avec sel et poivre et ajoutez
le persil haché. Retirez la ande, que vous
pouvez servir chaude avec des pommes de terre
ilées, navet pilé et un peu du gouillon passé et
paissi avec de la farine, délayée auparavant avec
un peu d’eau froide.

Mangez de la Levure Fleischmann pour vous garder en meilleure santé.
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VIANDES

Pour les viandes a rétir et a cuire, on com-
mence & compter le temps aprés les vingt premiéres
minutes: ou, aprés avoir compté tant de minutes
par livre, on ajoute vingt ou trente minutes suivant
la grosseur du réti pour laisser a la viande le
temps de chauffer. Vous devez arroser la viande
toutes les dix minutes, sauf si elle est couverte
dans une rétissoire spéciale.

Temps de Cuisson pour Cuire,
Rétir et Cuire au Four les Viandes:

Minutes

par livre
T A s T e AN et .. 10-12
Ronde de boeuf .. ... . 15
Mouton, gigot ou épaule 20
Mouton, longe ou selle 15
Agneau .. 15
Veau ... 20
Porc ... R 25
Dinde ou poulet 15
e .0 18
Venaison . o 15
Filet, au four chaud 30

Canard domestique en tout 45-60

Canard sauvage, au four trés chaud *“ * 15-30
Perdrix Yt o S T e 30-40
Coq de bruyére ou pigeon s 30
Viandes braisées ... hachied. Sl BV 4 S
T e s e SR s N b ek 2h.

Cotelettes d’'Agneau Grillées

6 cotelettes Sel et poivre
Beurre

Préparez bien vos cételettes; mettez-les sur un
gril chaud et grillez-les des deux cotés. La cuisson
exige de 8 & 10 minutes. Assaisonnez avec sel et
poivre et couvrez d’une mince couche de beurre.

Poitrine de Yeau Rétie — Farcie

1 poitrine de veau— Poivre et sel

désossée Farce

Préparez la viande, essuyez avec un linge tordu
dans l'eau froide.

Etendez a plat, assaisonnez avec poivre et sel;
étendez la garniture, roulez et attachez a plusieurs
endroits,

La Garniture

2 tasses miettes de pain 1 c. & soupe oignon haché
sec 1 c. & soupe beurre
12 c. a thé sel 1 c. & soupe bacon haché
12 c.a thé jus de citron Un peu d’eau pour
1 c. a thé sarriette et humecter
thym mélangés
Mélangez les ingrédients dans lordre indiqué.
Servez avec une sauce brune épaisse.

Cételettes de Porc Panées

Longe de porc Oeuf et miettes de pain

Sel et poivre au godt Beurre clarifié

Pour chaque c. & soupe de miettes de pain 4 c. a
thé de sauge émincée

Tranchez une longe en cotelettes, préparez
comme des cotelettes de mouton et grattez le
bout supérieur de l'os. Badigeonnez de Ioeuf,
saupoudrez de miettes de pain, mélangées a la sauge
et a lassaisonnement de sel et poivre; versez
dessus un peu de beurre clarifié et comprimez bien
les miettes. Mettez la poéle sur le feu avec un peu
de saindoux; une fois chaud, mettez-y les cotelettes
que vous faites frire brun clair des deux cotés.
Retirez-les, mettez-les sécher devant le feu et
étendez sur pommes de terre pilées. (Préparez les
pommes de terre en riz; disposez une pyran'.nd- de
ces pommes de terre au centre du plat et disposez
les cotelettes autour.) Garnissez de cercles de
pommes cuites.

Cotelettes de Veau Panées

114 liv. filet de veau Miettes de biscuits secs
1 oeuf Sel et poivre
1 c. a soupe eau froide

Coupez le veau en six morceaux de méme
grandeur. Aplatissez-les avec la lame d'un gros
couteau et assaisonnez de sel et poivre.

Battez l'oeuf en ajoutant l'eau froide; ajoutez
un peu de sel. Trempez chaque cotelette dans
I'oeuf et panez avec la chapelure de biscuits ou
de pain, puis faites frire six minutes dans la
graisse bouillante. Servez avec petits pois et sauce
aux tomates.

Fricassée de Yeau

Poivre et sel

2 c. a soupe beurre
3 c. a soupe farine
2 feuilles de laurier 1 tasse lait chaud

1 pinte eau 1 c. a thé persil

Essuyez le veau et coupez en morceaux de 2”3
mettez dans une casserole avec l'oignon et les
feuilles de laurier, ajoutez 'eau; amenez lentement
a ébullition; enlevez I’écume a mesure qu’elle monte.
Laissez mijoter le veau une heure environ, assai-
sonnez de poivre et sel. Egouttez environ 1 chopine
de la sauce et ajoutez-y le lait chaud. Faites
fondre le beurre, incorporez la farine en brassant,
puis le lait chaud et le bouillon, en brassant tout le
temps. Cuisez cinqg minutes; versez sur la viande
et saupoudrez de persil haché.

4 liv. veau
1 oignon piqué de 2
clous de girofle

Veau au Cari

Veau réti froid 1 c. a dessert farine
4 oignons 1 tasse bouillon ou eau
2 pommes (tranchées) 1 c. a soupe jus de
1 c. a soupe cari citron
(curry) en poudre

Tranchez oignons et pommes et faites frire dans
un peu de beurre; retirez-les, coupez la viande
en cotelettes que vous faites frire brun péle;
ajoutez le cari en poudre et la farine, I'oignon, les
pommes et un peu de bouillon ou d’eau, et cuisez
doucement jusqu’a tendreté; ajoutez le jus de
citron et servez avec un plat de riz bouilli. Le cari
peut étre décoré de marinades disposées joliment
sur le dessus.

Pain de Yeau

1 c. & soupe persil haché
142 tasse miettes de pain

2 liv. veau maigre
1 liv. porc gras mariné
2 c. a thé sel
14 c. a thé poivre
1 c. a thé oignon 1 oeuf
émincé Un peu de jus de citron
Enlevez la peau et la membrane du veau, hachez
fin, ajoutez l'oignon émincé, puis la chapelure,
Mélangez-y le lait et l'oeuf légérement battu,
Mélangez bien ensemble. Mettez dans un moule
a pain et égalisez bien la surface. Cuisez a four
lent pendant 2 heures, en arrosant fréquemment,
Tournez et servez avec sauce brune ou sauce
espagnole.

sec
14 tasse lait

Pouding de Bifteck et Rognon

6 onces graisse de boeuf 2 lbs. de romsteck

(hachée) 1 rognon de boeuf
1 1b. farine sel et poivre
1 c. & thé sel eau

lait ou eau

Faite une croiite avec la graisse de boeuf, la
farine et le sel. Mélangez avec le lait en une
pate molle. Doublez-en les cétés d’un moule a
pouding, méme en laissant déborder.

Coupez la viande en morceaux de 2”; mettez
sur la crolite une couche de romsteck puis une
couche de rognon, ainsi de suite, jusqu’a Pépnise:
ment. Assaisonnez chaque couche avec poivre et
sel. Remplissez le moule d’eau jusqu’a 2 Dodie
du bord. Mettez la croiite sur le haut et pressez
en bas le bord, repliez la pate qui déborde,

Tordez un linge trempé dans de I’eau chaude
et recouvrez le pouding. Couvrez d’eau bouillante
et laissez bouillir quatre heures au moins. Tenez
le pouding toujours bien couvert d’eau bouillante.
Epinglez une serviette autour du moule et mettez
sur la table.

Soda 3 Pate “Magic”—un produit de qualité supérieure.



La Poudre a Pate “Magic” ne contient pas d’alun. 2

Péte de Boeuf
2 tasses boeuf réti 1 tasse pommes de terre
haché pilées
Sauce Assaisonnement
Mélangez les ingrédients, sauf les pommes de
terre. Mettez dans une tourtiére beurrée et
recouvrez des pommes de terre pilées. Badigeon-
nez avec des oeufs battus. Cuisez jusqu'a ce que
les pommes de terre soient légérement rissolées.

Hachis Rissolé

34 c. a soupe graisse
Assaisonnement

Jus d’oignon

1 tasse viande
2 tasses pommes de
terre pilées
14 tasse eau bouillante
Mettez le mélange dans une poéle ol vous
aurez fait chauffer 1 c. & soupe de graisse. Etendez
uniment, cuisez sur un feu modéré de maniére a
rissoler lentement sans briller. Cuisez environ 14
heure sans brasser. Repliez comme une omelette.
(On peut avec le méme mélange faire de petites
croquettes rissolées.)

Foie de Yeau au Bacon
1 liv. foie de veau Poivre et sel

liv. bacon Graisse de roti
arine

Tranchez le foie en morceaux d’un demi-pouce
‘épai , Jjetez d de l'eau bouillante et

laissez reposer 5 minutes; égouttez. Saupoudrez
poivre, sel et farine. Cuisez lentement dans la
aisse de réti chaude ou dans de la graisse de
acon. Servez avec bacon croustillant.

Ragoiit de Steak au Macarcni

134 liv. steak dans la 1 c¢. & soupe catsup

ronde 14 liv. macaroni
2 c. & soupe farine Poivre et sel
2 c. a soupe beurre

Coupez la viande en petits morceaux, roulez
dans la farine et brunissez au beurre. Recouvrez
d’eau chaude et lai mijoter 1 nt pendant

1 heure 4; ajoutez le macaroni et cuisez trois
quarts d’heure. Assaisonnez de poivre, sel et
catsup. Cuisez encore dix minutes. Servez sur

un plat réchauffé, la viande au centre et le maca-
roni tout autour.

Ragoiit d’Agneau Braisé
2 liv. agneau du 1 chopine eau
quartier avant 1 chopine tomates
Farine égouttées
1 oignon (tranché) Sel et poivre
1 :3: soupe graisse de 1 boite pois

Coupez 'agneau en cubes, saupoudrez de farine.
Faites frire l'oignon dans la graisse de réti et
ajoutez la viande. Mettez le tout dans une rétis-
soire double, ajoutez eau et jus de tomates. As-
saisonnez au goit. Cuisez une heure et demie;
ajoutez les pois avant de retirer du fourneau.
Servez sur un plat réchauffé avec des crofitons de
pain réti.

Pétes Cuites aux Pommes de Terre

1 tasse pommes de terre 1 c. a thé

froides pilées Poudre & Pate “Magic”
1 tasse farine 14 c. a thé sel
1 oeuf

Tamisez ensemble farine, sel et poudre & péite.

Ajoutez pommes de terre pilées et oeuf, pétrissez
légérement, roulez a 1%” de diamétre, laissez re-
froidir, coupez en morceaux de 1”, faites chauffer
ala P pendant 30 mi , au d du
ragolit. Compléte tout ragofit d'agneau ou de

uf.
Poulet & la King
2 tasses poulet froid 1 piment vert
haché 1 c. a thé sel
1 uut‘u champignons 14 c. a thé poivre blanc
cuits :

Sauce blanche
2 c. a soupe beurre ‘1 chopine lait ou créme
2 c. a soupe farine Roéties (toasts)
Faites fondre le beurre, ajoutez la farine, puis
le lait (chaud). Cuisez 3 minutes, ajoutez poulet,
h i et i Servez trés chaud
sur rotie.

Fricassée de Poulet

poulet (3 livres 1 c. a thé sel

environ) 14 c. a thé poivre blanc
oignon e 2 c. a soupe beurre
clous de girofl 2 c. a soupe farine
feuille de laurier

Lavez et flambez le poulet; mettez dans une
casserole et couvrez-le a peine d’eau froide, ajoutez
I'assai t et cui jusqu'a tendreté. Retirez
de la casserole; enlevez la peau et coupez le poulet
en jolis morceaux. Mettez du beurre dans une
autre casserole, faites-le fondre, ajoutez la farine
et versez-y un quart du liquide dans lequel a
bouilli le poulet, ce qui donnera une belle sauce
blanche. Mettez-y le poulet. Faites bouillir,
ajoutez un peu de persil haché et servez trés chaud.

On peut aussi servir du riz bouilli.

Bl

Poulet & la Maryland

2 poulets du printemps
Sel et poivre

2 c. & soupe beurre
1 tasse sauce blanche
2 oeufs 14 liv. bacon
Miettes de pain Beignets de mais
Ouvrez les poulets, détachez ailes et pattes;
étendez sur un plat et assaisonnez. Trempez
chaque portion dans un oeuf battu, puis dans la
chapelure. Mettez dans un moule beurré et versez
dessus 2 ¢. & soupe de beurre clarifié, rétissez au
four 20 minutes. Versez la sauce blanche sur
un plat a servir et disposez-y le poulet; faites
alterner grillades de bacon roulées avec beignets
de mals.

Poulet en Casserole

2 c. a thé farine
2 c. & soupe beurre
Pite de biscuits

1 gros poulet
Eau froide
Sel

Poivre

Dépecez le poulet, couvrez d'eau froide et lais-
sez bouillir doucement jusqu’a tendreté. Assaison-
nez de sel et poivre et épaississez la sauce avec
de la farine mélangée avec du beurre. Tenez préte
une pite de biscuits légére; roulez & un demi-pouce
d’épaisseur, coupez au petit coupe-pate et jetez
dans la sauce bouillante. Couvrez bien la cas-
serole pour que la vapeur ne s’échappe pas et
laissez bouillir jusqu’'a ce que les biscuits soient
cuits et préts a servir (soit environ une demi-
heure).

Boeuf Braisé

6 liv. boeuf dans le bas 1 pfnh carottes en dés

de ronde 1 pinte navets
Poivre 14 tasse céleri
Sel 15 tasse oignon coupé
Farine 1 pinte eau bouillante

Graisse de roti 6 feuilles de laurier

Essuyez la viande, saupoudrez de poivre et sel,
ainsi que de farine. Brunissez toute la surface a
la graisse de réti, soit dans une grande poéle, soit
au four, dans ce cas trés chaud. Mettez dans
une roétissoire double, ajoutez légumes et eau
bouillante, amenez & ébullition, mettez au four,
bien couvert, et cuisez lentement pendant 2
heures ou jusqu'a ce que la viande soit tendre.
Une fois prét, égouttez environ un quart de la
sauce, épaississez avec de la farine et servez dans
la sauce. Disposez la viande sur un plat garni
des légumes.

Yorkshire Pudding

6 c. a soupe farine 2 oeufs
Pincée de sel Chopine de lait

Mettez dans une bassine farine et sel; faites
un trou au centre de la farine et cassez-y les oeufs.
Brassez en mélangeant graduellement la farine,
ajoutant peu & peu le lait jusqu’a ce que vous obteniez
une pite épaisse et malléable. Battez bien pendant
quelques minutes, puis ajoutez le reste du lait et
laissez reposer une heure ou plus. Couvrez un
moule & pouding de la graisse de viande, jetez-y
%,n pite et cuisez au four jusqu’a belle couleur

rune.

La Levure Fleischmann contient la vitamine-soleil.
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Vous pouvez toujours compter sur la Poudre & Pite “Magie.”

POISSON

Saumon Bouilli

Essuyez soig tlep ¥ poudrez
de sel; enveloppez-le dans un morceau de coton a
fromage pour qu’il garde sa forme et pour em-
pécher l'écume d'y adhérer. Mettez-le dans un
chaudron d’eau bouillante, en ajoutant une c. a
thé de sel et une c. a soupe de vinaigre par deux
pintes d’eau. Cuisez lentement; le poisson est
cuit quand la chair est ferme et se détache facile-
ment de l'aréte. Une fois cuit, retirez soigneuse-
ment du chaudron, égouttez, retirez du linge et
posez sur un plat & servir. Garnissez de persil
et de tranches de citron. Servez avec sauce aux
oeufs, crevettes, anchois ou hollandaise.

Saumon & la Mayonnaise
Faites bouillir un saumon entier; posez froid sur
un plat; couvrez d’'une bonne mayonnaise. Garnis-
sez de laitue, tranches de citron, concombres,
oeuf cuit dur et tomates.

Tranches de Saumon Grillées

4 tranches de saumon Beurre
Poivre Sel
Coupez le saumon A& un pouce d’épaisseur,

assaisonnez, frottez le gril de beurre. Posez les
tranches sur le gril, cuisez jusqu’a ce qu’un céoté
soit bruni; faites de méme de l'autre coté. Servez
sur un plat couvert d’'un fin papier a poisson.
Garnissez de persil et de citron. Servez chaud,
avec sauce aux anchois.

Tranches de Halibut

6 tranches halibut 2 oeufs

saindoux ou graisse Biscuits (soda) ou fines

a frire miettes de pain

Lavez et essuyez les tranches d’halibut, pulvé-
risez les biscuits, battez les oeufs. Enfarinez bien
les tranches. Assaisonnez avec sel, ensuite plongez
dans l'oeuf, puis dans les biscuits pulvérisés.
Faites frire dans la graisse tout chaude. On peut
aussi, a volonté, les faire cuire sur un gril graissé,
de la méme maniére que pour les tranches de
morue ou de saumon.

Ragolit d’Huitres

14 c. & thé sel

Pincée de poivre
34 c. a soupe eau c. & soupe beurre

Faites chauffer le lait. Mettez les huitres dans

un tamis placé au-dessus d'un bol et ajoutez I'eau.
Nettoyez bien vos huitres et enlevez-en toutes les
parcelles d'écaille. Amenez a ébullition le liquide
qui a été égoutté des huitres et passez au tamis
et A travers un coton a fromage, remettez a la
casserole et laissez mijoter les huitres, NE FAITES
PAS BOUILLIR, jusqu’a ce qu’elles gonflent et que
les bords frisent et se séparent. Egouttez le
liquide dans le lait chaud, assaisonnez, ajoutez
les huitres et servez immédiatement.

Huitres & la Créme

14 tasse créme claire ou 14 c. & thé sel

lait riche 1 c. a thé beurre
1 c. & soupe farine 8 huitres

Humectez la farine d'un peu de lait froid; faites
chauffer la créme, ajoutez la farine et cuisez bien.
Juste avant de servir, ajoutez les huitres égout-
tées et cuisez jusqu’a ce qu’elles gonflent et que
les bords frisent. Ajoutez sel et beurre. Servez
dans de petits moules creux qu'on a d’abord bien
séchés au four ou en timbales ou sur réties rondes.

Finnan Haddock & I’Ecossaise

1 haddock 1 c. & soupe beurre
1 tasse créme ou lait 1 c. & soupe farine
14 c. a thé moutarde

Essuyez le poisson avec un linge propre, dé-
tachez la peau en maintenant le poisson au-dessus
du gaz ou du feu pendant quelques minutes.
Ecorchez et coupez le poisson en quatre morceaux.
Mettez dans un récipient avec 1 tasse eau froide,
cuisez, couvert, pendant cing minutes. Faites
chauffer la créme et fondre le beurre, ajoutez
farine et moutarde mélangées avec un peu de lait
froid. Enlevez I'eau du récipient. Posez sur un
plat, versez dessus la sauce et servez trés chaud.

14 tasse huitres
34 tasse lait

MARINADES

Catsup aux Tomates

Ne choisissez pour le catsup que des tomates
bien miires, lavez-les sans les peler, enlevez coeurs
verts et taches douteuses, partagez en quatre,
mesurez et mettez au chaudron. A chaque gallon
de tomates ajoutez une tasse rase d’oignon haché
fin. Faites bouillir jusqu'a ce que les tomates et
les oignons soient mous. Egouttez en faisant
passer toute la pulpe possible. Mesurez et ajoutez
a 1 gallon de cette préparation: 114 c. a thé
clous de girofle, 114 c. a thé gingembre, 1 ¢. a
thé poivre rouge, 114 c. a thé cannelle, 1 c. & thé
épices mélangées, 1 c. & thé poivre noir, 3; tasse
sucre, 14 tasse sel, 1 chopine vinaigre. Faites
bouillir jusqu’a épaissi t, puis bouteillez,

Hors-d’'oeuvre (Relish) aux Tomates Crues

Coupez en petits morceaux 1 quart de tomates
mfires, égouttez dans un sac, saupoudrez d’une
demi-tasse de sel et laissez égoutter 2 heures. Deux
tasses d’oignons hachés fin, 3 tasses céleri haché
fin. Réunissez le mélange et ajoutez: 2 gros
piments rouges, hachés, 3 tasses cassonade blanche,
94 tasse graine de moutarde, 1 c. a thé clous de
girofle, 2 c. a thé lle et 2 chopi vinaigre
:!e lsitlre. Mélangez le tout et mettez en boite
roid.

Sauce Chili
Hachez 18 tomates mfires, 2 ou 3 piments
rouges, 2 oignons. Ajoutez 2 c. & soupe de sel,
2 c. a soupe gingembre, 1 c. & soupe épices mé-
langées, 1 c. & soupe clous de girofle, 1 ¢. & soupe
graine de céleri, 1 c. & soupe moutarde, 1 ec. a
soupe cannelle, 1 pinte vinaigre, 14 tasse sucre
et faites bouillir pendant 2 heures environ, jusqu'a
ce que le mélange soit de la consistance voulue,

en ayant soin qu’il ne briile pas.

Qignons Marinés

Pelez, lavez et mettez les oignons dans de la
saumure; 2 tasses de sel par 2 pintes d’eau. Laissez
reposer 2 jours, enlevez la saumure, recouvrez de
saumure fraiche et laissez encore reposer 2 jours.
Retirez de la saumure, lavez et mettez en bocaux;
couvrez de vinaigre chaud auquel vous aurez
ajouté clous de girofle ronds, cannelle et épices
mélangées.

Tomates aux Piments

Pelez et tranchez un quart de tomates miires
et 6 gros oignons. Etendez 1 tasse de sel entre
des couches de ces légumes. Laissez tremper une
nuit. Egouttez, puis tranchez fin 3 gros piments
rouges, ajoutez au mélange avec 1 pinte vinaigre,
1 c. a thé clous de girofle ronds et 1 c. a thé
épices mélangées (dans un sac de mousseline).
Cuisez lentement 2 ou 3 heures. Sur le point de
cuire ajoutez 2 liv. cassonade, 14 liv. graine de
moutarde, retirez du poéle et ajoutez 14 once graine
de céleri, Embouteillez chaud.

Marinades Mélangées

Préparez et coupez en petits morceaux 2 pintes
tomates vertes, 12 petits concombres, 3 piments
rouges, 1 chou-fleur, 2 bottes céleri, 1 chopine
petits oignons, 2 pintes haricots. Couvrez de
saumure toute une nuit. Egouttez et lavez
soigneusement. Chauffez 1 gallon de vinaigre, 2
tasses eau, %3 liv. graine de moutarde, 14 once
épices mélangées, 15 once poivre, 14 once clous
de girofle, le tout au point d’ébullition, ajoutez les
légumes et cuisez jusqu’a tendreté. Cachetez. (On
peut omettre & volonté sucre, poivre et clous de
girofle.)

Raisins aux Epices

Lavez 6 liv. de raisins et enlevez de la grap;
Mettez la pulpe dans une casserole (en gardant m
peaux). Cuisez la pulpe jusqu’a ce que wvous
puissiez enlever les pépins. Mettez dans une pas-
soire et pressez la pulpe a travers, ajoutez les
peaux et 3 liv. de sucre, 115 tasse de vinaigre, 14
tasse d’épices (cannelle, clous de girofle, épices
mélangées) et cuisez jusqu’a ce que les peaux
soient molles et que le mélange soit épais et de la
consistance d’une gelée.

La Créme de Tartre Gillett est chimiquement pure.
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Confiture de Tomates

Pelez 12 tomates mires. Faites bouillir en-
semble avec 2 tasses )3 de sucre blanc, pendant
une heure, puis ajoutez 2 tasses vinaigre, 1 c. a
thé de chacun de ces ingrédients: cannelle, clous
de girofle moulus et sel. Faites bouillir ensemble
jusqu’a consistance de confiture. Délicieuse avec
viandes froides.

Marinade aux Péches

Pelez et dénoyautez 3 liv. péches. Pelez 4 liv.
pommes dont vous enlevez le coeur. Pelez 3 liv.
oignons. Hachez fin le tout, ajoutez 1 liv. raisins
épépinés et 14 liv. gingembre, les deux coupés
fin; 1 c. a thé sel, 1 chopine vinaigre, un peu de
poivre rouge ou piment rouge haché fin; 2 liv.
sucre blanc. Faites bouillir 1 heure.

Marinade aux Piments

1 c. & soupe graine de
céleri

4 tasses sucre blanc

Vinaigre de vin blanc
pour couvrir

1 gros chou

6 oignons

9 piments verts

9 piments rouges

15 tasse sel

3; tasse graine de
moutarde blanche
Hachez fin chou, oignons, piments verts et

rouges; ajoutez sel et laissez reposer toute la nuit.

Le lendemain matin, égouttez bien et ajoutez graine

de moutarde, graine de céleri et sucre, puis couvrez

du vinaigre blanc, laissez sur le poéle jusqu’a ce

que le sucre soit fondu, mais sans faire bouillir.

Brassez. Cachetez bien et gardez au frais. Bien

que non cuite, cette préparation se conserve

pendant des années.

Concombres & la Marinade Sucrée
1 boisseau (8 gallons) sucre
de concombres mfrs cannelle
eau avec alun clous de girofle
vinaigre

Epluchez les bres; pez-les en quatre
en long. Couvrez avec l’ecau contenant I'alun dans
la proportion de 1 c. a dessert pour chaque pinte
d’eau. Chauffez trés lentement jusqu’ébullition,
uis laissez refroidir :raduellement. Enlevez de
ronu et versez dessus de l'eau trés froide, de pré-
férence glacée.

Faites un sirop, comme suit: Pour chaque
chopine de vinaigre, allouez 2 lbs. de sucre granulé,
2 c. a sou chaque de clous de girofle et de
cannelle, mis emsemble dans un sac, et faites
bouillir 10 minutes. Otez les concombres de I'eau
glacée et mettez-les dans une cruche et versez le
sirop dessus., Réchauffez le sirop le matin durant
les trois ou quatre jours suivants et versez de
nouveau sur les concombres. Tenez bouché avec
de la flanelle sous le couvercle.

Conserves de Melon d'Eau
3 pintes écorce de 6 c. & soupe écorce
melon d’eau d’oranges rapée
12 tasses sucre 6 c. A soupe écorce de
citrons rapée
Lavez bien et coupez en lisitres I'écorce de
melons d’eau bien mirs. Enlevez toute la pulpe
rose. Mélangez V'écorce avec le sucre; laissez
reposer toute une nuit. Le lendemain matin,
ajoutez écorce d’oranges et citrons rapée. Cuisez
jusqu'a consistance claire et riche couleur jaune.
Embouteillez chaud et cachetez.

Marinade au Melon d’'Eau

Ecorce de melon 2 c. a soupe cannelle en
Sel baton broyée
4 tasses sucre granulé 2 c. i thé clous de girofle
2 tasses vinaigre de ronds

cidre 2 c. a thé épices
2 tasses eau mélangées
1 citron

Lavez l'écorce de melon et enlevez toute la
pulpe rose. Coupez en étroites lisidéres ou en petits
morceaux. Laissez tremper toute la nuit dans
de l'eau froide salée (2 c. & soupe de sel par pinte
d’eau). Egouttez, cuisez & l'eau fraiche jusqu’a
tendreté; ajoutez I'écorce au sirop épicé bouillant
et cuisez jusqu’a ce que I'écorce soit tendre et
claire. Versez dans des bocaux stérilisés; remplis-
sez & déborder de sirop. Cachetez.

Sirop:

Faites bouillir ensemble, pendant cinq minutes,
sucre, vinaigre, eau, citron et épices, le citron
tranché fin et les épices attachés dans un morceau
de coton a fromage. Retirez le sac aux épices
avant d’embouteiller.

SALADES

Comment Préparer les Verdures & Salades

Lavez les feuilles et retirez-en soigneusement
sable ou parasites. Une fois bien lavées, empilez
les feuilles dans un coton a fromage que vous
gardez sur la glace.

Les Six Secrets d'une Bonne Salade

1. Servez vos verdures trés froides et croustil-
lantes.

2. Gardez les feuilles extérieures de la laitue
qui, bien ouvertes, vous serviront de fond pour
salades aux fruits ou aux légumes.

3. Ne mettez la sauce & salade sur de la laitue
ou autre verdure qu'au moment de servir, ces
sauces ayant pour effet d'amollir.

4. Marinez dans une sauce vinaigrette les
légumes, la viande et le poisson qui doivent entrer
dans une salade.

5. Rendez votre
P'oeil qu’au palais.
au hasard.

6. Evitez la monotonie dans vos salades. Ayez
soin de les varier, de méme que les sauces a salade
qui les accompagnent.

Salade aux Oeufs

Coupez en deux et en travers 4 oeufs cuits dur,
de maniére que le dessus des moitiés puisse étre
coupé en petites pointes. Enlevez les jaunes, pllez
et ajoutez une quantité égale de poulet cuit haché
fin. Humectez de sauce vinaigrette, formez en
boulettes de la grosseur du jaune et remplissez-en
les blancs. Disposez sur feuilles de laitue, garnis-
sez de radis joliment découpés et servez avec
sauce vinaigrette.

Salade aux Oeufs Diavolo

Coupez en deux et en travers 6 oeufs cuits dur,
en gardant les blancs par paire. Enlevez les jaunes
et pilez ou passez dans une passoire pour pommes
de terre en riz. Ajoutez lentement assez de sauce
vinaigrette pour humecter. Formez en boulettes
de la grosseur des jaunes et remplissez-en les
blancs. Disposez sur un fond de feuilles de laitue
et versez la sauce & l'huile autour des oeufs.

Salade aux Crevettes

salade aussi attrayante a
N'y jetez pas les ingrédients

1 chopine crevettes Betteraves
1 téte de laitue Laitue et pointes de
1 oeuf cuit dur céleri

Sauce a la mayonnaise Poivre et sel

Egouttez les crevettes; hachez la laitue et
tranchez l'oeuf. Mettez dans un bol & salade un
rang de crevettes, puis un rang de laitue; assaison-
nez de poivre et sel. Etendez sur le tout une
sauce a4 mayonnaise et garnissez de betteraves,
laitue, pointes de céleri et oeuf.

Salade Waldorf

Mélangez, en parties égales, des pommes pelées
et coupées en petits cubes, du céleri tranché en
petits cercles et des noix anglaises coupées en
petits morceaux. Assaisonnez de sel et humectez
de mayonnaise. Servez sur une feuille de laitue
garnie d’une cuillerée de créme fouettée et de
moitiés de noix anglaises ou pacanes.

Tomates Farcies aux Noix

Tomates Petits pois
Amandes de noix Mayonnaise

Ebouillantez, pelez et enlevez le coeur des
tomates; remplissez-les de noix hachées fin et de
petits pois mélangés d’abord avec un peu de
mayonnaise. Tournez-les & I’envers sur une feuille
de laitue; versez dessus deux c. a soupe de sauce
a la mayonnaise; garnissez d’olives et de cresson.

Employez le Café “Seal Brand” Chase & Sanborn—Il est toujours frais.
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Tomates Farcies d’Ananas

Pelez des tomates de moyenne grosseur. En-
levez une tranche mince sur le dessus, les graines et
une partie de la chair. Saupoudrez lintérieur de
sel, renversez et laissez reposer 14 heure. Remplis-
sez ensuite les tomates d’ananas frais, coupé en
petits cubes ou déchiqueté et d’amandes de noix,
dans la proportion de 24 d’ananas pour 14 d’a-
mandes. Mélangez avec sauce a la mayonnaise;
garnissez de mayonnaise, de moitiés d’amandes et
des tranches enlevées des tomates découpées en
carrés. Servez sur un lit de feuilles de laitue.

Salade Delmonico

1 pomme 14 tasse coco
1 téte de laitue 1 c. a soupe sucre a
3 oranges fruits
14 tasse dattes 14 chopine créme fouettée
14 tasse noix Grenoble ‘;q c. a thé sel
hachées

Pelez la pomme et enlevez-en le coeur, découpez-
la en tranches rondes minces; placez sur une
feuille de laitue; pelez les oranges et coupez-les en
dés. Empilez sur les tranches rondes de pommes.
Mélangez les dattes hachées, les noix, le coco et
le sucre. Humectez d’'un peu de créme et disposez
des cuillerées du mélange sur le dessus des
oranges en dés. Servez avec de la créme fouettée
salée sur le dessus.

Salade aux Oranges et au Fromage

1 tasse pacanes hachées 1 c. & soupe créme épaisse
1 paquet fromage a la 3 oranges

créme Laitue
Poivre et sel Sauce a salade

Mélangez les pacanes avec le fromage a la créme;
assaisonnez de poivre et sel et ajoutez la créme au
mélange. Formez en boulettes. Pelez les oranges,
enlevez les graines et la membrane blanche et dé-
coupez en rondelles de 14” d’épaisseur. Disposez
les rondelles sur feuilles de laitue, plagant plusieurs
des boulettes de fromage au centre. Servez avec
créme fouettée salée ou sauce a salade.

Salade aux Fruits a la Frangaise

2 oranges 12 amandes de noix
3 bananes anglaises
14 liv, raisins Malaga 1 téte laitue
Sauce vinaigrette

Pelez les oranges et enlevez la pulpe séparé-
ment de chaque section. Pelez les bananes et
coupez-les en tranches de 14” d’épaisseur. Enlevez
la peau et les pépins des raisins. Brisez les amandes
en morceaux. Mélangez les ingrédients préparés et
disposez sur feuilles de laitue. Servez avec sauce
vinaigrette,

Salade au Poulet

2 tasses poulet froid 1 demiard mayonnaise
1 tasse ceéleri croustil- 1 téte laitue

lant Bouts de céleri
Quelques capres Olives
Sel et paprika

Coupez le poulet en petits dés, ajoutez le céleri
et les capres finement hachés, assaisonnez d'un
peu de sel fin et de paprika, versez la mayonnaise
et mélangez le tout légérement. Empilez le mé-
lange dans des feuilles de laitue formées en coupe
et garnissez de bandes de piment, de bouts de
céleri, d’olives farcies ou ordinaires ou de toute
autre garniture,

Salade au Thon

2 tasses thon Sel et paprika pour
1 tasse céleri finement assaisonner

haché 1 tasse mayonnaise
2 c. a soupe cépres

Découpez le thon en dés de petites dimensions,
ajoutez céleri et capres finement hachés et assai-
sonnez. Remuez le tout légérement enseml’:le et
mélangez-y la mayonnaise. Empilez le mélange
dans des feuilles de laitue formées en coupe, garnis-
sez de bouts de céleri et d'olives farcies, puis
servez trés froid.

SAUCES A SALADES

Sauce a la Mayonnaise

1 c. & thé moutarde 2 jaunes d’oeufs
2 c. a thé sucre en 114 tasse huile d’olive
poudre 2 c. & soupe vinaigre
1 c. a thé sel 2 c¢. a soupe jus de
1 pointe de cayenne citron
Mélangez les ingrédients secs, ajoutez les
jaunes d'oeufs et mélangez avec soin. Ajoutez
qeulques gouttes d’huile a la fois, jusqu'a ce
que 14 tasse ait été employée, battant avec bat-
teur d’ozuf ou cuiller en bois. Puis ajoutez al-
ternativement quelques gouttes de vinaigre et de
jus de citron, ainsi que le reste de Ilhuile, ayant
soin de toujours garder la consistance épaisse.
On doit faire une sauce épaisse et qui ne doit étre
ajoutée aux aliments qu’au moment de servir.

NOTA BENE:—N’employez que des ingrédients
et des ustensiles ayant été au préalable bien
refroidis et faites le mélange dans un bol placé sur
de la glace concassée,

Si la mayonnaise a une tendance a trop épaissir,
prenez un autre jaune d’oeuf et ajoutez-le au mé-
lange lentement en battant continuellement.

Une méthode consiste & méler les ingrédients
secs, ajouter les jaunes et mélanger a fond. On
ajoute le vinaigre et le jus de citron lentement,
battant bien & Paide du batteur d’oeufs Dover.
On ajoute I'huile lentement.

Sauce a Salades Bouillie

12 c. a soupe sel 2 jaunes d’oeufs
1 c. a thé moutarde 115 c. & soupe beurre

114 c. a soupe sucre ondu
Quelques grains de 2?, tasse lait
cayenne 4 tasse vinaigre

c. a soupe farine

Mélangez les ingrédients secs, ajoutez les
jaunes d'oeufs légérement battus, puis ajoutez
beurre, lait et vinaigre trés lentement. Cuisez sur

3 1.

eau bouillante jusqu’a épai % et
laissez refroidir.

Sauce Vinaigrette

12 c. a thé sel 4 c. & soupe vinaigre
14 c. & thé poivre 4 c. & soupe huile d’olive

Mélangez les ingrédients, en remuant jusqu’a ce
que le tout soit bien mélé. Certains préferent
ajouter quelques gouttes de jus d’oignon. Cette
sauce vinaigrette est plus facilement préparée et
plus employée que toute autre sauce a salades.

Sauce & la Russe

tasse mayonnaise Un peu piment vert et
4 c. a thé catsup de rouge haché
tomates

1 c. & thé jus de citron
Mélangez bien le tout ensemble.

Sauce a I'Huile

14 c. a thé sel

Quelques grains de
cayenne

1 blanc d’oeuf

4 oeufs cuits dur
4 c. a soupe huile
4 c. A soupe vinaigre
15 c. A& soupe sucre
15 c. a thé moutarde
Forcez les jaunes cuits dur & traver:
passoire, et battez lisse A& l'aide d’une :ui‘l.l::
d’argent ou de bois. Ajoutez le sucre, la moutarde,
le sel et le cayenne et, lorsque bien mélangé,
ajoutez graduellement I’huile et le vinaigre, remuant
et battant afin d’assurer un mélange parfait; puis
incorporez le blanc d’oeuf battu ferme,

Sauce Allemande

% tasse créme épaisse  Quelques grains de poivre
3 c. a soupe vinaigre 4 c. a thé sel

Battez la créme jusqu’a ce qu’elle soit
utilisant un batteur Dover. Ajoutez tras lentement
sel, poivre et vinaigre, continuant 3 battre.

Gateaux de Levain Royal—pour le pain fait & la maison.
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POUDINGS

Pouding Delmonico

1 pinte. lait 1 pincée sel
4 c. a soupe cornstarch 14 c. a thé vanille
4 oeufs Confiture d’abricots
3 c. a soupe sucre

Faites chauffer le lait au bain-marie; mélangez
le cornstarch avec un peu de lait froid; battez les
jaunes d’oeufs et le sucre, puis ajoutez au corn-
starch mélangé avec sel et wvanille. Mélangez
bien. Lorsqu’épaissi, mettez dans un plat & poud-
ing et, aprés refroidissement, couvrez de confiture
d’abricots ou d’autres fruits. Recouvrez de
meringue et faites brunir au fourneau.

Poudings en Moules

3 c. a thé

Poudre & Pite “Magic”
4 oeufs 1 ¢. & thé jus de citron
2 tasses farine 12 tasse lait

Battez beurre et sucre en créme; ajoutez les
ocufs, un a la fois, puis ajoutez l’essence. Incorpo-
rez en brassant farine et poudre & pate (préalable-
ment tamisées ensemble) alternativement avec le
lait. Graissez bien de petits moules. Parsemez de
quelques raisins de Corinthe le fond de chacun et
remplissez & moitié de la pate. Cuisez de 10
15 minutes a four chauffé a 375° F. Dé 1

14 tasse beurre
15 tasse sucre

Pouding aux Figues

1 tasse farine 1 tasse suif de boeuf
2 c. a thé (haché fin)

Poudre a Pate “Magic” 1 oeuf
14 c. a thé sel 1 tasse lait
2 tasses miettes de pain 14 tasse cassonade brune
14 tasse figues

Tamisez ensemble farine, poudre & pate et sel.
Ajoutez les miettes de pain et le sucre, puis
ajoutez le suif et les figues hachées fin. Brassez
le tout ensemble. Ajoutez l'oeuf battu et le lait.
Versez dans un moule bien graissé et cuisez a la
vapeur durant 3 heures. Servez avec sauce a la
muscade.

Pouding au Caramel

3 c. a soupe cornstarch 114 tasse cassonade
1 chopine lait 1 c. & thé vanille
1 c. a soupe beurre Noix

Mélangez le cornstarch avec un peu de lait
froid. Mettez le beurre et la cassonade dans un
plat et brassez jusqu’a ce que fondu et bruni, puis
ajoutez le lait porté a ébullition et incorporez le
cornstarch en remuant. Retirez du feu, battez bien,
ajoutez vanille et les noix hachées. Versez dans
des plats en verre. Aprés refroidissement, dé-
corez avec de la créme fouettée et de noix
Grenoble hachées. On peut, au choix, employer
des amandes brilées.

Cossetarde au Caramel

14 tasse cassonade 14 c. & thé vanille
1 chopi lait 1 pincée sel

et servez avec cossetarde ou quelque sauce.

Pouding “Cottage”

1 c. a thé

2 c. a& soupe beurre
Poudre & Pite “Magic”

3, tasse sucre
2 oeufs 1 pincée sel
1'% tasse farine 15 tasse lait

Défaites beurre et sucre en créme et ajoutez
les oeufs battus. Tamisez farine, poudre A pite
et lait et incorporez alternativement avec le lait.
Battez bien le tout ensemble, mettez dans un
plat graissé et cuisez de 15 A 20 minutes. Servez
avec sauce a la vanille ou aux fruits.

Pouding au Coco

1 pinte lait 4 c. & soupe sucre
4 c¢. & soupe coco 3 oeufs
2 c. a soupe cornstarch 14 c. a thé vanille
Détrempez le cornstarch dans un peu de lait
froid. Faites bouillir le reste du lait, puis versez-
en la moitié sur le cornstarch en brassant. Ajoutez
le sucre et cuisez 5 minutes. Versez ce qui reste
de lait sur le coco et laissez tremper pendant 14
heure, puis ajoutez ceci au mélange de cornstarch,
ajoutant finalement la vanille. Lorsque refroidi,
ajoutez les oeufs bien battus et cuisez dans un
rln bien beurré jusqu’'a ce que le dessus soit dé-
icatement bruni. Servez avec créme.

Pouding Froid “‘Cabinet”

14 boite gélatine ou
1 c. a soupe gélatine
granulée
14 tasse eau froide
2 tasses lait porté a
ébullition
3 jaunes d’oeufs
Détrempez la gélatine dans l'eau froide et
ajoutez & une cossetarde faite de lait, oeufs, sucre
et sel. Coulez, laissez refroidir et aromatisez.
Placez un moule dans un plat rempli d’eau glacée,
décorez de cerises confites et d’angélique, recouvrez
avec le mélange, que vous aurez soin de déposer a
la cuiller. Lorsqu’il sera devenu ferme, ajoutez
une couche de doigts de dame (préalablement
trempés dans la cossetarde), puis une couche de
macarons (aussi trempés dans la cossetarde).
Recommencez ensuite, ayant soin de voir i ce que
chaque tcom:}n;e. u;it assez ferme avant d’en ajouter
une autre. rnissez et servez
créme et cerises confites. s

15 tasse sucre

15 c. a thé sel

1 c. a thé vanille

1 c. a soupe sherry
5 doigts de dame

6 macarons

3 oeufs

Faites fondre et brunir le sucre avec soin.
Portez le lait au point d’ébullition et ajoutez au
sucre bruni. Battez légérement les oeufs, puis
ajoutez vanille et sel. Quand le sucre est fondu
dans le lait chaud, versez-le lentement sur les oeufs
battus. Coulez ensuite. Beurrez des tasses ou des
moules et versez-y le mélange. Placez dans unm
plat d’eau chaude et cuisez jusqu’'a ce que la cos-
setarde s’enléve aisément a4 I'aide d'un couteau.
Servez avec une sauce au caramel.

Sauce au caramel

Faites brunir 15 tasse de sucre, ajoutez 14
tasse d’eau chaude et faites bouillir 10 minutes.

Pouding Eponge au Gingembre
2 tasses farine 3; tasse sucre
2 c. & thé 2 c. & soupe sirop de
Poudre & Pate “Magic” mais ou doré
1 c. & thé gingembre 1 oeuf
moulu 14 tasse lait
c. & thé sel

tasse beurre ou autre

shortening

Tamisez ensemble farine, poudre a pite, sel et
gingembre moulu, incorporez le shortening et
ajoutez le sucre. Mélangez bien ensemble, puis
ajoutez I'oeuf bien battu, le sirop et le lait. Battez
bien le tout ensemble, versez dans un bassin a
pouding bien graissé et cuisez a la vapeur durant
2 heures. Démoulez et servez avec une sauce
sucrée aromatisée avec de la muscade.

Pouding Nesselrode
1 chopine créme claire
14 tasse sirop d’ananas
114 tasse chataignes
francaises préparées
Faites une cossetarde des quatre premiers
ingrédients, coulez, laissez refroidir, ajoutez la
créme, le sirop d’ananas et les chataignes, puis
gelez. Pour préparer les chataignes, écalez-les,
faites-les cuire dans l'eau bouillante jusqu’a
tendreté, puis forcez-les & travers une passoire.
Garnissez un moule melon de 2 pintes avec une
partie du mélange. Au reste, ajoutez une 15 tasse
de fruits confits dans le sucre et coupés en petits
morceaux, Y4 de tasse de raisins Sultana et 8
chataignes brisées en morceaux et ayant trempe
durant plusieurs heures dans le sirop de marasquin.
Remplissez le moule, couvrez-le et laissez-le
reposer 2 heures dans un mélange de glace et t'l_e
sel. Servez avec créme fouettée sucrée et aromati-
sez de sirop de marasquin.

3 tasses lait
134 tasse sucre
5 jaunes d’oeufs
14 c. a thé sel

Employez le Thé “Tender Leaf” pour son arome et sa saveur,
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Pouding de Noél de Mme. Hunt

15 liv. farine 2 onces limon
14 liv. fines miettes de 1 noix muscade rapée

pain Ecorce et jus de 2 citrons
1 liv. suif de boeuf 2 onces beurre fondu
1 liv. cassonade 8 oeufs
1 petite c. a thé sel 14 tasse cognac
1 liv. raisins 14 tasse lait (plus ou
1 liv. raisins Sultana moins)
1 liv. raisins Corinthe
15 liv. amandes

14 liv. écorces mélangées (orange et citron)

Epépinez les raisins; lavez et enlevez les
queues des raisins Sultana et de Corinthe, puis
asséchez bien. Déchiquetez les écorces d’orange
et de citron et le limon. Blanchissez et hachez les
amandes. Quand tous ces ingrédients sont pro-
pres et secs, mettez-les ensemble dans un bol et
saupoudrez d'un peu de farine. Dans un autre
bol, mettez farine, miettes de pain, suif haché fin,
sucre et sel, et mélangez bien le tout. Combinez
ensuite les deux mélanges, mélant bien a ’aide
d’'une cuiller en bois. Ajoutez la muscade rapée
et I'écorce de citron, et quand tous les ingrédients
secs seront ainsi bien mélangés, versez dessus les
oeufs battus, le beurre fondu, le jus de citron, le
cognac et le lait. Mélangez le tout avec soin et
mettez dans des moules ou bassins & pouding bien
graissés, attachez juste et serré pour que I’eau ne
pénétre pas et faites bouillir pendant 8 heures.
Voyez a ce que les poudings soient toujours bien
couverts d’eau bouillante et 4 ce que cette eau ne
cesse pas de bouillir tant que les poudings ne seront
pas cuits et retirés de I'eau. Le jour ot le pouding
doit étre servi, faites-le bouillir encore pendant
une heure.

Servez avec sauce au cognac ou sauce dure.

Pouding & la Neige

14 boite gélatine ou 3 blancs d’oeufs
1 c. & soupe gélatine 1 tasse eau bouillante
granulée 1 tasse sucre
14 tasse eau froide 14 tasse jus de citron
Détrempez la gélatine dans I'eau froide et faites-
la dissoudre dans I’eau bouillante, ajoutez sucre et
jus de citron; coulez et placez dans un endroit
frais; brassez le mélange de temps en temps,
et, lorsque suffisamment épaissi, battez avec une
cuiller de broche ou fouettez jusqu’a consistance
mousseuse. Ajoutez les blancs d’oeufs bien battus
et continuez a battre le tout jusqu’a ce que le
mélange soit assez ferme pour se tenir. Moulez
ou déposez par cuillerées sur un plat de verre;
servez froid avec cossetarde bouillie. On peut
faire un plat trés attrayant en colorant la moitié
du mélange avec du rouge de fruits.

Pouding de Pate aux Cerises
3 tasses cerises en 152 tasse sucre

conserve 1 oeuf
1 tasse farine 14 tasse lait
1 c. a thé 2 c. a soupe beurre

Poudre a Pate “Magic” fondu
14 c. a thé sel .

Tamisez ensemble farine, poudre a péte et se'l;
ajoutez le sucre, puis les oeufs battus et le lait,
et enfin le beurre fondu. Battez bien le tout.
Placez les cerises sucrées au fond d'un _pla! a
pouding et couvrez-les de pate. Cuisez a four
chauffé a 400° F., jusqu’'a ce que la pate ,]éve,
puis diminuez la chaleur a 300° F. jusqu’a la
fin de la cuisson. Servez avec sauce au citron.

A la place des cerises, on peut aussi employer
tous fruits frais ou en conserve.

Pouding Brown Betty
1 tasse miettes de pain 14 tasse sucre
6 grosses pommes sures 1 c. a thé canelle
beurre

Beurrez un moule profond et mettez au fond
une couche de pommes coupées. Saupoudrez de
sucre et de cannelle et de petits morceaux de
beurre, puis mettez dessus une couche de !mezttes
de pain, ensuite une autre de pommes, ainsi_de
suite, jusqu'a I'épuisement. Couvrez bien et faites
cuire a la vapeur 3; heure dans_un four modéré.
Puis decouvrez et faites brunir vite. Servez av‘e!c
du sucre et de la créme ou une claire cossetarde
bouillie.

Pouding Diplomatique Royal

15 boite gélatine ou Jus de 1 citron

2 c. a soupe gélatine 1 tasse sucre
granulée 1 demiard vin

15 tasse eau froide Cerises confites pour

1 chopine eau bouillante garnir

Détrempez la gélatine dans 'eau froide pendant
une demi-heure, versez-y les 24 de la chopine d’eau
bouillante, ajoutez le jus de citron, le sucre et le
vin. Brassez bien et coulez. Prenez 2 moules
'un contenant 2 pintes et l'autre, 1 pinte; mettez'
une couche de gelée dans le grand et placez-le
sur la glace. Lorsque durcie, garnissez de cerises
coupées en deux; versez quelques cuillerées de gelée
liquide (pas chaude) afin de fixer les cerises, puis
versez-en suffisamment pour les recouvrir. Lorsque
la gelée est parfaitement prise, placez le petit
moule au centre du grand et remplissez de gelée
I’espace entre les deux. Remplissez le petit moule
de glace et mettez les deux dans un bassin d’eau
glacée. Lorsque la gelée est de nouveau durcie
enlevez la glace du petit moule, remplissez-le d’em;
chaude et soulevez-le avec précaution. L’espace laissé
vide doit étre rempli de cossetarde faite d’aprés la
recette suivante:

5 jaunes d’oeufs
14 tasse sucre

2 c. a soupe vin

1 c. a thé vanille
1, tasse eau froide

Détrempez la gélatine dans I'eau froide. Faites
bouillir le lait et ajoutez la gélatine, les oeufs et
le sucre battus ensemble. Coulez et ajoutez le
vin et la vanille. Quand la cossetarde commence
a épaissir, ajoutez la créme fouecttée. Versez la
cossetarde dans le vide dont il a été parlé plus
haut et laissez reposer jusqu’a durcissement.
Démoulez le pouding et servez avec une cossetarde
claire versée tout autour.

1 tasse a peine de lait

1 demiard créme fouettée

2 c. a soupe gélatine
granulée

Créme Bavaroise

ananas déchiqueté en
conserve (1 boite)
14 once gélatine
Versez le jus d’ananas dans un bol. Faites
tremper la gélatine dans la moitié du jus et versez
le reste sur le sucre. Faites le sucre bouillir
jusqu’en sirop. Ajoutez la gélatine dissoute et
laissez refroidir. Fouettez la créme ferme et in-
corporez le sirop, la gélatine et I'ananas. Mettez
dans un moule mouillé et servez froid.

1 tasse sucre
1 chopine riche créme

Créme Espagnole

1 c. a thé vanille
2 tasses sucre

2 pintes lait

1 boite gélatine
8 oeufs

Amenez le lait au point d’ébullition et .

S iélatine. (préniablement  détremsta: S -y
demi-tasse de lait froid). Battez les jaunes d’oeufs
avec le sucre et versez dans le mélange chaud
Cuisez durant une minute. Ayez les blancs d’oeufs
battus ferme. Ajoutez I'essence au lait et versez
le tout sur les blancs d’ceufs. Brassez bien et
versez dans des moules.

Créme au Café
15 boite gélatine tasse café fort (froid)
15 tasse sucre 1% tasse créme claire

Détrempez la gélatine dans un peu d’eau f
Mettez dans un bain-marie sucre, café et ,‘{::?:;

détrempée, et cuisez jusqu'a dissolution, puis
ajoutez la créme et versez dans un moule. Servez
avec créme fouettée. S
Créme Veloutée
1 boite gélatine 34 tasse sucre
1 tasse sherry 1 pinte lait
Détrempez la gélatine dans le sherry. Mettez

sur le feu et faites fondre le sucre, puis coulez
dans le lait. Brassez et versez dans un plat: sl
verre. Servez froid avec créme. en

Lisez attentivement les commentaires sur la farine en page 4.
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Meringue aux Riz et Pommes

1 tasse riz bouilli 3 oeufs
1 tasse sucre 1 chopine lait
1 citron 6 pommes sures

Faites une sauce aux pommes et sucrez-la avec
la moitié du sucre. Mélangez le riz avec les jaunes
d’ocufs battus, la demi-tasse de sucre qui reste
et le lait. Mettez dans un plat et faites cuire 20
minutes. Entendez ensuite la sauce aux pommes
sur le dessus. Battez blancs d’oeufs ferme avec 1
¢c. a soupe de sucre. Recouvrez les pommes de la
meringue et faites légérement brunir au fourneau.

Bagatelle & I'Orange

3 c. A soupe gélatine 114 tasse jus d’orange
14 tasse eau froide 14 tasse jus de citron
15 tasse eau bouillante 12 chopine créme
134 tasse sucre

Détrempez la gélatine dans l'eau froide. Ajoutez
l'eau bouillante afin de compléter la dissolution.
Ajoutez sucre, jus de fruits et écorce rapée d'une
orange. Battez la créme et ajoutez-la en dernier
lieu. Versez dans un moule. Lorsqu’elle aura
pris, servez avec créme fouettée ou cossetarde
froide.

Charlotte Russe

14 boite gélatine ou 15 tasse sucre en poudre
1 c. & soupe gélatine 2 tasses créme fouettée

granulée 134 c. a thé vanille
14 tasse eau froide 6 doigts de dame
14 tasse créme portée

a ébullition

Faites tremper la gélatine dans Veau froide;
faites-la dissoudre dans la créme ayant été portée a
ébullition; coulez dans un bol et ajoutez sucre et
vanille. Placez le bol dans un plat d’eau glacée
et remuez constamment jusqu’a ce que le liquide
commence A épaissir, puis incorporez, un tiers a
la fois, la créme fouettée. Si le mélange de gé-
latine devient trop épais, faites-le fondre au-dessus
de I'eau chaude et laissez-le refroidir de nouveau
avant d’ajouter la créme fouettée. Taillez les
bouts et les cotés des doigts de dame, placez-les
autour de lintérieur d’'un moule, la crofite vers
I'extérieur, avec espace d'un d P entre eux.
Versez le mélange et laissez-le refroidir. Servez
avec garniture de cubes de gelée au vin. On fait
parfois la Charlotte russe dans des moules sé-
parés; ceux-ci sont souvent garnis, sur le dessus,
d’un peu du mélange que I'on dépose au moyen
dun tube a décorer. On garnit aussi parfois
Pintérieur de ces moules séparés avec de minces
tranches de giteau éponge coupées pour s'adapter
a la forme des moules.

Géteau “Ti
P % r:x:.m. sherry ou

vin d'orange

114 chopine cossetarde
1 verre a vin de cognac
14 liv. amandes douces

bouillie
1 trous

Mélangez vin et c; faites quelq
dans le giteau avec une brochette et versez-y la
liqueur. Laissez imbiber le gateau complétement,
versant le vin dessus & mesure qu'il s’écoule par
en dessous. Piquez ensuite dans le gateau tout

ti les d préalablement blanchies et
fendues, puis versez la cossetarde sur le tout. On
devra employer un giteau ayant été cuit dans un
moule de fantaisie assez haut.

Mousse aux Fraises
| pinte créme claire 14 boite gélatine (A peine)
1 coito fraises
1 tasse sucre
2 c. A soupe eau froide
3 c. A soupe eau chaude

Lavez les fraises, saupoudrez-les de sucre et
laissez reposer 1 heure. Pilez-les ensuite et forcez-
les & travers une fine passoire; ajoutez la gélatine
ayant été détrempée dans l'eau froide et dissoute
dans P'eau bouillante. Placez dans un plat d’eau
glacée et remuez jusqu’i épaississement. Incorporez
ensuite la créme fouettée et mettez en moule.
Recouvrez, entourez de glace et de sel et laissez
reposer pendant 4 heures. On peut au choix
boi a la place des fraises.

Yo Mousse au Café
réparex a M aux fraises, utilisant
une tasse de café bouilli a la place de jus de fruits.

Un giteau rassis

ou
114 c. A soupe gélatine
granulée

yer des fr

SAUCES
Sauce a la Yanille

1 tasse sucre en poudre 1 c. & thé vanille
14 tasse beurre 1 tasse lait

Défaites le beurre en créme avec le sucre,
ajoutez la vanille et ajoutez graduellement le lait.
Mettez dans un bain-marie et brassez jusqu’a
épaississement de la sauce—pas plus longtemps.

Sauce au Caramel

6 c. A soupe sucre 1 c. & soupe beurre

1 c. a thé farine 1 pincée sel

1 tasse eau bouillante 14 c. & thé vanille
Mettez dans un plat sucre, farine, beurre et

sel. Faites brunir, mais sans briler. Ajoutez 'eau

chaude et la vanille

Sauce & Pouding

1 tasse sucre 1 oeuf
14 tasse beurre 14 tasse vin

Défaites le beurre en créme avec le sucre, puis
ajoutez 'oeuf. Battez bien, puis ajoutez graduel-
lement le vin. Servez immédiatement.

Sauce Claire

1 c. & soupe farine
1 tasse eau bouillante 1 c. & thé essence
1 ¢ & soupe beurre 14 c. & thé sel

Faites fondre le beurre, mais ne le laissez pas
brunir; amalgamez-y alors la farine en remuant,
ajoutez I'eau bouillante et le sucre, ne cessant de
remuer le mélange. Ajoutez l'essence.

12 tasse sucre

Sauce au Chocolat

2 carrés chocolat non 114 tasse sucre en poudre
sucré 1 c. & soupe beurre

14 tasse eau chaude 14 c. & thé vanille
Combinez tous les ingrédients et cuisez-les

ensemble durant 15 minutes au bain-marie.

Sauce au Butterscotch

1 tasse créme épaisse
1 c. & thé vanille

1 tasse sucre
1 tasse sirop de mais
14 c. & thé sel

Cuisez le tout au bain-marie durant 1 heure.

Sauce Dure

Défaites en créme 14 de tasse de beurre; ajou-
tez graduellement 114 tasse de sucre en poudre
et 1 c. A thé de vanille. Battez jusqu’a consis-
tance trés légére et laissez refroidir dans le ré-
frigérateur. Quelques gouttes de cognac peuvent
étre ajoutées si I'on veut.

Sauce au Cognac

14 tasse beurre 2 jaunes d'oeufs

1 tasse sucre en poudre 2 blancs d’oeufs

2 c¢. & soupe cognac 14 tasse lait ou créme
Défaites le beurre en créme; ajoutez graduel-

lement le sucre, puis lentement le cognac, les

jaunes d’oeufs bien battus et le lait ou la créme.

Cuisez au-dessus de l'eau chaude jusqu’a consis-

tance de cossetarde et versez sur les blancs

d’ceufs battus.

Sauce Caramel au Cognac

Préparez comme la Sauce au cognac, substitu-
ant de la cassonade au sucre blanc.

Sauce au Citron

1 ¢. A thé cornstarch

15 tasse sucre

1 c. a thé beurre
Mélangez cornstarch et sucre. Ajoutez l'eau

bouillante et la moitié de ’écorce rapée et du jus

d’un citron. Cuisez 8 minutes. Ajoutez le beurre

juste avant de servir.

1 tasse eau bouillante
1 citron

Toutes les recettes exigent des mesures rases.
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Etablissement ou est fabriquée la POUDRE A PATE “ MAGIC”

A POUDRE a Pate “Magic” est fabriquée dans un établissement
d’une scrupuleuse propreté, outillé de la fagon la plus scienti-
fique et sous les soins d'un personnel d’employés habiles et

satisfaits de leur sort.

Cet établissement comporte aussi un vaste laboratoire, ou des
chimistes experts s’assurent, par des analyses sans cesse renouve-
lées, que chaque once de chacun des ingrédients qui servent ala
préparation des Produits Gillett, est d’une pureté absolue et de la
plus haute qualité.

Nous ne négligeons aucune précaution pour que la qualité de la
Poudre a Pate “Magic” soit toujours maintenue a son plus haut
niveau, sachant qu’elle doit son extraordinaire popularité au fait
que—"une cliente satisfaite est notre meilleure publicité”. Cl'est a
cause des soins dont nous entourons sa fabrication qu'aujourd’hui,
au Canada, trois ménagéres sur guatre emploient exclusivement la

Poudre a Pate “Magic”.

Qu'il nous soit aussi permis de vous recommander ici I'usage de
ces autres produits supérieurs de la Standard Brands Limited:

GATEAUX DE LEVAIN ROYAL LEVURE FLEISCHMANN
CREME DE TARTRE GILLETT LESSIVE EN FLOCONS GILLETT
SODA A PATE “MAGIC” SODA CAUSTIQUE GILLETT

CAFE “SEAL BRAND” CHASE & SANBORN
THE “TENDER LEAF”

STANDARD BRANDS LIMITED
GILLETT PRODUCTS
FRASER AVENUE AND LIBERTY STREET
TORONTO




La Poudre a Pate ‘“Magic” est fabriquée
au Canada. Ele ne contient pas d’alun et
tous les ingrédients sont indiqués clairement
sur l'étiquette.

L’Alun est quelquefois designé comme
“Sulphate d’Alumine” ou “Sulphate de Soude
d’Alumine.” Ne soyez pas leurrés par ces
termes techniques.




