
IMAGE EVALUATION
TEST TARGET (MT-3)

//

^

1.0

i.i

Ùé iââ 112.2

^ 1^ 12.0

1.25 i 1.4

Photographie

Sciences
Corporation

1.6

23 WEST MAIN STREET

WEBSTER, N.Y. 14580

(716) 872-4503

iV

iV

1>'

\A

%^

^
<=



r:^^ j
î.^

CIHM
Microfiche
Séries
(Monographs)

ICMH
Collection de
microfiches
(monographies)

Canadian Institute for Historical Microreproductions / institut canadien de microreproductions historiques



Technical and Bibliographie Notes / Notes techniques et bibliographiques

The Institute has attempted to obtain the best original

copy available for filming. Features of this copy which

may be bibliographically unique, which may alter any

of the images in the reproduction, or which may
significantly change the usual method of filming, are

checked below.

n

n
n
n
n
n
n

Coloured covers/

Couverture de couleur

Covers damaged/

Couverture endommagée

Covers restored and/or laminated/

Couverture restaurée et/ou petliculée

Cover title missing/

Le titre de couverture manque

Coloured maps/

Caites géographiques en couleur

Coloured ink (i.e. other than blue or black)/

Encre de couleur (i.e. autre que bleue ou noire)

Coloured plates and/or illustrations/

Planches et/ou illustrations en couleur

Bound with other matériel/

Relié avec d'autres documents

n

n

Tlght binding may cause shadows or distortion

along interior margin/

La reliure serrée peut causer de l'ombre ou de la

distorsion le long de la marge intérieure

Blank leaves added during restoration may appear

within the text. Whenever possible, thèse hâve

been omitted from filming/

Il se peut que certaines pages blanches ajoutées

lors d'une restauration apparaissent dans le texte,

mais, lorsque cela était possible, ces pages n'ont

pas été filmées.

Additional comments:/

Commentaires supplémentaires:

L'Institut a microfilmé le meilleur exemplaire qu'il

lui a été possible de se procurer. Les détails de cet

exemplaire qui sont peut-être uniques du point de vue
bibliographique, qui peuvent modifier une image
reproduite, ou qui peuvent exiger une modification
dans la méthode normale de filmage sont indiqués

ci-dessous.

Coloured pages/

Pages de couleur

Pages damaged/

Pages endommagées

Pages restored and/or laminated/

Pages restaurées et/ou pelliculées

Pages discoloured. stained or foxed/

Pages décolorées, tachetées ou piquées

Pages detached/

Pages détachées

Showthrough/

Transparence

Quality of print varies/

Qualité inégale de l'impression

Continuous pagination/

Pagination continue

Includes index(es)/

Comprend un (des) index

Title on header taken from:/

Le titre de l'entête provient:

Title page of issue/

Page de titre de la livraison

Caption of issue/

Titre de départ de ta li vraison

Masthead/

GênéGénérique (périodiques) de la livraison

This Item is filmed at the réduction ratio checked below/
Ce document est filmé au taux de réduction indiqué ci-dessous.

'OX 14X 18X

TT
12X 16X 20X

22X 26 X iny

24X 28X 22X



The copy filmed hère has been reproduced thanks
to the generosity of :

National Library of Canada

L'exemplaire filmé fut reproduit grâce à la

générosité de:

Bibliothèque nationale du Canada

The images appearing hère are the best quality
possible considering the condition and legibility
of the original copy and in keeping with the
filming contract spécifications.

Original copies in printed paper covers are filmed
beginning with the front cover and ending on
the last page with a printed or illustrated impres-
sion, or the back cover when appropriate. AH
other original copies are filmed beginning on the
first page with a printed or illustrated impres-
sion, and ending on the last page with a printed
or illustrated impression.

The last recorded frame on each microfiche
shall contain the symbol —> (meaning "CON-
TIIMUED"), or the symbol V (meaning "END"),
whichever applies.

Maps, plates, charts, etc., may be filmed at
différent réduction ratios. Those too large to be
entirely included in one exposure are filmed
beginning in the upper left hand corner, left to
right and top to bottom, as many frames as
required. The following diagrams illustrate the
method:

Les images suivantes ont été reproduites avec le
plus grand soin, compte tenu de la condition et
de la netteté de l'exemplaire filmé, et en
conformité avec les conditions du contrat de
filmage.

Les exemplaires originaux dont la couverture en
papier est imprimée sont filmés en commençant
par le premier plat et en terminant soit par la
dernière page qui comporte une empreinte
d'Impression ou d'illustration, soit par le second
plat, selon le cas. Tous les autres exemplaires
originaux sont filmés en commençant par la
première page qui comporte une empreinte
d'impression ou d'illustration et en terminant par
la dernière page qui comporte une telle
empreinte.

Un des symboles suivants apparaîtra sur ia
dernière image de chaque microfiche, selon le
cas: le symbole —^ signifie "A SUIVRE ", le
symbole V signifie "FIN".

Les cartes, planches, tableaux, etc., peuvent être
filmés à des taux de réduction différents.
Lorsque le document est trop grand pour être
reproduit en un seul cliché, il est filmé à partir
de l'angle supérieur gauche, de gauche à droite,
et de haut en bas, en prenant le nombre
d'images nécessaire. Les diagrammes suivants
illustrent ia méthode.

1 2 3

32 X

1 2 3

4 5 6





T
N

-DE-

^KEGETTES EPHOÎIVEES,^^

Les plus en usage dans les meilleures
cuisines du

:o:-

RECUEILLIES PAR

Mm©» ËHâMii Sl^lSIi&âKS»

St. JOHNSBURY, Vt.

:o:-

Imprimé aux ateliers du Pionnikb db shbbbbookb.

ia<84.



<»

\y



1

n
!>0

L'art de bien faire la cuisine, mes Dames, est

si difficile que j'ai pensé vous être utile en vous
pre'sentant ce petit recueil de recettes compilées
aux prix de beaucoup de temps et de travail.

Elles ont toutes été éprouvées et je n'ai nul doute
qu'en les lisant avec soin et en suivant les direc-'

tions y contenues, vous réussirez à faire tous les

plats qui y sont décrits avec succès. Vous aurez

alors une table que vous envirait plus d'un riche,

tout en restant dans les bornes d'une saine écono-

mie.

MADAME Chs. ROUILLARD.
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Soupe ET Poisson

-:o:-

SoiTPE AUX Tomates.—Mettez 3 chopines de

bouillon de bœuf très fort dans votre chaudron il

soupe, assaisonnez bien avec un peu de poivre rou-

ge, clou de girofle et fleur de muscade et laissez

bouillir ensemble. Mettez ensuite une cliopine de

conserve de tomates dans une casserole, émiettez

dans ces conserves, trois tranclies de pain bien

épaisses que vous aurez soin de faire sécher et rô-

tir avant. Laissez bouillir jusqu'à ce que le pai^

soit tendre, ensuite coulez à travers une passoire

fine et versez dans la soupe bouillante. Lors-

qu'elle aura bouilli quelques instants, retirez-la et

servez dans un plat chaud.

. Soupe aux Tomates sans Viande.—Faites

bouillir une chopine de tomates dans une chopiue

d'eau jusqu'à ce qu'elles soient tendres, assaison-

nez-les de beurre, poivre et sel. Au moment de

les servir, mettez-y une -^ cuillerée à thé de soda

et laissez la bien mitonner. Ensuite ajoutez une

chopine de lait que vous aurez soin de chauff"er au
préalable. Dos tomates en canistre peuvent aussi

être employées en y ajoutant la quantité nécessaire

d'eau pour tenir les proportions égales.

Soupe aux Tomates.— Dans une pinte de lait

frais, mettez une tassj à thé de tomates cuitas dans
le^ionnlh^s vous nnrez mis un neu de soda. As-

saisonnez comni'^ les huîtres.

è

'
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Soupe aux Pois.—Prenez une pinte de pois

concassés que vous avez eu soin défaire tremper la.

veille. A 9 hrs. du matin plaeez-les sur le feu dans
quatre pintes d'eau froide. Une heure avant de
la retirer ajoutez un oyiion haché très fin. La
soupe aux fèves peut être faite de la même maniè-
re en substituant les fèves aux pois.

Soupe aux Blé-d'Inde. Prenez une pinte
de blé-d'inde sortant de l'épi avec trois chopines
d'eau. Faites bouillir jusqu'à ce que le blé d'in-
de soit tendre. Ajoutez ensuite une chopine de
lait frais avec sel, poivre et 1 ou 2 œufs battus.
Continuez à faire encore bouillir quelques minutes
et épaississez avec un peu de farine.

Soupe Blanche a la Suisse.—Faites bouillir
une quantité suffisante de bouillon pour G person-
nes. Battez bien ensemble 3 œufs, 2 cuillerées à
soupe de farine et une tasse de lait, versez ce mé-
lange graduellement à travers un tamis dans la
soupe bouillante, avec sel et poivre.

Soupe aux Ognons.— Laissez rôtir un petit
morceau de beurre dans un chaudron, ensuite cou-
pez des ognons en petits morceaux et mettez-les
cuire. Ceci fait, mettez la quantité d'eau froide
ordinairement employée pour la famille avec sel.
Laissez le tout bouillir quelques minâtes, ensuite
mettez dans une soupière où il y a du pain tran-
ché mince et en petits morceaux et brassez un peu
avant de servir.

Soupe aux Payâtes. —Faites bouillir des pa-
tates, coulez-les ensuite à travers une passoire am-
si que l'eau où elles ont bouilli et salez-les au goût.
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Hachez du cerfeuil ou céleri que vous mettrez dans

une casserole et vous verserez ensuite la soupe

bouillante dessus. Jetez-y ensuite des morceaux
carrés de pain rôti dans le beurre.

Soupe aux Patates.—Faites bouillir quatre

grosses patates avec 2 ognons dans 2 pintes d'eau

jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Coulez-les X

travers une passoire et remettez-les au feu, ajou-

tant poivre, sel et 2 onces do beurre. Lorsque la

soupe bouillera, vous y verserez une tasse à thé de

tapioca. Laissez-la mijoter 15 minutes en la bras-

sant, ajoutez-y 1^ chopine de lait et laissez chauiFer

le tout.

Etuvée Irlandaise.—Prenez les restes d'un

rôti de viande de porc, viande et os, ôtant presque

tout le gras, placez-les dans un chaudron en les cou-

vrant d'eau chaude ou d'assez d'eau pour faire un
bon bouillon. Ajoutez y des patates pelées et tran-

chées et, 15 minutes avant le temps de servir, mettez

y cuire vos domplains faits d'après l'une ou l'autre

des recettes suivantes. Avant d'ajouter vos c?om-

plains, assaisonnez bien avec poivre et sel et met-

tez un peu de beurre si ce n'est pas assez riche.

Domplains.—Prenez une tasse et demie de fa-

rine, une petite cuillerée à thé de sel, une cuil-

lerée à thé de poudre à pâte et assez de lait pour

humecter comme dans une pâte à biscuit ; ou bien

une tasse de lait sur, une demi cuillerée à thé de

soda et assez de farine pour faire une pâte à bis-

cuit. Roulez cette pâte et coupez-la par morceaux

avec la tranche à biscuit.

Etuvée aux Huîtres.—Mettez une pinte

d'huitres dans une passoire et lavez-les parfaite-

i
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ment sous un robinet, ayant soin d'enlever les pe-

tits morceaux d'écaillé. Mettez-les dans votre

chaudron avec un morceau de beurre gros comme
un œuf et faites jeter un bouillon. Apprêtez une
pinte de lait frais chauffé que vous y aj,outez ; au
moment do bouillir, otez-les du feu et salez en der-

nier lieu avant de servir.

Huîtres Etuvées.—Mettez un lit d'huitres

dans un plat oval et saupoudrez de sel, poivre et

beurre et ensuite un lit de biscuits roulés et un au-
tre lit d'huitres ; saupoudrez ces dernières comme au-
paravant et recouvrez-les dejbiscuits. Sur les bis-

cuits, râpez de la muscade et mettez-y un petit

morceau de beurre. Faites cuire 20 minutes dans
un fourneau chaud. Les proportions sont : 4 bis-

cuits,2 cuillerées à soupe de beurre et une cuillerée à
thé de poivre lans une pinte d'huitres. Vous pou-
vez remplir le plat jusqu'à un pouce du bord.

Autres Huîtres Etuvées.—Ouvrez une cho-

pine d'huitres et mettez-les avec leur propre liqui-

de dans un chaudron et chauffez durant 5 minutes
;

alors retirez-les du chaudron et filtrez le liquide
;

ajoutez-y 3 onces de beurre roulé dans de la fari-

ne et mettez-y les huitres encore cinq minutes.
Mettez un lit de miettes de bis i 't et un lit d'hui-

tres jusqu'à ce que votre lèchefrite soit pleine à
un doigt du bord. Couvrez de biscuits émiettés
et de minces tranches de beurre et versez le liqui-

de dessus. Faites cuire doucement dans le four-

neau et servez. On peut assaisonner si on le pré-

ïère, mais plusieurs amateurs préfèrent le goût
naturel des huitres.
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HurniES frites.—Lavez les huîtres et assè-

chez-les bien, mettez-les dans des miettes do bis-

cuits cassés très fins ; tenez prête une lèchefrite

dans laquelle vous mettez beaucoup de beurre et

faites-la chauffer jusqu'à ce qu'elle soit tout à fait

chaude, ce qui empêche les huitres de coller au fond.

Faites frire jusqu'à ce qu'elles deviennent bien

jaunes et tournez-les alors. Vous trouverez que le

beurre les sale suffisamment.

Poisson au Biscuit.—Prene? une demi-livre

de lard salé, 3 livres de poisson frais, (morue fraiche

préférée) 8 patates de bonne grosseur, pelées et

tranchées, un bguon, p'elé et tranché, 2 à 3 cho-

pines de lait selon la quantité que vous voulez
avoir, G ou 8 biscuits rôtis, faites frire le lard ; cou-

pez le poisson en morceaux d'environ 2 pouces car-

rés, ôtant toutes les arrêtes que vous pouvez. Enle-
vez les morceaux de lard et placez dans la lèchefri-

te alternativement un lit de poisson, de patates et

d'ognons môles, assaisonnez avec sel et poivre. A-
joutez juste assez d'eau pour couvrir le dernier lit,

couvrez la lèchefrite comme il faut et faites cuire.

Mettez ensuite le lait, chauffez et servez, versant
le contenu dans un plat où se trouvent les biscuits
rôtis. On peut employer la morue salée pour le

plat ci-dessus et quelques-uns la préfèrent.

Poisson Rôti.—Un poiSson pesant de 4 à 6 li-

vre est d'une bonne grosseur pour rôtir. On doit le

faire cuire en entier pour qu'il ait bonne mine.
Faites un mélange de miettes de pain, bourre, sel

et un peu de lard salé haché bien fin, melez-y un
œuf, remplissez-en le corps du poisson, cousi;z-le et

mettez-le dan3 une grande lèchefrite ; mettez des-

1.
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sus et en travers quelques baudcs de lard salé pour
lui dounfr le goût, versez une eliopine d'eau et un
peu de sel dans la lèehefVite, faites euire une heu-

re et demie et arrosez fréqueunneiit Après que
vous avez retire le poisson, laites épaissir la sau-

ce et versez-la dessus.

Poisson Etuvé.—Ecorchez et coupez en pe-

tits morceaux une morue que vous mettez dana
un vaisseau en terre profond, saupoudrez-la d'en-

viron une demi tassée de i'arine, une cuillerée à

thé de sol et une do poivre ; coupez environ deux
cuillerées de beurre en petits morceaux et jetez

parmi ; couvrez le tout de lait frais et faites cuire

durant 30 minutes. , .

Pudding au Poisson.— Prenez deux livres d'é-

turge-m bouilli et froid ou de la morue fraiche-

ment prise, mais non coupée par morceaux, faites

bouillir une chopine de lait que vous mettez

en pute avec de la farine, ôtez-le du fou tt ajoutez

en brassant une demi livre de beurre, la moitié

d'une muscade râpée, du poivre noir et rouge et du
sel, battez et jetez-y 4 jaunes d'œuf, un par un

;

mettez un lit de ceci dans un plat à pudding beur-

ré, ensuite un lit de poisson et ainsi de suite al-

ternativement jusqu'à ce que le plat soit rfmpli et

que le dernier lit soit de poisson, mettez des miet-

tes de pain sur le dessus* et faites cuire doucement
durant une heure.

Maquereau rôti.—Faites une préparation avec

des miettes de pain, un morceau d'ognon s'il est

orna rln nniiT-ro A\\ a^l of rlii eonm-ii A pnrôf.o'/ 2 lîo-

quereaux bien lavés, mettez-y votre préparation et

cousez-les ; mettez des bandes très minces de lard
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sale dans le fond de votre lèchefrite sur lesquelles

reposeront vos poissons. Faites cuire environ une
demi-heure, arrosez souvent et faites les jaunir jo-

liment avant de les mettre sur la table. Une touf-

fe de feuilles de persil dans le bec de chacun, les

fait bien paraître. Les tomates sont les légumes

qui vont le mieux avec ce plat.
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Viandes.

Bœuf Rôti.—Employez l'aloyau du bœuf (sir-

loin) en enlevant la plupart des os." Piquez votre

morceau de bœuf de petites chevilles afin de lui

donner une forme ronde ; versez dessus une tas-

se d'eau bouillante en le mettant au fourneau, ce-

ci empêche le jus de s'échapper c permet à la

viande de se réchauifer sans que la partie extérieu-

re sèche. S'il y a beaucoup de gras sur le dessus,

couvrez-le d'une pâte de farine et d'eau jusqu'à ce

que la viande soit presque cuite. Arrosez souvent

en donnant environ un quart d'heure de cuisson

par livre de viande, plus longtemps si vous préfé-

rez l'avoir bien cuite.

Bœuf rôti avec pudding a la Yorkshire.—
Placez le bœuf à rôtir sur des baguettes à travers

la lèchefrite de la manière ordinaire. Une heure

avant que la viande ne soit cuite, mélangez votre

pudding *et versez-la dans la lèchefrite de manière

que le jus du rôti tombe sur ce mélange. Quand
la cuisson est finie, coupez la pudding et placez-la

uutour de la viande que vous aurez au préalable

mise dans un plat. S'il y a beaucoup de gras.

dans la lèchefrite avant que vous y ayiez versé la

pudding, ôtez-le, n'en laissant que juste assez pour

empêcher votre pâte de coller au fond de la lèche-

frite.

Pudding Yorkshire.—Une chopine de lait, -4

œufs battus séparément, 2 tassées de farine, une
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cuillerée à thé Je sol. Ayez soin de ne pas tai-

re la pâte trop dure.

Cochon de lait rôti.—Prenez un petit co-

chon de 3 semaines, tué le matin, si vous voulez
l'apprêter pour le dîner. Lavez-le dans l'eau
froidf^, enlevez^ les argots, laissant la peau
assez longue pour envelopper le bout des pattes.

Prenez G biscuits, plongez-les dans l'eau froide,

ajoutez beurre, poivre, sauge et sel, mettez le tout
dans le corps du cochon et cousez-le. Mettez-le
rôtir dans un peu d'eau salée. Quand il commen-
ce à rôtir, saupoudrez-y de la flirine et arrosez
avec le jiis Continuez la même chose jusqu'à ce
qu'il soit rôti. On doit prendre beaucoup de soin
pour que ce plat soit bien réussi. Un . petit co-

chon doit rôtir en trois heures. Avant de le ser-

vir, muttez-le sur un plateau, ayant soin de le gar-
nir de tranches de citron et d'œuf cuit dur et de
lui mettre un citron entier dans la gueule.

Sauce.—Prenez le foie et le cœur bouillis, ha-
chez-les bien fins et assaisonnez bien. On peut
substituer la sauce ordinaire faite do miettes
do pain à celle faite ds biscuits, -si on le préfère.

Pour faire rôtir un dinde.—Quand le din-

de est bien lavé et asséché, remplissez-lui la poitri-

ne et le corps d'une farce faite comme suit : A un
quarteron de lard salé haché très fin, ajoutez une
pin' -) de miettes de pain. Assaisonnez avec sel,

poivre et sauge et versez-y une roquille de lait.

Faites bouillir ce mélange jusqu'à ce qu'il soit très
... îî.jtv-, XI viiipivj t/:; qut la mOiLlu Ut; (jChjC iui'i;i;,

gardant l'autre pour faire la sauce. Ajoutez as-

sez d'eau dans le vaisseau où a bouilli votre farce
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pour que la sauce soit assez claire. Cousez la

poitrine et le corps et attachez les ailes et les pat-

tes au corps. Graissez-le avec du beurre et du sel.

Faites cuire un dinde d'une grosseur ordinaire

pendant environ quatre heures dans un fourneau
d'une chaleur douce. Arrosez-le avec le jus fré-

quemment.

Faire rôtir un dinde avec des huîtres.—
Rincez votre dinde avec du soda et de l'eau et

ensuite avec de l'eau claire. Préparez une farce

de miettes de pain mêlées de beurre, poivre, sel et

sauge, arrosées d'eau chaude ou do lait, ajoutez le

jaune de deux œufs, coupez en menus morceaux
une douzaine d'huitres et mêlez-les à cette farce.

Remplissez votre dinde de cette farce et cousezle

avec du fil fort. Saupoudrcz-lo do farine avant de
le faire rôtir et arrose z-le souvent, d'abord avec du
beurre et d-^. l'eau et ensuite avec la sauce de la

lèchefrite. Servez-le avec de la sauce ù la canne-
berge ou des huitres frites que vous disposez dans
le plat autour du dinde. Ou encore, servez-le

avec de la sauce aux huitres, faite en ajoutant une
tassée de liqueur dans la sauce où aura rdti le

dinde, la môme quantité de lait et une douzaine
d'huitres bien assaisonnées avec du persil haché
fin

; épaiss'ssez avec de la ftirine et une cuillerée h
soupe de beurre.

Farce aux châtaignes pour dinde.—Pré-
parez la farce de la même manière que nous avons
déjà dit, seulement omettez les huitres et mettez
ea piUs une cùopine de châtaignes pelées, haoîiécs

bien fines.
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POCR FAIRE CUIRE À LA VAPEUR UN DINDE
OU UN POULET.—Préparez la volaille comme pour
rôtir. Exposez-la à la vapeur jusqu'à ce qu'une
fourchette entre facilement dans la chair, enlevez-
la alors de la vapeur et enduisez-la de beurre et
faito-la jaunir dans un fourneau chaud. Si vous
n'avez pas une bouilloire à vapeur suffisamment
grande pour une volaille, une bouilloire ordinaire
à laver paut servir. Dans le fond de la bouil-
loire, vous mettez une terrine en ferblanc profonde
remplie d'eau

; vous y placez votre lèchefrite con-
tenant la volaille ou dinde prépar*^ pour le four-
neau. Yous remplisez d'eau la bouilloire jusqu'au
bord de la terrine.

Réchauffé au poulet.—Hachez menu du
poulet froid, du veau ou du dinde, une tranche
de jambon et un petit ognon si l'on veut. Met-
tez la viande dans la poêle à frire avec une tassée
de miettes de pain, une tasse de lait, un peu de
beurre, deux œufs bien battus, du poivre et du
sel au goût. Faites revenir délicatement.

BŒUF ÉPICÉ.—Prenez un morceau de bœuf du
quartier de devant d'environ 10 Ibs. Ceux qui
aiment le gras, devront choisir un morceau gras,
ceux qui préfèrent le maigre peuvent prendre le
morceau de l'épaule ou la partie supérieure de la
patte de devant.

Prenez une chopine de sel, une tasse à thé de
mêlasse ou de sucre brun, une cuillerée à soupe de
clou moulu, piment et poivre et deux cuillerées à
soupe de salpêtre en poudre. Placez votre bœuf
dans une lèchefrite profonde et frictionnez-le avec
votre mélange. Tournez-le et frictionnez chaque
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côté deux fois par jour pendant une semaine.
Ensuite lavez jusqu'à ce que les épiées soient dis-

parues; mettez-y un pot d'eau bouillante et aussi

souvent qu'elle bouille fort, jetez-y une tasse à thé
d'eau froide.. Votre viande doit cuire lentement
durant cinq heures sur le derrière de votre poel.

Aussitôt qu'elle est froide, pressez-là sous un lourd
poids et vous ne désirerez plus jamais acheter de
boeuf salé sur le marché. Votre mélange peut
servir pour un autre dix livres de bœuf en y jetant
d'abord une poignée de sel. On peut renouveler
cette opération de manière à avoir un morceau de
cette viande tous les jours.

Pour Désosser un Dinde ou un Poulet.—
Enlevez d'abord la peau de la volaille, coupez-la
et faites-la bouillir dans un peu d'eau jusqu'à ce
que la chair laisse les os. Assaisonnez de poivre,

sel, sauge ou sarriette. Enlevez toute la viande
des os et placez-la dans un moule en lits de viande
foncée et claire, humectez-la avec le reste du liqui-

de de la lèchefrite et mettez dessus un plat et une pe-
sée et laissez-la reposer jusqu'au lendemain. Le
matin elle sortira du moule tout d'un morceau et
vous pouvez la couper en tranches avec un couteau
bien tranchant.

Pot-au-Feu.—Placez dans votre bouilloire 3
ou 4 livres de bœuf avec assez d'eau pour couvrir
la viande et une cuillerée à thé de sel. Quand
l'eau commence à bouillir, enlevez l'écume soigneu-
sement et ajoutez alors 4 ou 5 carottes et un navet
coupés en 4 ou 5 morceaux, ainsi qu'un ognon et
un peu de persil et 3 clous de girofle. Laissez
bouillir pendant 4 heures. Faites rôtir 2 tranches
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de pain et ensuite coupez-le en morceaux dans un
plat et ver.^ez-y alors votre bouillon

; ceci est la

soupe. La viande est servie avec les légumes.

Côtelettes de Veau.—Arrangez vos tranches
de veau, salcz-lts et plongez-les dans un œuf battu
et ensuite roulez-les dans des miette» de biscuit ou
de pain, pilées bien fines. Mettez dans votre lè-

chefrite une cuillerée à soupe de graisse très-chau-

de, mettez-y vos côtelettes et laissez-les cuire len-

tement sur le derrière de votre poêle, les retour-
nant fréquemment de manière que le tout soit

d'un jaune or quand il est cuit. On peut faire

cuire de la même manière le steak à l'éturgeon.

Pain-au-Veau.—Prenez trois livres de veau
cru et un quarteron de lard salé, hachez-les fins et

ajoutez une tassée de miettes de biscuit, 2 œufs
bien battus, 2 cuillerées à thé de poivre, autant de
sel, sauge et muscade au goût. Faites cuire
durant deux heures dans une casserole profonde.

Gelée au Poulet.—Prenez deux poulets
comme pour une fricassée, laissant les débris ; enle-

vez la peau, faites-les bouillir dans assez d'eau
pour les couvrir jusqu'à ce que tous les os puissent
être facilement 3nlevés. Retirez alors le liquide
qui doit être d'une pinte ; assaisonnez avec sel,

poivre et un petit morceau de beurre. Ajoutez à
ce liquide bouillant une boîte de gélatine dissoute
dans une chopine d'eau froide; mettez-y vOkS pou-
lets et après que le tout a bouilli, versez dans un
moule et laissez refroidir. Le céleri bouilli avec
les poulets est excellent.

Bœuf Froid avec Purée de Patates.—
Pelez, faites bouillir et pétrissez 12 grosses pata-

\
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tes, ajoutez sel et poivre et 2 cuillerées à soupe de
beurre

;
ajoutez ensuite graduellement une chopi-

ne de lait bouillant en brassant. Versez cette pré-
paration dans un plat chaud et mettez dessus des
belles tranches de bœuf froid rôti. Mettez sur cha-
que tranche de bœuf une cuillerée à soupe de votre
sauce et placez votre plat sur le fourneau pendant
quelques minutes. Garnissez le bord de votre plat
de feuilles vertes de n'importe quelle sorte.

Viande Revenue.—Hachez bien fine n'impor-
te quelle sorte de viande maigre cuite, assaisonnez
avec poivre et sel. Mettez un lit de cette viande
dans un plat beurré, ensuite un lit de miettes de
pain, quelques cuillerées de sauce et répétez le

procédé, ayant soin d'avoir un bon lit de miettes
de pain sur le dessus, sur lesquelles vous mettez des
petits morceaux de beurre ; faites cuire jusqu'à ce
qu'il atteigne un biau jaune. C'est un excellent
plat pour le déjeuner.

Steak Farci.—Coupez une tranche épaisse de
bœuf à .s«e«A:, environ 2 livres; prenez 1 cliopiue
de miettes de pain, assaisonnez bien avec poivre,
sel et sauge, humectez avec du beurre, versez cette
préparation sur votre bœuf, roulez-le bien serré et
attachez-le soigneusement, enveloppé dans un linge
beurré, faites cuire alors ù, la vapeur durant doux
heures. C'est excellent, froid et tranché.

Boulettes de Viandes.—Mets Économi-
que.—-Prenez n'importe quels morceaux de vian-
de froide, hachez-la bien fine avec un ognou

;

mélang.z avec un œuf, nn peu do miettes de paiii
et une cuillerée de farine

; assaisonnez avec poivre

I

*



—18—

et S'A, humectez avec un peu d'eau ou do la sauce

froide, mêlez le tout ensemble et faites-en do peti-

tes boulettes que vous roulez dans la farine et (|U3

vous faites frire à un beau jaune.

Saucisse à la Vapeur pour la Collation.
—Phigcz un bout de snucisse dans un plat profond

(|Uo vous mettez dans la bouilloire ; laissez à la va-

peur durant trois heures
; enlevez-la alors du plat

K[m sera rempli de gras. Quand elle est froide,

tranchez mince. ~

Beef St^^ak sauté,—Faites couper votre

bœuf en tranches do moins d'un pouce d'épaisseur

et battez-lfe comme il faut jusqu'à ce que les fibres

soient bien divisées. Saupoudre z-le de poivre et de

sel, couvrez-le d'une couche épaisse de farine des

deux cotés. Faites fondre un peu de beurre dans
une poêle à frire profonde, assez pour couvrir le

fond de la poêle
;
quand la poêle est très chaude,

mettez-y votre stt'ak, tournez-le rapidement pen-

dant une ou deux minutes ; vt rsez-y alors de temps
en temps un peu de sauce ou d'eau froide avec de
la sauce au champignon. Couvrez soigneusement.

Le stfiak prendra de 20 à 30 minutes à cuire ; il

ne doit pas cuire trop vite.

Pâté aux Patates.—Prenez une tasse à thé

do viande hachée, une autre de patates écra-

séts, 2 œufs et un pou de lait pour amollir ; salez,

poivrez et fait js cuire une demi-heure.

Paté a la viande.—Faites une croûte com-
me pour les biscuits, mettant un peu plus de
beurre

; divisez cette pâte en deux ; roulez en une
moitié à une épaisseur d'environ un demi pouce

;

mettez- la* dans une casserole à biscuits que vous

r
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avez beurrée
;

roulez l'autre moitié et mettez-la
dessus la première et faites cuire dans un four-
neau chaud.

Hachez des morceaux de viande froide, gros
;

mettez-les dans la lèchefrite avec de la sauce froide
si vous en avez, sinon employez de l'eau, assai-
sonnez avec beurre et sel et épaississez avec un
peu de farine. Faites cuire k-utiment jusqu'à ce
qu'elle soit prête à servir.

Fendez en deux la pâte que vous avez fait cuire
et versez sur une moitié votre viande chaude et vo-
tre sauce et placez Tautre moitié dessus ; servez
immédiatement.

^
On emploie avec grand ajutage pour ce plat, le

dinde froid ou le poulet.

Lard Frit.—Saucez vos tranches de lard dans
de la farine de blé-d'inde et faites-les cuire dans

'

le fourneau jusqu'à ce qu'elles aient atteint une
couleur jaune qui plait à l'œil et au goût.

Mêlez alors une partie de la graisse à du lait et
épaississez pour en faire une sauo . Ce plat peut
être appelé du nom plus recherché de " Sauce au'
collège Vassar." L'omelette cuite dans une par-
tie de cette graisse est excellente. La famille ai-

me beaucoup un petit morceau d'omelette entre-
lardé de petits morceaux de lard croquant et ser-

vi avec de la sauce blanche.

Croquettes de Morue.—Prenez de la morue
bouillie, hachez-la en petits morceaux, ajoutez-y
une égale quantité de patates pelées, miettes de
pain

;
poivrez bien et si c'est trop doux, mettez du

sel
;
passez-vous les mains dans la farine et rou-

lez ce mélange en forme de petites galettes plates,
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jetez-les ^daiis la graisse très chaude et laissez

cuire.

^ Beurre fondu.—Doux cuillerées à thé de fa-

rine, 1^ ouce de beurre, une cuillerée à thé d'eau
ou de lait et un peu de sel. Mettez la farine et
le sel dans un bol et mélangez-les avec du lait ou
de l'eau, eu mettant peu lY la fois, jusqu'à ce
que la pâte soit molle. Mettez dans un vaisseau d'eau
bouillante. Quand l'eau a bouilli une minute,
ajoutez-y le beurre en brassant tout le temps jus-
qu'à ce que le tout soit bien môIé. Laissez bouil-
lir une autre minute.

Sauce' aux Huîtres.—Prenez une chopine
d'huitrcs, la moitié d'un citron, 2 cuillerées à sou-
pe de beurre, 1 cuillerée à thé de farine, une tasse

à thé de lait ou do crème, poivrez au goût.
Faites bouillir les huitrcs dans leur propre jus pen-
dant cinq minutes et ajoutez alors le lait. Quand
ceci bouille de nouveau, coulez et remettez dans
le vaisseau, épaississez avec de la farine, ajoutez
du beurre et l'autre moitié du citron.
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yEGUMES
:o:-

Dîner Bouilli.— Mettez bouillir du bœuf sald
(corn beef) dans de l'i'au froide à huit heures du
matin. Mettez-y un piîtit morceau de lard ù, dix
heures. Ajoutez des navets, betteraves, carrottcs,
choux, une heure et demie avant de retirer du feu.
Si un des articles ci-dessus était cuit avant les au-
tres, enlevez-le daos un plat et tenez-le chaud et
quand tous sont cuits, mettez-les dans un <2;rand

plat. Séparez les feuilles (Tun chou et mettez-les
dans une tulle pour les faire bouillir.

" Et ce qui est encore plus cher,
C'est le plat de fèves fi-ites."

^

Choisissez des fèves de la dernière récolte si

c'est possible. Elles s'éventent comme tout autre
chose en les gardant trop longtemps. Elles con-
serveront leur forme parfaitement en les faisant
tremper dans l'eau bouillante au lieu de l'ea» froi-

de. Pour une famille de 12 membres, il faut or-
dinairement une pinte de fèves et environ quatre
onces de lard et, les ayant laissé tremper durant la
nuit, couvrez-les d'eajii et faites-les bouillir avec le

lard pendant quelques minutes. Mettez- les alors
dans une jarre et placez-|^s dans le fourneau, sa-
lez et mettez un peu de mêlasse, couvrez-les du
bouillon du chaudron et ajoutez de l'eau, s'il n'y a
pas assez de bouillon. Il est guère possible de' les
faire cuire trop longtemps, mais d'un autre côté,
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tf n'est pas facile do les Lcnir sur le feu jusqu'à
lU'iif jours, date où elles auraient atteint Kuir per-
fection.

roLs VERT.— Faites tremper vos pois fraîche-
ment écossés dans l'eau à la i,dace pendant une
heure. Mettez-les ensuite dans l'eau bouillante
avec une dumi-cuillerée à thé de soda; faites
boudlir fort pendant 20 minutes ou une demi-
heure selon la dureté des pois, sans les couvrir.
Ajoutez du beurre au <>'oût et servez chaud.

FÈVES À ÉFILER.—Ëcossez sur le sens de la
lonpieur de la cosse afin qu'elles soient bien éfilées
Faites trepper dans l'eau à la ^^lace pendant une
heure. Faites-les bouillir ensuite dans un cliau-
dron ouvert, comme pour les pois, mais plus Ion<>--

temps, mettez une demi-cuillerée à thé de sod"a
dans l'eau

;
quaud elles sont bien tendres, assai-

sonnez au goût.

POTAGE AU ijlé-d'inde ET AUX FÈVES.—Dé-
tachez les orains de blé-d'iude de l'épi, faites
bnuillir les épis seuls pendant une demi-heure.
Mettez les L,rains dans l'eau où ont bouilli les épis
et faites bouillir votre blé-d'inde pendant une heu-
re. Faites bouillir vos fèves séparément pendant
20 minutes, jetez l'eau noire où elles ont bouilli
(tmettéz les fèves dausje blé-d'inde boniii.int,
faites bouillir encore et ser: oz après avoir ;•>•.':

du beurre et du sel au ooût.

çiiou-PLEUR.—Faites ti-emper les têtes de vos
choux-fleur dans l'eau à la glace pendant deux
b -ores. Mettez-les ensuite dans l'eau bouillante
V. --; jîne cemi-cuilitrée à thé de soda. Tenez le
;;h.v. :'Vi (^'-couvert en faisant bouillir, mettez
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une cuillcrc^o t\ soupe de sel aprô.s qu'ils auront

bouill' p ndant 20 minutes. Faites 1rs bouillir

enco; e 10 minutes de plus, retirez-les du feu et

PaiteS'les essorer dans une passoire. Mettez des-

sus des miettes de pain et des petits morceaux de
beurre partout, mettez les alorn dans un fourneau

chaud et laissez-les revenir pendant 15 minutes.

SALSIFIS ou HUITRES VÉGÉTALES,—Faites

bouillir la plante, enlevez l'écorce (ît tranchez lin
;

mettez-en un lit dans un plat, assaisonnez de beur-

re, poivre et sel. Mettez ensuite un lit de bis-

cuit pilé; répétez la même chose jusqu'à ce que
le plat soit plein. Versez dessus un peu du liqui-

de où a bouilli la plant'3. Rempliîjsez de lait et

faites cuire pendant une demi -heure.

PLAT AUX TOMATES—Pelcz et coupcz fH trau-

ches minces vos tomates. Rangez vos tranches
dans un plat à pudding, mettant un lit de tomates
et un lit de miettes de pain, beurre, sel, poivre et

un peu de sucre. Faites cuire une demi-heure

PLAT COMPOSÉ DE DIVERS LÉGUMES POUR
MANGER AVEC DE LA VIANDE FROIDE.—Faites

bouillir plusieurs sortes de légumes jusqu'à ce
qu'ils . soient tendres, hachez-les séparément et

mettez-en un lit de chaque dans un plat, assaison-

nez de poivre, sel et beurre ; couvrez le tout d'u-

ne bonne préparation de miettes de pain &c., hu-
mectez avec ie bouillon ou de la sauce et faites

cuire une demi-heure.

Plat au Blé-d'Inde,—Pelez et tranchez quel-
ques patates, faites-les bouillir d6,ns assez d'eau
pour les couvrir; faites ensuite frire quelques



—24—
retitGS tranches do lard dans lesquelles vous mettez
du bld-d inde vert venant de l'épis, ensuite les pa-
tates et 1 eau dans laquelle elles ont bouilli Poi-
vrez, salez et mett z un peu de biscuit pilé, faites
bouillir durant 15 minutes et couvrez le tout de
lait, faites encore bouillir doucement deux minutes
et vous aurez un bon mets.

Tomates Cuites.—Enlevez la pelure et tran-
chez minces, saupoudrez un pu de sel, puivre de
petits morceaux de beurre et très peu de sucre
Divisez eu deux des biscuits appelés " Boston
Lrackers ' et saucez-les rapidement dans l'eau
froide

: couvrez ensuite vos tomates avec ces bis-
cuits, mettant sur chaque moitié de biscuit un bon
morceau de beurre. Faites cuire dans le four-
neau durant 20 minutes ou un.j demi-heure.

- Macaroni à la Crème.—Fait- s cuire le ma-
caroni pendant 10 minutes dans l'eau bouillante,
lietirez-le et ajoutez une tassée de lait avec un peu
de sel et faites bouillir jusqu'à ce qu'il soit tendre.
Lans un autre plat, faites chauffer une tassée de
lait jusqu'à ce qu'il bouille. Epaississez avec une
cuillerée à thé de farine. Brassez-y une cuillerée
à soupe de beurre et finalement un œuf battu.
Quand le tout commence à épaissir, versez-le sur le
macaroni que vous aurez au préalable mis dans un
plat. Ce mets peut se manger avec du beurre et
du sucre ou être servi avec de la viande.

Macaroni et Fromage.—Faites bouillir au-
tant de macaroni qu'il en faut pour remplir le
vaisseau que vous voulez mettre au feu avec du
lait et de l'eau jusqu'à ce qu'il soit tendre. Reti-
rez et salez. Beurré votre plat et mettez -y un lit

I
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I

de macaroni et ensuite un lit de fromage râpé avec
des petits morceaux de beurre répandus partout.

Continuez ces lits alternativeniunt jusqu'à ce que
votre plat soit plein, finissant par le fromage râpé.

Mettez qu' Iques cuillerées de lait et faites cuire

activement dans un fourneau chaud pendant envi-

ron 30 minutei;.

Potage aix Patates.—Prenez deux tassées

patates pilées, 2 cuillerées de lait chauffé, 1

cuillerée de beurre fondu, du sel et du poivre.

Faites cuire dans un fourneau chaud pendant 10
minutes, ayant soin que le dessus soit d'un jaune
riche. Servez chaud.

Potage aux Patates No. 2—Pilez des pata-
tes, entremêlez-les avec des miettes de biscuits

comme pour les huitres et faites cuire ; c'est un plat

très-présentable.

- Huîtres au Blé-d'Inde.—Prem z une tassée

de farine, ^ tasse de beurre fondu, 8 cuillerées de
lait, 2 cuillerées à thé de sel, le quart d'une cuillère à
thé de poivre, une o' jpine de blé-d'inde râpé

;

versez le blé-d'inde luv la ftirine et brassez bien,

ajoutez ensuite les autres ingrédients et brassez

rapidement pendant trois minutes. Mettez envi-

ron deux doigts de graisse dans la poêle à frire et

faites chauffer. Quand la fumée commence à
.s'échapper de la poêle, versez-y votre mélange par
cuillerée, tenant la cuillère près de la graisse,

laissez frire environ 5 minutes.

Croquettes au Riz.—Prenez une tassée de
riz, deux tasséjs d'eau et du sel ; faites mitonner
lentement jusqu'à ce que le riz soit tendre. Met-
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tez-y du beurre de la grosseur d'un œuf et
deux œufs battus et faites-en une pâte que
vous mettez en boulettes ou en rouleaux de formes
oblongues

;
_
roulez-les dans des miettes de biscuits

et faites cuire dans la graisse. Ils conservent mieux
leur torme et cuisent plus aisément s'ils sont pré-
parés quelques heures à l'avance.

*



i
Buf et

3 que
formes

>iscuits

mieux
t pré-

PALADES ET ŒUFS
-:o:-

Préparation pour Salade.—Battez G œufs
dans un grand bol jusqu'à ce qu'ils soient fermes.
Ajoutez deux tassées de crème douce avec une
cuillerée, à thé de sel et battez le tout comme il

faut. Ajoutez ensuite une tassée de vinaigre fort,

une cuillerée à soupe de moutarde et une demi
tassée de beurre fondu, et battez de nouveau.
Mêlez la "moutarde dans une tasse avec un peu de
vinaigre et délayez parfaitement. 3Iettez le bol
dans un canard d'eau et faites bouillir jusqu'à ce
que la préparation s'épaississe. Elle se conservera
pendant des semaines.

Autre Préparation pour Salade.—Pilez
fin le jaune d'un œuf cuit très-dur avec une cuil-
lère

;
ajoutez le jaune d'un œuf cru, les deux tiers

d'une cuillerée à thé de sel, une cuillerée à thé de
moutarde sèche et un petit peu de poivre de
cayenne. Brassez bien toujours dans le même
sens et ajoutez quelques gouttes d'huile douce de
temps en temps jusqu'à ce que vous en ayiez em-
ployé 3 grandes cuillerées. Ajoutez ensuite gradu-
ellement une cuillerée à soupe ou plus de vinaigre
et mélangez très-bien. Mettez cette préparat?ou
dans une place fraîche.

Autre Préparation pour Salade.—Prenez
4 œufs bien battus, une cuillerée à soupe de mou-
tarde, 5 cuillerées à soupe de vinaigre et une
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demi-cuillordû à tlié de sd et un peu de poivre
de cayeniie. Mettez ce mélanc^a dans un vaisseau
d eau bouillante, quand il est bien chaud ajoutez
une cuillerée à soupe de beurre, faites cuire jus-
qu'à ce qu'il soit aussi épais que du flan, ayant
soin de brasser tout le temps. Eclaircissez si voua
le voulez avec du lait ou de la crème.

Salade au Poulet.—Faites bouillir bien ten-
dres 4 poulets d'une bonne grosseur, quand ils se-
ront froids, enlevez la chair blanche et hachez la
quelque peu grosse. Coupez le blanc du céleri et
hachcz-le aussi de la même manière. Dans 2 pin-
tes et une clopine de poulet, mettez une pinte et
une chopine de céleri et une cuillerée à soupe de
sel.

^
Mélangez bien ensemble et versez-y une par-

tie d'une des préparations ci-dessus. Donnez la
forme que vous désirez à votre salade dans un
vaisseau plat et versez l'autre partie de votre pré-
paratiQji. Garnissez avec des œufs bouillis durs
et coupés en roulettes, des betteraves et les feuilles
du céleri.

Salade au Chou.—Prenez deux œufs, du
beurre de la grosseur de la moitié d'un œuf, deux
cuillerées à soupe de sucre, une cuillerée à thé de
moutarde, une cuillerée à thé de poivre noir, une
tasse à café do vinaigre. Faites cuire dans un
chaudron d'eau à l'épaisseur d'un flan. Hachez
un petit chou et versez dessus votre préparation
après qu'elle a commencé à refroidir.

Salade aux Huîtres —Prenez une canistre
d huîtres d une chopine, hachées fines, 10 biscuits
rouiées fins, 3 œufs, une demi-tasse à thé do lait
frais, les deux tiers d'une tasse à thé du liquide des



—29—
huîtres et une demi-tasse de beurre. Mettez le

tout au feu ensemble et faites-le commencer à
bouillir, brassant bien tout le teups. Enlevez-le
du feu et ajoutez une tasse ;\ thé de vinaigre et
une cuillerée à thé de poudre de céleri et une cuil-

lerée à soupe de moutarde, brassez bien le tout,

poivrez et salez au goût, servez froid.

Salade aux Légumes.—Prenez en égale
quantité des betteraves, des navets, des patates et
autres légumes cuits si vous en avez. Coupez-les
en petits carrés de la grosseur d'un dé. Mettez-
les dans un plat et ajoutez du céleri coupé fin, en-
viron un tiers de céleri pour deux tiers de légumes.
Mélangez avec votre préparation à salade. Ce plat
paraît très-bien sur une table.

Œufs Farcis.—Faîtes bouillir des 'œufs durs,
quand ils sont refroidis, enlevez les coquilles avec
grand soin et coupez-les en deux. Pilez les jaunes
fins et humectez-les avec du vinaigre

; assaisonnez
avec un peu dd beurre, poivre, sel et moutarde.
Remplissez les blancs de ce mélange. C'est excel-
lent pour la collation, ou encore pour un dîner à la

viande froide.

Pour faire Cuire les Œufs.—Mettez du
beurre, du sel et du poivre dans le fond de votre
bouilloire et cassez-y alors vos œufs. Faites cuire
jusqu'à ce que les blancs paraissent fermes. C'est
excellent.

Omelettes.—Prenez 6 œufs, battez lef?Jaunes
et les blancs séparément; mêlez doucemêîft.une
cuillerée à soupe de farine dans un peu de laifi et
de sel, et ensuite une petite tasse à thé de lait.
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Battez le tout ensemble comme il faut en ajoutant
les blancs à la fin.

Omelette au PAiN.-Paites tremper une tasse
à thé de miettes de pain dans une tasse de laitdoux pendant une nuit

; battez trois œufs, jaunes
et blancs séparément, les jaunes avec le pain et le
ait et versez-y les blancs et faites frire dans le
beurre, feaupoudrez dessus le sel et le poivre jus-
te au moment de les oter du feu. Ce plat est suf-
usant pour b personnes.
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CoRNICHONS.

-:o;-

—" Cuisinière, voyez à ce
que toutes vo8 sauces soient
piquantes et flattent le pa-
lais, afin qu'elles soient pour
vous une recommandation."

^

Concombres Marines.—Prenez deux jarres,
l'une vide et l'autre contenant une forte saumure
de sel et de vinai«;re

; surveillez votre champ de
concombres tous les jours et cueillez les petits con-
combres aussitôt qu'ils ont la grosseur voulue, au-
tant que possible lorsqu'ils ont trois pouces

;
jetez-

les dans votre saumure au fur et à mesure que
vous les avez cueillis, ayant soin d'ôter d'abord
ceux que vous y avez mis le jour précédent. Sur
ceux qui ont passé 24 heures dans la saumure,
versez de l'eau bouillante et laissez-les reposer jus-
qu'à ce qu'ils soient froids. Mettez-les ensuite
dans l'autre jarre et versez-y assez de vinaigre
bouillant pour les couvrir. Continuez ce procédé
jusqu'à ce que cette dernière jarre soit pleine et
ajoutez ensuite autant, d'épices que vous voudrez.
Voyez à ce que le vinaigre couvre toujours vos
cornichoas. En les finissant pour la table vous
devez toujours vous servir d'un vaisseau en porce-

- ^
....!-,..,. ,,...,.,_., ,ii._vliv Udll.-; la saumure

des petites cosses de fèves vertes et les traiter com-
me les petits concombres.
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CoNCOMBRES.—TTno autre manière d(3 faire des
cornichons aux concombrcf-, qui entraîne, il est
vrai, plus d'ouvrage, mais qui est très-sfiro, c'est
de les couvrir avec de la saumure chaude, (pas
trop forte,) la ftiisant bouillir tous les jours pen
dant huit jours successifs et la versant sur vos con-
combres. Nettoytz et essuyez ensuite vos concom-
bres comme il faut et mettez-h s dans un bon vi-
naigre épicë. Au besoin ils peuvent se conserver
pendant un siècle. La personne qui m'a confié
cette recette me dit avoir souvent béni la vieille
dame qui la lui a donnée, surtout quand elle pen-
sait qu'elle avait commis l'erreur de se marier
avant de saitoir préparer les cornichons.

Concombres Marines sans les faire Bouil-
lir.—J^avez vos concombres et mettez-les dans la
saumure pendant 24 heures. Lavez-les encore
faites- les essorer et mettez-les ensuite dans 2 gal-
lons de vinaigre froid dan« le.juel vous aurez mis
un sac contenant les épiées suivantes : | livre de
graine de moutarde noire concassée, 4 onces de
gingembre, 3 onces de pimept, 3 onces de poivre
noir, 1 once de clou de girofle, 1 paquet d'ail si
vous le désirez, 2 gallons de vinaigre et un ognon.
Prenez vos épices dans une bonne pharmacie.
Cette recette peut se faire avec si peu de trouble
que vous' pouvez préparer vos cornichons par pe-
tites quantités, chaque fois que vous pouvez cueillir
assez de concombres. Les petits sont les meilleurs.

Sauce au Tomates.—Tranchez un quart de
minot de tomates et 3 ognons de bonne grosseur.
Uouvrez-les d'eau froide et saupoudrez dessus
2 tassées de sel. Laissez-les tremper durant 12
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heures. Retirez-les ensuite et rincez-les plusieurs
fois dans de l'eau froide. Hachez-les bien fines et fai-

tes-losbouillir jusqu'à cj qu'elles soient tendres dans
un vinaigre faible. Otez alors le vinaigre et durant
qu'elles sont encore chaudes, ajoutez 2 cuillcr«5es à
soupe de chaque sorte d'épices, une petite boîte de
moutarde moulu^^, 2 tassées de racines de raifort
râpées, 6 têtes de poivre vert hachées fines ou 2
cuillerées t\ soupe de poivre moulu. Mélangez
bien et couvrez avec le vinaigre froid.

Tomates Marinées.—Prenez un gallon de
tomates vertes tranchées, 2 cuillère 3S à soupe de
sel, 1 cuillerée à soupe de moutarde moulue, 1
cuillerée à soupe de clou de girofle, autant de ca-
uelle, autant de poivre noir et autant de poivre
rouge ou 4 tôtes de poivre vert hachées, ^ cliopine
de graine de moutarde et 2 pintes de vinaigre.
Faites bouillir tout ensemble pendant 15 minutes,
versez ensuite dans une ^arre et couvrez bien. On
peut commencer à les manger après trois jours.

ToMATis Rondes Marinées. —Faites bouillir

à la vapeur vos tomates jusqu'à ce qu'elles soient
molles, piquez-les avec une fourchette pour en fai-

re sortir l'eau. Faites bouillir du vinaigre pas
trop fort avec un peu de sucre, un petit morceau
d'alun' et un sac d'épices de toutes sortes. Verse?
le tout sur voa tomates.

Concombres Marines au Sucre.—Pelez vos
concombres. Otez les graines et faites-les bouillir
aussi tendres qu'il vous plaira et laissez-les passer
la nuit dans une saumure faible. Le matin faites
ressorer et mettez-les dans assez de vinaigre pour

3



—34—

les couvrir dans lequel vous les laisserez jusqu'au
lendemain. De nouveau le matin faites ressorer.

Faites chauffer une chopine de vinaij^re, 3 Ibs do
sucre et un oaco de boutons de casse et verse.-' sur
vos concombres.

MAiUNADES SUCRÉES.—Prenez huit livres de
concombres murs, des tomates vertes ou du melon
d'eau, 3 livres de sucre brun, du clou, de la cannel-

le et du piment, 2 cuillerées à tables de chaque
sorte, et 1 cuillerée à thé de poivre.

Versez sur vos fruits un peu di; sel et laissez-les

passer la nuit. Le matin retirez le liquide et fai-

tes-les bouillir dans une pinte de vinaigre jusqu'à
ce qu'ils soient tendres. Otez ce vinaigre et faites-

les bouillir de nouveau dans le vinaigre où vous
aurez mis le sucre et les autres épices.

Autres Marinades Sucrées.—Pelez des con-
combres murs et enlevez les graines. Coupez-
les par morceaux à votre goût. Faites-les bouillir

dans de l'alun et de l'eau jusqu'à ce qu'ils soient

tendres. Faites ressorer et mettez-les dans une
jarre. Faites un sirop avec une pinte de vinaigre,

3 Ibs. de sucre et une cuillerée à thé de chacune
des épices suivantes : racine de gingembre râpée,

piment, clou et cannelle. Mettez vos épice^ dans
un sac, faites-les bouillir dans le sirop et versez ce
sirop chaud sur vos concombres. Laissez reposer

3 ou 4 jours. Retirez le sirop, faites-le bouillir

de nouveau et versez-le chaud sur les mêmes con-
combres. Ce sirop est suffisant pour mariner 7
Ibs de concombres.

Marinades aux Tomates (Sucrées).—Tran-
chez 7 Ibs de tomates vertes, saupoudrez de sel et
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laissez-les passer la nuit. Le matin otez le jus,
lavez-les dans l'eau et laissez ressorer jusqu'à ce
qu'elles soient sôclies. Faites-los bouillir ensuite
dans du vinaigre faible jusqu'à ce qu'elles soient
tendres.

_

Mettez-les dans une jarre et versez des-
sus un sirop fait comme pour les marinades aux
concombres ci dessus.

Marinades aux Ciioux Rouges.— Venez un
bon chou rouge ferme, coupez-le en quatre et en-
levez les cotons dur,s et coupez-le ensuite en tran-
ches fines que vous mettez dans un bol en terre ou
en bois avQc assez de sel fin (environ la moitié
d'une tasse pour un chou). Mettez votre bol dans
une place froide pendant 2-4 heures, remuant le
chou de tenjps à autre ; rincez ensuite dans de
l'eau froide et fait.^s ressorer au moyen d'uoe pas-
soire.

Dans une pinte de vinaigre fort, mettez 2 cuil-
lerées à soupe de poivre noir rond, autant de pi-
ment et une cuillerée à thé de clous attachés dans
un morceau de mousseline

; faites commencer à
bouillir et jetez-y ensuite le chou. Laissez bouil-
lir pendant 10 ou 12 minutes, retirez ensuite et
laissez refroider tranquillement en couvrant le
vaisseau. Dans 2 ou 3 jours votre marinade sera
prête à être servie.

Marinade aux Raisins.—Prenez des petites
grappes de raisins murs de n'importe quelle espèce,
ayant soin d'oter tous les grains broyés ou qui ne
sont pas tout à fait parfaits. Grarnissez une jarre

les couvrant de feuilles.

Dans 2 pintes de vinaigre mettez 1| chopine de
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sucre blanc, 1 cuillerée -X soupe de cannelle, 1^
cuillerée à soupe de clou et tris peu de pii^iont"!

Faites bouillir le vinaigre et les épices pendant 5
à 10 minutes, ajoutez ensuite le sucre et laites
encore bouillir un moment. Quand ce liquide est
parfaitement froid, versez-le sur les raisins de ma-
niôro à les couvrir. Si vous»y versiez ce li^juide

étant chaud, cela ferait rider vos raisins, peut-.Ctre
les ferait-il ouvrir et cela détruirait l'apparence de
votre marinade.

Sauce aux Tomates CKetchup).—Vremz un
quart de mlnot de tomates mûres et coupez-les ou
broyez-les dans un j^rand vaisseau étamé en porce-
laine et mettez-les au feu. Quand elles ont bouil-
li jusqu'à ce qu'elles soient tendres, versez-les dans
une passoire en fil de fer très fine et remuez votre
passoire jusqu'à ce qu'il n'y reste plus que les graines
et les peaux. Mettez dans le liquide 2 pintes de
vinaigre, 6 cuillerées à soupe de sel, 2* de poivre
noir, 2 de moutarde, une petite cuillerée à thé de
poivre rouge et quelques morceaux de racine de
raifort. Mettez ce mélange sur un feu doux et
faites bouillir lentement pendant environ trois heu-
res. Otez ensuite le raifort et mettez votre sauce
ou Ketchup en bouteille p'endant qu'elle est chaude.
Vous en avez assez pour remplir 12 bouteilles de
la capacité de celles généralement employées pour
cette sauce.

Sauce X la Mode du Chili.—Prenez douze
grosses tomates mûres, 4 têtes de poivre rouge, 2

j^ros ornons honVl/îa f\na .. ._ . ~- , ^ — - tassées -du vi-
naigre, 2 cuillerées à soupe de sel et 2 cuillerées à
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Boupo Je sucre. Faltjs bouillir pendant 2 heures.
Mettez en bouteilles et bouehez.

Raisin dk Cohintiie éimcê.—Prenez 5 Ib.s. do
raisin de corinthe, -J^ Ibs de suere et une cliopinu
de vinaigre. Faites bouillir p.-udant, 15 minutes,
iicumez et ajouU.'Z au vinaigre une euilleréo à
Koupo de clou, autant de cannelle et autant de pi-
ment et faites cuire pi-ndant 45 niinuten, mêlez en-
suite avec votre raisin et la préparation est prête.

Raisin Épicé.—Enlevez les graines du raisin
comme pour les confitures. JJans 5 Ibs. de /ruit
mettez 4 Ibs. de sucre, une cliopine de vinaigre

'

(s'il est très fort, étendez-lo d'eau) 2 cuillerées à
soupij db cannelle moulue et autant de clou. Fai-
tes bouillir très lentement.

Groseilles Épicées.—Prenez 5 Ibs de gro-
seilles, 4 Ibs de sucre brun, l cliopine de vinaigre,
2 cuillerées à soupe de cannelle, autant de clou" et
1 cuillerée à thé do farine de muscade. Faites
bouillir pendant 2 heures. Les prunes peuvent
s épicer de la même manière. «

Marinade aux Pêches, No 1.—Prenez 7 Ibs
de pêches, 3| Ibs de sucre brun, 1 cliopine do vi-
naigre. Mettez les épices dans le vinaigre (can-
nelle, piment, clou &c.,) et faites bouillir pendant
7 minutes. Mettez-y alors vos fruits et faites cui-
re jusqu'à ce qu'ils soient tendres.

Marinade Sucrée aux Pêches, No 2.—
Dans 7 Ibs de pêches, mettez 3| Ibs de sucre, 1 pinte
de vinaigre, 2 onces de clou. 2 onces de eannp.jjp.
en branche ou des boutons de casse. Pelez vos pê-
ches et plantez dans chacune un ou 2 clous de gi-

»
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rofle. Faites bouillir le sucre et le vinaigre avec
plusieurs écorces de cannelle pendant 5 minutes et
mettez-y ensuite vos pêches. Quand elles sont
bien cuites et claires, otez-les du chaudron. Fai-
tes bouillir le sirop, le réduisant à près de moitié
et versez-le sur vos pêches. Les poires et les pom-
mes peuvent se préparer de la môme manière.

'
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Jj-EVVRE (Yeast).—Mettez une pleine' tas,>e à
café de houblon dans un chaudron, versez-y deux
pintes d'eau bouillante. Pétrissez 2 patates bouil-
lies avec la pelure dans le houblon bouillant et
laissez le tout bouillir pendant 5 minutes. Cou-
lez ensuite le tout sur une pinte de farine, ajou-
tant une tassée de sucre, 2 pleines cuillerées de sel
et une cuillerée à thé de gingembre. Quand elle
est à peu près de la chaleur du lait, ajoutez-y une
chopine de bonne levure, et mettez le plat dans
une place chaude jusqu'à ce que le tout ait bien
travaillé. Mettez-la ensuite dans une jarre et
conservez-la dans un endroit frais pendant Tété et
éviter qu'elle gèle pendant l'hiver. Quand vous
faites usa,g(^ de cette levure vous n'avez pas besoin
de saler le pain. Cette recette a été éprouvée
depuis^ 16 ans et jamais la jarre n'est demeurée
vide ni le contenu manqué de faire du bon pain.
La quantité indiqué*', ci-dessus peut facilement du-
rer un mois.

Levure.—Râpez 5 patates crues, faites bouil-
lir une cuillerée à soupe de malt, une demi-tassée
de houblon

; faites bouillir vos patates avec de
l'eau, ajoutez ensuite une tassée de sucre et une
cuillerée de s- 1 ; mettez sur le poêle et ne faites
<iue faire commoucer à bouillir, retirez ensuite et
quand elle est froides ajoutez alors la levure et lais-
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«ez fermenter. Cette recette fait de l'excellentelevure qui se gardera longtemps. Il n4t paT^oin d'y mettre du malt chaque fois.

^

Pain à la farine de nr ^ p^„« * •

tant et laissez refroidir. Quand il est tiède aioutez une tassée de levure, 2 cuillerées de sucrfet"de beurre et mélangez le tout le soir. Le mat'npétrissez et aissez fermenter de nouveau en^ue

vous laissez l.ver emîore. La farine brevetéeet la levure ;aux patates rapé.s sans sucre s'eniploie aussi pour le pain ci-dessus.
' '"

^'^^f
^^^'^c- -Versez une chopine d'eau bouillant^ dans votre pétrin et un morceau de beur tou de graisse de la grosseur d'une noix mélangez

y ensuite votre farine et faites une pâte épageLaissez-la reposer jusqu'à ce qu'elle soit froide

nâL ^ % Pf" P^^^« ^^t une tassée de levure •

netS^ 'T:J%'' 'T^ T"^ ^" f-- --^ bon-ne pâte. Mettez-la sur la p anche, pétrissez hiVn

menlTS:'^ '^ '' ^'''^ ^^^ ' ^' ^^^ fo-
menter placez-la dans une place chaude jusqu'àce quelle comnience à lever, et mettez-la alorslnsune place plus fraîche. Quand votre pitte est Tevee à la hauteur des L3rds de votre pétrin rabat"

VèsTnid""^r"^^^^^ quVllerem'nterfetcore très rap dément, tournez- la ensuite en formed pam et laissez-la lever encore. Faites cuire
Bi^uiTs FERMENTÉS.-Pr.nez une pinte delaiMf f d'une tassée de graisse ou de beurrT"^viwc pur moitié est la meilleure rè<

' ' " "

''

les f d u-
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ne tasse de levure, deux pleines cuillerées -l soimnde sucre blanc, une cuillerée à thé do se rt assezde farine pour faire une pâte molle. Mélan ez

s™ onVre'f' T'^^^^'^'k ^^^-^---^t^t /fatsant tondre le beurre ou la graisse. Le matinbrassez bien et laissez reposer pendant une hTurlouiez alors votre pâte en feuillets de f de poucesd épaisseur
;
coupez en biscuits ronds, metSesdans une poêle à frire très près les uns deTautrespissez-les lever pendant 20 minutes et finakmen;faites cuire pendant 20 minutes.

^^^aiement

Petits PAINS À la Parker IIouse-Fvenoyune pinte de ait bouilli et froid, 2 pintes de faHne et une pleine cuillerée à soupe de graisse rouléedans la farme
;

faites une place dans le SLu dela farine, mettez-^ une tassée de levure eTuTe demi-tasee de sucre Ajoutez ensuite le lait avec

ma^n PéT 'i ""'Y^T ''}'''''' reposer jusqu'aumatin. Petrissez-la alors dure et laissez-la lever ùfioid, pétrissez encore à midi et de nouveau verî
4 heures, la mettant en petits pains pour îa coIHnon ou le souper. Si ou désire les LZ un "uplus vite, versez du beurre dessus la pâte et boulangez de nouveau avant de la couper en D.t^ï^pains pour la collation.

^ ^""^'^

Rouleaux POUR LE DÉJEUNER ou LE dîner-Mettez un morceau de beurre de la .^rosseu;

d'uTuillar r P^^.^* vcrsez-y une4"^n
soft fnn ? •

'
^'^''"^ J^'^"'^ ^' q"« le beurreSOI fondu, ajoutez ensuite une chopine de laitfroid versez cela dans le pétrin, ajoutez 3 ehopi-

rievurpH^'l^l •T'"^^'*"^^^^^ *^«r«"" "morceaude ievuie de Fleischman,2 cuillerées à soupe de sucre
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blanc, v.ne cuillerée de sel et pétrissez rapidement.
Ajoutez congtamment do la farine et continuez à
pétrir jusqu'à ce que la pâte soit d'une bonne con-
sistance, molle et lé^'ère à la main, couvrez-la d'un
morceau de lin^e et laissez reposer. Le matin
mettez votre pâte sur la planche, pétrissez-la bien
avec les deux mains ft roulez-la en feuillets d'un
pouce d'épaisseur, coupez-les en morceaux égaux,
aussi gros que vous désirez avoir vos petits pains

;

prenez ces morceaux entre ves mains et faites-en
des rouleaux de G pouces de long et de 2 de large

;

beurrez votre lèchefrite, mettez-y vos rouleaux et
laissez-les lever pendant une heure et faites cuire
alors pendant 20 minutes. Quand ils sont reti-
rés et encore chauds, passez un peu de beurre des-
sus. Les rouleaux longs conviennent pour le dé-
jeuner

;
pour le dîner, coupez-les avec un coupe-

biscuits d'une moyenne grandeur.

Pain Graham levé.—Dans 5 tassées de pâte
levée durant la nuit comme pour le pain blanc,
mettez 1 tassée de mêlasse, un peu de sel, une
demi-cuillerée à thé de soda et 3| tassées de farine
de Graham, ou assez pour mettre la pâte dure com-
me dans le pain bis. Faites lever jusqu'à ce
que la pâte soit légère comme pour le pain blanc.

Pain Graham.—Prenez deux tassées et demie
de lait sûr, une tassée de mêlasse, 2^ cuillerées à
thé de soda, un peu de sel et assez de farine de
Graham pour faire la pâte un peu plus épaisse que
pour dos biscuits.

Gaufres.—Prenez une chopine de lait doux,
un peu de sel, un morceau de beurre fnndu de la
grosseur d'une noix, 2 œufs bien battus, et : cull

.:
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*

lerées à soupe de levure. Mélangez dans assez de
farine pour en faire une pâte dure. Laissez lever
jusqu'au matin. La même recette fait d'excellents
gâteaux cuits en anneaux.

G-ATEAUX LEVÉS.—Prenez une chopine et demie
de lait frais chaud, 1 œuf, 2 ou 3 cuillerées de
beurre fondu et la moitié d'une tasse de levure.
Mélangez, avec assez de farine pour en faire une
pâte molle et mettez lever pendant la nuit. Le
matin prenez cette pâte spongieuse sans la pétrir et
faites vos anneaux pour gâteaux. Faites cuire
pendant une demi-heure dans un fourneau chaud.

GrATEAUX FAVORIS DE Sweeties.—Prenez trois
œufs, une cuillerée à thé de sucre, une tasse à café
de lait doux et une tassée d'eau chaude, 4 cuille-
rées à soupe de levure et assez de farine pour faire
une pâte dure. Battez bien vos jaunes d'œufs et
le sucre ensemble, versez-les dans le lait, l'eau et la
levure, brassez bien et mettez lever dans une place
chaude. Quand cette pâte est levée, battez vos
blancs d'œuf en gelée et versez-les dans la pâte avec
tine pincée de sel

; faites cuire dans un moule à gâ-
teaux. Ces gâteaux sont excellents pour le dé-
jeuner, si on les prépare la veille.

BuNS.—Prenez une demi-tassée de c' aque, le-

vure, sucre et beurre, 1J tassée de lait, un peu de
muscade et de sel. Mélangez ensemble le soir et
le matin ajoutez une demitassée de sucre et un
peu de raisin de corinthe.

RoTTT-Tî'.ATTY f-Jp A II A tut Pr/^v.^™ ««-^ —

„

grosse farine de Graham, le | d'une tasse de me
lasse, du sel au goût, 1 cuillerée à thé de soda et
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assez de lait sûr pour faire une pûte suffisamment
épaisse. L'exjiérience d'un chacun suffira pour re-
connaître la bonne épaisseur, je crois. Plusieurs
emploient un œuf et du beurre et de la graisse,
mais je crois qu'en les mettant dans un fourneau
chaud celo, est inutile. Afin d'être certain qu'ils
lèvent bien et vite, je commencerais à les faire cuire
sur le poêle.

Un bon cuisinier mesure et bat bien,
mais en premier lieu, il doit wivo'r
comment son fourneau cuit.

Rouleaux a la farine Franklin.—Prenez
une pinte de farine, deux tasses à café de lait sûr,

3 cuillerées à soupe de crème sûre, 3 cuillerées à
soupe de sucre, 1 cuillerée à thé de soda et un peu
de sel. Faites cuire comme il faut.

G-ATEAU À LA FARINE d'avoine.—Prenez une
tassée de crème, 2 tassées de lait sûr, 2 cuillerées

à thé de soda et assez de farine d'avoine pour faire
une pâte épaisse. Faites cuire dans un moule à
gâteaux.

Biscuits au Soda.—Prenez une pinte ^e fari-
ne, une cuillerée à thé d^ soda, 2 culik-rées à thé
de crème de tarte, une cuillerée à thé de sel et une
cuillerée à soupe de sucre blanc. Mélangez com-
plètement et tamiser, ajoutez alors 2 cuillerées de
graisse ou de beurre. Humectez ensuite avec un
peu plus d'une demi-chopine de lait. Faites cuire
dans un fourneau très-chaud.

Excellentes galettes à la farine de
Sarrasin.—Prenez deux œufs, les # d'une tasse
de sucre, une demi-tasse de beurre, une tassée de
lait caillé, une demi cuillerée à thé de soda, dé-
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trempez votre farine de sarrasin avec ces ingré-
dients en une pâte claire.

Gâteaux No 1.—Prenez un œuf, une cuillerée

à soupe de sucre, 2 cuillerées à thé de crème de
tarte, une de soda à pat--, 2 tasses de lait doux, 4
tasses de farine et 2 cuillerées à soupe de beurre
fondu. Vous pouvez omettre le sucre si vous vou-
lez.

Gâteaux No 2.—Prenez un œuf, une tasse de
lait, deux pleines tasses de sucre, du beurre de la
grosseur d'un œuf, 3 tasses de farine, 2 cuillerées
à thé do crème de tarte, une cuillerée à thé de so-
da et un peu de sel. Vous en avez assez pour en
faire douze.

Gâteaux au riz.—Dans une chopine de fari-
ne, mettez uue cuillerée à, thé de sucre, une cuille-
rée à thé de crème de tarte, une demi-cuillerée à
thé de soda, faites passer à travers un tamis ; ajou-
tez 1 œuf bien battu, une tasse de lait et une tasse •

de riz bouilli. Battez bien le tout et faites cuire
dans un moule à biscuits.

Pouffes.-Prenez deux œufs, 2 tasses de fari-
ne, 2 tasses de lait, 1 cuill-rée à thé de beurre et
une pincée de sel. Battez bien et ftiites cuire
dans des moi' les dans un fourneau très chaud.

Gâteaux à la course pour le déjeuner.—
Prenez une chopine et demie de farine, un œuf, 2
cuillerées à soupe de sucre, une' cuillerée à soupe
de bc^urre fondu, une cuillerée à thé de crème de
tarte, une demi-cuillerée à thé de soda et un peu
plus d'une demi-chopine de lait.

Gâteaux minces frits.—Prenez une tassée
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de lait doux, une tassée de crème sûre et assez de
soda pour adoucir la crème, un œuf et assez de fa-
rine pour faire la pâte. Roulez aussi fin qu'une
lame de couteau. Faites bouillir de la graisse,
jetez y vos gâteaux, tournez-les et retirez-les iranié'
diatement.

Gâteaux No 1 pour le déjeuner.—Prenez
une tasse de lait, une tasse de farine, un œuf et
un peu de sel. Cette quantité est suffisante pour
taire 8 gâteaux, faites cuire dans des moules.

Gâteaux No 2 pour le déjeuner.—Prenez
deux tassées de grosse farine de seigle, 2 tassées
de farme, la moitié d'une tasse de sucre, une cuil-
lerée à thé de Sel, 2 cuillerées à thé de crème de
tarte, une cuillerée à thé de soda, un œuf et deux
tassées de lait. Ces gâteaux peuvent se faire tout
aussi bien avec du lait sûr en omettant la crème de
tarte.

Pouffes au gingembre.—Prenez une tasse
•
de mêlasse, une tasse d'eau chaude, une tasse de
.beurre et de graisse, une cuillerée à thé de gin-
gembre, une cuillerée à thé de soda; ajoutez assez
de farine pour faire une pâte claire. Faites cuire
comme il faut dans des moules chauffés avant d'y
mettre la pâte. Chauds, ces gâteaux sont excel-
lents pour la cotation.

Gâteaux aux bluets pour le déjeuner
^ou la collation.—Prenez une tasse de lait, une
tasse de sucre, une pleine cuillère de beurre, une
tasse de bluets, une demi-cuillerée de soda,' une
cuillerée de crème de tarte et 3 tasses de farine
Ces gâteaux sont très légers.
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Gâteaux fermentes cuits au lard.—Pre-

nez 2 tasses de lait, 1 tasse de sucre, la
'

moitié
d une tasse de beurre, le tiers d'une tasse de levu-
re et assez de ftirine pour épaissir; laissez fermen-
ter durant la nuit. Le matin couptz par mor-
ceaux et laissez lever une seconde fois avant de
les taire frire.

Gâteaux au lait sur.—Prenez une tasse'e de
sucre brun, 1 œuf, 1 tasse de lait sûr, 2 grandes
cuillerées de crème épaisse ou 2| de beurre, les |
d'une cuillerée à thé de soda et de sel. Ne les
pétrissez pas durs et maniez-les légèrement.

Gâteaux.—Prenez une chopine de farine, une
cuillerée à thé de crème de tarte, ^ de soda, 1
œuf, un peu de sel et un peu de cannelle, 1 cuille-
rée à soupe de graisse fondue, les f d'une tasse de
sucre et les f d'une tasse de lait doux.

Autres gâteaux.—Prenez une tasse de sucre
les f d'une tasse de lait doux, 1 œuf, 1 cuillerée
de beurre, 1^ cuillerée à thé de crème de tarte et
t cuillerée à thé de soda. Mettez assez de farine
pour les rouler assez mous. Tournez-les fréquem-'
ment en les faisant frire, vous tenant près de la lè-
chefrite durant chaque fournée jusqu'à ce qu'ils
soient cuits.

Autres gâteaux.—Prenez un œuf, 1 cuillerée
à soupe de lait doux, deux pleines cuillers de su.
cre et assez de farine pour faire une pâte molle
Ne roulez pas trop mince et faites frire dans la

'

graisse.

Croquettes au riz.—Prenez une tasse à thé
de riz bien bouilli et bien écrasé dans l'eau, 1 œuf
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1 cuillcvt^e à soupe do sucre, un morceau de bourre
de la grosseur d'un œuf ( t un peu de sel, donnez
de la saveur avec de l'essence de vanille. Moulez-
les à la main, roulez-les dans des miettes de bis-

cuits et laissez-les glisser tranquillement dans la

graisse bouillante. Faites cuire comme les gâ-
teaux ordinaires.

Rosettes.—Prenez deux œufg, 4 cuillerées à
soupe de sucre, une cuillerée à soupe de beurre
fondu, 3 cuillerées à soupe de lait, une demi-cuil-

lerée à thé, de sel et un quart de cuillerée à thé de
soda. Assaisonnez avec muscade, citron ou va-
nille. Mélangez avec de la farine et faites une
pâte dure, roulez très-fin, coupez par bandes de f
de pouce de largeur et découpez un côté en dents
de scie de J de pouce de profondeur e'c faites-en des
rosettes. Faites frire dans la graisse très-chaude.

Vanité.—Prenez 1 œuf, un peu de sel et de la

farine pour faire une pâte dure. Roulez très-

mmce, coupez en dentelle ou toute autre forme et

faites frire dans la graisse très- chaude.

Gâteaux au Grille.—Sassez une demi-chopi-
ne de farine, ajoutez une fois et demi autant de
lait sûr. Battez bien avec la farine. Ajoutez-y

. une petite cuillerée à thé de soda et laisser fer-

menter durant 5 minutes. Ajoutez une pincée de
sel et une cuillerée à soupe de sucre et juste au
moment de les faire frire mettez deux œufs.

Gâteaux Grillés délicats.—Prenez du lait

de beurre ou du lait sûr avec J de lait doux, 1

œuf, un peu de sel et une moyenne cuillerée à thé
de soda. Faites une pât3 claire avec de la farine.
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Biscuits au Pain rassis.—Faites tremper le

pain durant la nuit dans l'eau froide, ajoutez . as-

sez de farine pour en faire une pâte dure, 3 ou 4
œufs bien batXus, un peu de s-cîI et du soda si on
emploie du pain de boulanger, si c'est du pain de
ménage, mettez 1 cuillerée à thé de poudre A pâte
au lieu du soda. Faites cuire sur un grille trôa-

chaud.

Gâteaux au riz grillés.—Prenez une pinte
de lajt, un" tassée de riz bouilli, du beurre de la

grosseur d'un œuf, du sel, 1 cuillerée à thé de soda,-

4 œufs et de la farine pour faire une pâte claire.

GrATEAUX GRILLÉS.—Prenez 2 tasses de lait

sûr, 3 plci les cuillerées de bourre fondu, 1 œuf, 1

cuillerée à thé de soda, autant de sel et de la fari-

ne assez pour faire unu pâte claire
; battez le tout

complètement. '

.

Gâteaux X la farine d'avoine grillés.—
Prenez environ une chopine de gruau froid et batr
tez-ie avec un œuf. Ajoutez 1 tasse de lait sûr et
une cuillerée à thé de soda, brassez bien et ajou-
tez autant de farine de blé qu'il en faut pour faire
une pâte épaisse. Faites cuire jaune.

Gâteaux grillés au pain.—Versez de l'eau
froide sur vos morceaux de pain sec, laissez trem-
per pendant une demi-heure, faites sécher autant ,

que vous le pouvez
; écrasez le pain fin, versez des-

sus autant de lait sûr qu'il en faut pour le cou-
vrir, laisser repos* r jusqu'au matin. Si c'est trop
épais, ajoutez plus de lait, un peu de sel avec assez
de soda pour neutraliser l'acidité et de la farine
pour faire une pâte claire. Ajoutez 1 œuf bleu
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/ 1 V • ï'- P'"'^'"^ •^^^ ^^^^'^^Vyer u.i petit avant
(ie les faire fnre tous.

CROUTES DOHÉES.-CoupG. On tra'nches un pain
de boulan^a>r, battoz bien 3 œufs, ajout, z une pin-
te de lait, un peu de sel, saucez ensuite vos tran-
çhes de pain dans ee mc'lano-e et faites rôtir duns une
lechefri e chaude bien beurrt:.e, jusqu'à ee (m'elies
«oient d un jaune clair des deux eûtes

; man^^ez-les
^oliaudes avec du beurre et du sucre.

PAIN A LA FAKINa DE BLÉ-D'INDE.
Pain bis de Mme BoLES.-Prenez trois tisses

de farine de blé-d'inde, une de farine de blé, une
d6 mêlasse 3 de lait sûr, du soda et une tasse de
raism

;
mélangez tout avec la farine. Faites cui-

riieurer^'''*''
^''''^ ""^ '''''''" ^^ ^ P"'^''' P^°^*"*

l ^Kul^'!^?^\-^'''''^^^ ^^^'^^ Jes farine
de blé-d inde, 1|- de farine de seigle, ^ do furine
de ble, 1 tasse de molassa, 1 d'eau chaude, 2 de
lait doux, 1 cuillerée à thé de soda et un puu de
sel. Faites cuire à la vapeur 3 ^eurc^s cl au
fourneau 1 heure.

hJ^^A^^T r'~^''''''^'' 4 <^^««^^^« ^^ farine de
blé-dinde, 2 de farine de seigle, 1 de molasse. 1pmte d eau chaude avec une demi-tasse de bonne
levure ou employez à la place 1 pinte de lait sûr
sans levure, et une grosse demi-Cuillerée à thé de
soda et un peu de sel. Faites cuire au fourneau
ou à la vapeur pendant 3 heures.

Pain bw no. 3.—Prenez 2 tassas «le lo.'t a^.,,^ -

i tasse de mêlasse, 1 œuf, du sel, 1 cuillerée à thé
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é

(le soda, 2 tasses de farine de seigle, 1 tasse de fa-
rine de bié-d'inde Faites cuire à la vapeur du-
rant 8 heures. On peut mettre du lait sûr à la
place du lait doux et un peu de crème sûre le ren-

• dra plus lé.gor, un grain de raisin ou deux donne
une bonne saveur.

Gâteaux à la farine de blé-d'inde pour
LE DÉJEUNER.—Dans une chopine de farine de
bl(5-d'inde sassée, mettez assi-z de lait doux pour
faire une pute dure, 2 cuillerées à soupe de levure
et un peu de sel

;
laissez reposer durant la nuit.

Avant de la boulanger le matin, ajoutez une tasse
déliait sûr, assez de soda pour adoucir le lait, 1
œuf, 2 cuillerées à ijoupe de sucre, un peu de fari-
ne de blé, du beurre la gros,. de la moitié d'un
œuf. Faites cuire daf^ lU fourneau très-chaud et
vous aurez un délicieux gâteau pour le déjeuner.

Gâteaux à la t^ARiNE de blé-d'inde.—Pre-
nez une tasse de farine de blé-d'inde, 1 tasse de fa-
rine de blé, 2 cuillerées à soupe de sucre, i^ cuille-
rée à thé de sel, 1 cuillerée à thé de crème de
tarte, | cuillerée à thé de soda. Mélangez le tout
avec du lait doux à la consistance d'une pâte
claire

; finalement ajoutez 2 cuillerées à soupe de
beurre et de graissé.

Rouleaux X la farine de blé-d'inde.
Prenez une petite tassée de sucre, 2 œufs, l tasse
de beurre, 2| tasses à café de lait doux, 1^ cuille-
rée à thé de crème de tarte, les | d'une cuillerée à
thé d J ^ T « . . ^,

.
.lo ertr 1 *, J„ i?-_:_ J - 1- 1 /

'') a_ . , ^ ~^ ^^ lainiii uc Oiu, avec assois de
tanne de blé-d'inde pour faire une bonne pâte, pas
très-épaisse. Faites cuire par rouleaux dans une
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lèchefrite. Mettez-les en premier lieu au fourneau
chaud.

Gâteaux grillés X la farine de blé-
d'inde.— ±*renez la moitié d'une chopine de farine
do blé-d'mde, autant de farine de blé, U chopine
de lait sûr, 2 œufs, 1 cuillerée à thé de soda et une
cuillerée à soupe de sucre. Sassez la farine de
ble-d mde et de blé et mélangez-Jes bien dans le lait
sûr. Mettez le soda et brassez encore. Au bout
de 5 minutes, ajoutez le sel et le sucre. Qnand
vous êtes prêt à faire cuire, mettez les œufs. La
farine de Graham peut s'employer à la place de la
tanne de blé-d'inde si on le préfère.
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TARTES ET fUDDINGS
f'

"Ses gentils doigts saupoudraient
la farine et roulaient les croûtes
des tartes, j'ai passé l'heure la
plus agréable au milieu du sucre,

*

du beurre et de la mêlasse."

Viande hachée no. 1.—Prenez 3 Ibs. de vian-
de bouillie hachée fine, 5 lb3. de pommes hachées
fines, 5 Ibs. de sucre d'érable et autant de sucre
brun, 1 Ib. de graisse ou de beurre, 3 Ibs. de rai-
sin, ôtez-en les grains et pilez-en la moitié, 2 Ibs.
de raism de corinthe, 1 canistre de coings, 1 cho-
pine de mêlasse, 1 quarteron de canneîlJ, autant
de piment, de clou, de muscade et de sel. Hu-
mectez avec du cidre. Faites cuire dans une
croûte riche;

Viande hachée no. 2.—Prenez 4 tassées de
pommes hachées fines, 3 tasses de viande, 2 tasses
de sucre, 1 tasse de mêlasse, 1 tasse de beurre A
tasse de vinaigre, raisin, épices et sel pour conve-
nir au goût.

Tartes X la rhubarbe.—Prenez une tassée
de rhubarbe hachée bien fine, 1 œuf et une tasse
de sucre. Faites cuire entre deux^ croûtes.

Tartes au citron.—Faites cuire de la pâte
en forme de pâté. Râoez la nartie ^«î.uno d'urf ci-
tron dans un bol, exprimez le jus dans le boi,"ajou-
tez une tasse de sucre et le jaune d'un œuf. Bras-
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sez bien le tout ensemble. Versez sur cela une
grande tassée d'eau dans laquelle a été délayée
une cuillerée à dessert d'empois de blé-d'inde (corn
starch.) Mettez le tout dans un chaudron que
vous mettez au feu et brassez jusqu'à ce qu'il soit
cuit en une gelée riche, claire et couleur jaune
paille. Remplissez vos croûtes de tartes de cette
jelée. Versez sur le dessus le blanc bien battu de
votre œuf: avec du sucre. Mettez dans le fourneau
une minute et servez froid. Le mélange ci-df ssus
fera deux petits pâtés ou une douzaine de tartines.

Autres [Castes au citron.—Roulez un citron
jusqu'à ce qu'il soit mou, râpez la partie extérieu-
re dans un bol, exprimez le jus dans le même bol
ajoutez 1 tassée de sucre, 1 biscuit en poudre, les

f d'une tasse d'eau froide et battez tout ensemble-
servez-vous de deux croûtes et de deux œufs dont
vous batterez les blancs pour glacer.

Tarte aux oranges.—Faites bouillir deux
pommes, mettez-les dans une croûte

;
pelez et tran-

chez ensuite une orange de bonne grosseur de la-
quelle vous enlèverez les graines

; ajoutez-la aux
pommes et saupoudrez du sucre et la moitié d'un
biscuit pilé, couvrez.

Tarte'AUX pommes et citron.—Faites bouil-
lir 4 grosses pommes dans le moins d'eau pessible
jusqu'à ce qu'elles s'écrasent bien fines, ajoutez le
jaune de deux œufs, du sucre et une petite pincée
de sel, mettez alors une cuillerée à thé d'extrait de
citron, battez tout ensemble avec les pommes et
mettez dans vos tartes

;
quand ces dernièros sont

euitcs, glacez avec V08 blancs d'œuf et faites jau-
nir dans le fourneau.
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Tartes X LA Crème.—Prenez une tas.^ée de

crème douce, 1 petite tassée de sucre, 1 cuillerc'e à
table de farine, les blancs de deux œufs battus en
gelée, brassez tout ensemble légèrement

;
préparez

une croûte comme pour un flan, remplissez-la et
faites cuirt\ Ne la servez pas sur la table avant
qu'elle soi* bien froide, le jour suivant si possible.

Tarte aux Pèches.—Mettez votre croûte
dans un plat. Pelez ot otez les graines d'assez de
pêches pr-" l'emplir ce plat. Couvrez " avec une
tassée c' u^-ve et faites cuire. Quand elle est
froide, gciez-la avec le blanc de deux œufs complè-
tement battus et une cuillerée à soupe de sacre.

Tartes émincées pour l'été—Prenez deux
biscuits piles, 2 tasses de sucre, 2 œufs battus, ^
tasse de beurre, ^ tasse de vinaigre, ^ tasse de niel-

lasse. ^ tasse d'eau, des épices, 1 cuillerée à thé de
clou et autant de muscade. Cette recette est suf-
fisante pour faire trois t»rtes.

Tartes trompeuses.—Prenez une tasse (ou
plus) de mie de pain, 1 tasse de raisin duquel vous
avez oté les grains, 1 tasse de mêlasse, 1 tasse de
sucre, 1 tasse d'eau ot assez de vinaigre pour ren-
dre suffisamment acide, |- tasse de beurre, 1 cuille-

rée à thé de casse et autant de piment et de mus-
cade.

Tarte au raisin.—Faites bouillir une tassée
de raisin jusqu'à ce qu'il soit tendre et plein de
jus et mettez dans vos croûtes.

^
Tartes aux citrouilles.—Prenez 2 tassées de

citrouille et faites-les bouillir, ajoutez 2 tassées de
lait chaud, passez au tamis et ajoutez alors une
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tassée de lait froid, 2 œufs, du sucre et un peu do
cannelle. "^

Tartes TRANSPARENTES.-Prenez les juuoes de
à œufs, les f d une tasse de sucre, 1 tassée de lait,
1 cuilleré'^ a table de farine et 1 de beurre, mettez
une essence à votre goût et faites deux tartes.
Cxlacez le dessus avec les blancs de vos 2-œufs bat-
tus dans du sucre après qu'elles sont cuites Re-
mettez au feu et faites jaunir.

Tartes aux dattes.-Prenez une | livre de
dattes, faités-les bouillir une heure dans un peu
d eau

;
faites chaufier une pinte de lait, le versant

sur vos dattes à travers un tamis, prenez 2 œufs 1
cuillerée à soupe de sucre et des épices comme
pour les tartes aux citrouilles. Faites votre croûte
pour deux tartes et mettez cuire.

Pâtés aux pommes.—Sucrez comme il faut 3
tassées de pommes bouillies et laissez refroidir
Jiattez légèrement les jaunes de 3 œufs et ajout, z-
les a vos pommes

; assaisonnez avec de la muscade
et versez-y graduellement 1 pinte de lait en bras-
sant tout le temps. Finalement ajoutez les blancs
de vos œufs bien battus. Faites cuire sans cou-
vert. Cela est suffisant pour faire 2 pâtés.

Pudding aux prunes à la Mme. James Ha-
MiLTON.—Prenez 1 livre de sucre, 1 livre do suif
en branche, haché bien fin, 1 Ib. de raisin pilé, 8
œufs, ^ Ib. de farine, le jus et lesécorces râpées de
4 citrons

1J tasse de lait doux, le ^ d'un pain
emiette fm, U croûte avant ét<^ Pnlowi rl^a Ar-.;^^..

au goût et du sel. Faites bouillir dans un m'oule
a pudding pendant 5 ou 6 heures. Elle ne peut
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bouillir trop longtemps. Si on lo ddsire on peut
eu mettre de côté et la faire bouillir de nouveau.

Pudding au suif bouilli.— Prenex une tasse
de mêlasse, 1 tasse de lait doux, 1 tasse de suif en
branche haché fin, 3 tasses de farine, 1 cuillerée à
thé de soda, 1 tasse de raisin. Faites bouillir à la
vapeur pendant 3 heures.

Sauce pour pudding au suif.—Prenez une
grande tassée de sucre, près d'une tasse de beurre,
mêlez le beurre et la crème et ajoutez 1 œuf fouet-
té légèrement. Battez le tout fortement, ajoutez
3 cuillerées à soupe d'eau bouillante, n'en mettant
qu'une cuillerée à la fois. Mettez le plat dans un
autre plat d'eau bouillante et faites chauflfer jus-

. qu'à ce qu'il soit près de bouillir. Ajoutez le jus
d'un citron, un peu de l'écorce si vous l'aimez.
Pour moi je n'en mets pas.

Pudding brune.—Prenez 2 tassées de puin
haché, |- tasse, de suif en branche haché, 1 œuf, 1

' tasse de raisin, 1 tasse de lait doux avec une demi
cuillerée à thé de soda que vousy faites dissoudre,

I cuillerée à thé de clou, 1 cuillerée à thé de can-
nelle et une pincée de farine de mu'^cadc et du
sel. Faites bouillir pendant deux heures dans un
plat de ferblanc que, vous placez dans une bouil-
loire. Servez avec de la sauce.

. Pudding Graham.—Mêlez bien ensemble une
demi-tasse à café de mêlasse, ^ de tasse de beurre,
1 œuf, 1 tasse de lait, J cuillerée à thé de soda, 1^
tasse^ do bonne farine de Graham, 1 petite tasse à
thé de "aisia et des épices au gont. Faites bouil-
lir à la vapeur pendant 4 heures. Servez avec de
la sauce.



—58— •

Pudding à la farine de blé-d'inde no 1 —
FaUz-s bouillir une demi-tasse de farine de blo-
d inde dans une chopine de lait, brassant bien d'a-
bord la farine dans un peu de lait froid pour évi-
ter les mottons. Ajoutez ^ tasse de suif en bran-
che haché ou du beurre, * tasse de muasse et ^
tasse de sucre. Quand ce mé'ange a i-efroidi''
ajoutez 3 ou 4 œufs bien battus, un peu de o-inl
gembrc, de la cannelle, de la muscade et une tasse
de raism. Faites cuire dans un fourneau lent pen-
dant 3 ou 4 heures, ajoutant en diflTérents temps
durant la pi^emière heure une autre chopine de lait
troid. Le succès de cette pmM.ng dépend de la
Jon^^ueur du temps qu'elle reste dans le fourneau et
(te 1 addition de la dernière chopine de lait pour la
tenir humide. Servez avec de la crème ou sans
sauce.

Pudding à la farine de blé-d'inde no 2—
Mêlez sept pleines cuillers à table de farin. de blé-
dinde avec l tasse "de mêlasse et versez dessus une

'

pinte de lait bouillant. Ajoutez J tasse de sucre
brun un peu de sel et un petit morceau de baurre
(juand vous Ôtes prôt à mettre au feu, ajoutez un-
tasse d'eau froide. Faites cuir pendant 3 heures.

A ïw^^^^^*"
EXCELLENTE.—Prenez une chopine

de ble-dinde rond fendu au feu, 3 biscuits piles-, 1
pinte de lait, du sucre et du sel au goût. Faites
t,remper le blé-d'inde dans le lait pendant 3 heures
J^aites cuire 3 quarts d'heure.

Pudding aux BLUKTs.-^Unc pleine tasse do
tanne, 1 œuf, une tasse de lait doux, 1 cuillerée à
the de crème de tarte, ^ cuillerée à thé de soda, 1
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Faites bouillir à la vapeur pen-
tasse de bluets.

dant 2 heures.

Pudding à la paysanne.—Prenez 1 œuf, les

§ d'une tasse de sucre, 2 tasses de farine, 1 tasse
de lait doux, 1 cuillerée à thd de crème de tarte, l
cuillerée à thé de soda et uu sel. Faites bouillir
à la vapeur pendant J heure. Mangez-la avec de
la sauce sure ou du sirop d'érable.

Pudding aux oranges.—Prenez 2 ou 3 ci-
trons selon la grosseur et la fraîcheur, otez les pe-
lures et coupez-les en petits morceaux, enlevez les
graines et mettez les dans une cbopine ou deux
d'eau. Faites-les bouillir et ajoutez une grande
tasse à thé de s^cre (plus si vous le voulez.

;Quand ils ont bien bouilli ajoutez de l'empois de
blé-d'inde dissoute jusqu'à ce que le tout soit assez
épais. Laissez encore bouillir un peu et faites re-
iroidir à la chaleur du lait chaud. Dans votre
plat à pudding, coupez en tranches 4 oranges de
bonne grosseur, pelées et les graines otées; sau-
poudrez dessus ^ tasse de sucre. Sur ces oran^^es
versez la préparation ci-dessus bien assaisonnée
avec du citron ou de l'essence de citron.
Quand elles sont refroidies, versez dessus les blancs
de deux œufs bien battus; sucrez et assaisonnez
un peu. Quelques-uns mettent à la place des
oranges, des pommes, des pêches, des poires ou
tout autre fruit.

Pudding roulée.—Dans une chopine de fari-
ne, mettez 2 cuillerées à table de ^uif en branche
--— '"Vi ^ l'avive ucm- uuiiiureo a cne de

soda, 1 cuillerée à thé de crème de tarte et une
pincée de sel. Brassez bien ensemble. Prenez
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autant de lait doux qu'il en faut pour en faire une
pâte molle. Roulez cette pâte de l'épaisseur d'un
demi-pouce et étendez bien dessus vos confitures
aux fruits,— les gadelles noires sont très-bonnes.—
Roulez ensuite, amenant les bouts ensemble et
mettez dans un plat rond, taites cuire à la va-
peur une heure.

Pudding aux pommes Hollandaise.—Dans
une chopine de farine, mêlez ^ cuillerée à thé de
sel, 2 pleines cuillerées à thé de poudre à pâte et
du beurre de la grosseur d'un œuf. Ajoutez à
cela f de tasse de lait et un œuf bien battu.
Faites-en une pâte molle que vous étend.^z dans un
plat à cuire. Apprêtez 4 ou 6 pommes (selon la
grossei^r) pelées auxquelles vous otez les cœurs et
ooupez-les en huit. Mettez-les par rangs dans la
pâte le cœur en bas et saupoudn z du sucre dessus.
Faitescuire dans un fourneau chaud.

Sauce.—Prenez une tasse de sucre, 2 tasses
d eau bouillante, épaississez avec une pleine cuille-
rée à table d'empois de blé-d'inde. Avant de ser-
vir, ajoutez une cuillerée à table de beurre et le jus
d'une moitié de citron avec l'écorce râp<'e de cette
moitié de citron.

Pudding au hiz sans œuf.—Prenez deux
pintes de lait, ^ chopine de riz, du sucre, du sel et
de la muscade. Un peu de raisin rend la chose
meilleure, mais on peut s'en dispenser sans nuire
au goût. Faites cuire pendant 2 heures dans un
fourneau lent. C'est excellent avec du sucre et de
la crème.

Pudding économique.—Prenez une | tasse de
nz, 1 pinte de lait doux. Faites mitonner pen-
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dant 1^ heure en brassant de temps à autre.
Ajoutez 2 cuillerdes à soupe de sucre et un petit
morceau de beurre. Faites cuire lentement pen-
dant 1 heure. On doit la manger avec de la crè-
me et du sucre, chaud ou froid.

Pudding au Gingembre.—Prenez 1 tasse de
sucre, 1 tasse de lait, ^ tasse de beurre, 2 pleines
tasses de farine, 1 cuillerées à thé de gingembre, 1
cuillerée à thé de soda, 2 cuillerées à thé de crème
de tarte. Faites cuire à la vapeur pendant 3 heu-
res. Mangez-la avec là sauce liquide.

La Reine des puddings.—Prenez une chopine
de miettes de pain très-fines, 1 pinte de lait, 1 tas-
se de sucre, les jaunes de 4 œufs très-bien battus
râpez l'éeorce d'un citron et mettez du beurre la
grosseur d'un œuf. Mêlez et faites cuire. Fouet-
tez bien vos 4 blancs d'œuf avec une tasse de su-
cre et le jus d'un citron. Répandez sur votre
pudding après quelle est cuite une couche de gelée
ou viande fraîche, versez vos blancs d'œuf et votre
sucre dessus cette gelée. Remettez au feu pen-
dant une minute. Servi froid, c'est excellent.

Un dessert.—Coupez un biscuit spongieux
fraîchement cuit en carrés et placez ces derniers
dans un plat de verre. Versez sur chaque carré
des confitures au raisin de corinthe ou aux fram-
boises ou en été des fraises fraichement cueillies
Remplissez le plat avec de la crème fouettée. Les
gâteaux roulés à la gelée sont servis de la même
manière sans confiture et sont aussi excellents.

Une pudding économique.—Pelez et râpez 3
patates de moyenne grosseur, assèchez-les au moyen
d un morceau de linge jusqu'à ce quelles soient
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sans eau. Faites bouillir 1 chopine de lait et bras-
sez-le dans vos patates. Quand elles seront froides,
mélangez-les dans une pinte de lait frais, 2 œufs,
de la cannelle et du sel ; nwvez au goût et mettez
des fruits si vous le voulez. Faites cuire douce-
ment pendant 2 heures.

^
PuDDïNG X LA NEIGE NO. 1.—Prenez une cho-

pine d'eau bouillante, 3 cuillerées à table d'em-
pois de blé-d'inde, les blancs de 3 œufs, 1 pleine
cuillerée de sucre et une pincée de sel. Hu-
mectez l'empois avec du lait et brassezrla dans vos
blancs d'œùf bien, battus. Mettez votre eau dans
un plat que vous placez dans un chaudron d'eau
bouillante et versez-y vos œufs et votre empois en
brassant toujours. Laissez cuire comme il faut,
ajoutant 2 pleines cuillerées de sucre et des essen-
ces au goût. Mettez dans un moul i et quand elle est
parfaitement froide,versez dessus une pâte faite de
vos jaunes d'œuf, d'une chopine de lait et de trois

pleines cuillers de sucre. Servez avec de la gelée.

Pudding à la neige no. 2.—^Versez sur trois
pleines cuillers d'empois de blé-d'inde dissoute
dans un peu d'eau froide, 1 chopine d'eau bouil-
lante : ajoutez les blancs de 4 œufs battus en écu-
me. Versez cela dans un plat en terre que vous
mettez sur une bouilloire et laissez cuire à la va-
peur durant 10 minutes.

Sauce.—Battez les jaunes de 4 œufs, ajoutez 1
tasse de sucre (ou moins,) 1 tasse de lait et un
morceau de beurre de la grosseur d'une noix. Fai-
tes bouillir un peu. Mettez la pudding dans un
moule et versez cette sauce autour quand elle est
froide.
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Pudding à la neige no. .S.-Faiten tremper
pendant 1 heure les ^ d'uM papier de gélatine dotox .Jan.s juste a.ssez d'eau pour le couvrir Pre-
nez alors 1 pinte d'eau, 2 tassen de suere, k }n. et
écorce de 2 citrons et les blancs de 8 œûfk Fai

tes chauffer l'eau et la gélatine, versez-y et brassez
le sucre et le citron .Ipc^ et faites ensuite nssuyer
et refroidir jusqu'à ee qu'elle soit épaisse. Battez
les blancs des œufs en g.lée épaisse, ajoutant la
gélatine par petites quantités et battant le tout enécume. Versez cei dans un plat en verre, mettez-
le dans une place fraîche ou sur la -lace Prenezun autre plat en verre rempli de crème fouettée
pour servir en même temps que cette pudding qui
tait un joh dessert pour le dîner.

Pudding aux pommes et au sagou.—Fautes
bouillir une tassée de sagou avec a-s z d'eau pour
on faire une bouillie pas trop claire. Pelez et
coupez environ 8 pommes et mettez-y du sucre et
de la muscade au goat. Versez dessus le sagou et
faites cuire une heure. Servez avec de la Srôme
ou de la sauce.

Pudding À l'empois de blé-d'inde (Corn
Starch )--Faites bouillir une pint. de lait, bras-
sez-y 3 pleines cuillers à table d'empois humec-
tée d un peu de lait froid

; faites bouillir pendant
d mmutes ou jusqu'à ce qu'elle soit cuite. Prenez
ensuite 5 œufs, séparez les blancs des jaunes

; bat-
tez les jaunes avec 6 pleines cuillerées à table de
sucre, mettez-y de l'essence de vanille et ajoutez
l^empois et le lait. Versez le tout dans un nkt .t.
raites cuire suffisamment pour qu'elle puisse sup-'
porter la gelée. Battez vos blancs d'œuf en <-eléé



aj».utez 3 pleines cuillordes do aucro et ajoutez des
csseir.'os, mettez ce luélango t<ur le de.s.sùd de votre
piulJiiuj et fait ;,s cuire d'un beau jaune. Servez
froid.

TrATEAUX AUX Oranoes.—Proiuz une plnto
de farine, 2 pleines ciullers de beurre et autarit de
poudre à pâte. Faîtes cuire et ouvrez ensuite vos
croûtes, remplissez-les de tranches d'oran^-e sur
lesquellt s vous saupoudrez du sucre, servez avec
du sucre et de la crème.

Croûtes pour tartes.—Prenez une tassée do
graisse fondue, 3 cuillerées à soupe d'eau froide, 1

pleine cuiller à soupe de sucre blanc, le blanc d'un
œuf, 1 moyenne cuillerée i\ thé de crètiie de tarte

^ cuillerée i\ thé de soda et un peu de sel. Mélan-
,u;ez 4 la consistance d'une bonne pâte_ pour croûte
à pâté.

Pudding aux pêches.—Remplissez un plat à
cuire au f de pêches

; battez légèrement les jau-
nes de 3 œufs, 4 pleines cuillerées à soupe de su-
cre, 3 de lait ou de crème et 3 de ftirine sassée.
Ajoutez les blancs et battez bien, mettez ensuite 3
pleines cuillerées de sucre moulu sur vos fruits et
versez le tout sur votre pâte. Mélangez bien en-
semble et faites cuire pendant J d'heure. Servez
chaud avec de la sauce ou avec du sucre et de la
crème.

Pudding aux biscuits.—Prenez trois biscuits
roulés, 1 chopine de lait, 2 jaunes d'œuf, J de Us-
se de sucre, un peu de sel, | tasse de raisin

; fai-

tes cuire pendant 40 minutes. Pour la dorer,
prenez vos blancs d'œuf et les § d'une tasse de su-
cre.
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Sauce auRF au vinaigre.—Preoez une tasse

a eau bouillante, autant de sucre, 1 pleine cuiller
«o"Pe de farine, 2 de vinaigre et un peu de

muscade. Mdiangez la farine avec un peu d'eau
troide et versez en brassant (^-^.u : ,,t.re eau bouil-
antc et votre sucre. Vers. /. ensuit, en brassant
e vinaigre et la muscade e U'U^ bnillir pendant
^0 mmutes.

Sauce à pudding.—Prcnc.. les jaunes de 3
œuts 1 tasse de sucre blanc et miîlangez bien en-
semble dans une tasse do. lait riche ou de crème
iiattez vos blancs d'œuf séparément et versez dans
votre sauce. Arromatisez avec de l'essence de ci-
tron.

Sauce à pudding X la Mari/ Hoioard.-^Pre-
nez les blancs de 2 œufs battus en gelée, l' tasse
de sucre blanc, 6 cuillerées de lait doux, 1 de vi-
naigre ou de cidre bouilli, ou tout autre chose
pour la rendre aigre à votre choix. Arromatisez
avec une essence à votre goût.

Sauce aux FRAiSES.-Prenez 2 tasse desucro,
^"^

r.f ^^'^P^ ^"^ ^®"^^^ ^^ u»e pinte de frai-
ses. Mélangez le beurre et le sucre, écrasez vos
traises avec une cuiller et brasser bien le tout en-
semble. Servez avec du riz bouilli dans du laitO est un excellent plat pour le dessert.

Sauce.—Prenez une demi-tasse de beurre 1
tasse de sucre en poudre, une demi-tasse de lait
une pleine cuiller à thé de vanille ou d'extrait de
citron. 13attez le beurre en crAmp --f ai«,.f^„ «
lentement votre sauce, ensuite le lait

;
placiez votri
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bol sur un bassin d'eau chaude et brassez jusqu'à
ce que la sauce soit bien mélano-ée.

Sauce.—Prenez une demi-tasse de beurre, Il
tasse de sucre, le jus d'un citron, 3 pleines cuillers
à tabie d'eau bouillante. Mélangez bien le beurre
et le sucre ensemble, ajoutez le jus du citron et
juste au moment de servir versez-y l'eau bouil.
lante.

Sauce fouettée.—-Prenez une tasse de sucre
en poudre, ^ de tasse de beurre battu en crème,
1 œuf battu, en gelée, 1 tasse d'eau bouillante et
le jus d'un -citron.

Sauce aux œufs.—Prenez 2 œufs, et deux
tasses de sucre, battez-les ensemble pendant 15 mi-
nutes ou plus

; ajoutez 1 tasse de crème fouettée
et mettez-y une essence au goût. Cette sauce peut
se faire avec du lait si vous n'avez pas de crème.



Plats jSUCRES.

-:o:

Arlequines aux rRUiTS.-Prenez et pelez uneananas et tranchez-la mince, 1 boîte de frai«e 4
oranges tranchées et une demi-douzaine de bana-nes tranchées.

Mettez le tout dans un plat à sauce, mettantun lit d ananas, ensuite un lit de fraises, un d'o-ranges, un de bananes et un de fraises. Saupou-
drez sur chaque ht du sucre et sur le dernier litrépandez le jus d'un citron. Préparez ce plat lématin et il sera prêt pour la collation.

Crème Bavarienne.—Prenez une demi-boîte
de gélatine, faites tremper dans une demi-tassed eau pendant une -heure, 1 pinte de crème douce,
1 tasse de sucre, 4 jaunes d'œufs et une cuilleréea thé de vanille. Faites chauffer la moitié de lacrème, versez-la en brassant dans votre gélatine
ainsi que les 4 jaunes d'œufs et le sucre ensemble!
fa tes chauffer, faisant bien attention de ne pa
laisser bouillir ce mélange. Battez l'autre moi^tié

nlnfTT.? ^'^^' '^ y ^J^"*^"* *^^t en conti-

itc a ia tois. Plongez un moule dans l'eau froide
versez-j votre crème et laissez-la reposer jusqu'à

met^teztdT''fT"- ^"^^^ ^"' -^ ^-^e!
mettez-la dans des nlaf.« on ir..„„o ^* „., >_ i '

des soucoupes avec ou sarlB crème. •

Charlotte RussE;-Prenez;l^ pinte de orê-
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me douce (pas trop épaisse), 1^ tasse de sucre, 2
cuillerées à thé de vanille, 1 boîte de gélatine de
Cox. Une heure avant de servir, versez sur votre
gélatine de l'eau froide juste assez pour la couvrir,
tenez prêts des plats garnis de tranches minces et
fraîches de gâteaux spongieux. Battez la crème,
le sucre et la vanille jusqu'à ce que le tout soit

parfaitement léger et fouetté. Faites dissoudre la
gélatine en la plaçant au-dessus d'un plat d'eau
chaude. Battez-la en crème et quand elle est un
peu revenue, remplissez vos plats garnis de tran-
ches de gâtekux.

ou sur la glace.

Mettez-les dans un réfrigérateur

aisé-plusLa ci'êuie se fouette

ment si elle est complètement froide.

Gélatine.—Prenez un demi-paquet de gélati-
ne et couvrez-la d'eau froide. Quand elle est
trempée,versez dessus une demi-chopine d'eau bouil-
lante.

^
Lorsqu'elle est refroidie, cassez-y les blancs

de trois œufs et ajoutez-y une tasse de sucre. Bat-
tez bien le tout, et mettez refroidir.

Crème Veloutée.—Mettez une demi-boîte de
gélatine dans une pinte de lait avec les jaunes de
Bœufs; brassez jusqu'à ce qu'ils soient en flanc
mou. Quand ils sont refroidis, battez les blancs
des 3 œufs en gelée, ajoutez une cuillerée à soupe
de sucre blanc <^ une d'essence et versez en bras-
sant dans votre mélange. Mettez durcir dans un
moule.

Crème au Tapioca.—Mettez 3 cuillerées à
soupe de tapioca, trempé pendant un^ nuit dans
une chopine d'gau, ajoutez les jaunes de 3 œufs et
du sucre au goût. Versez le tout dans une pinte
de lait bouillant et brassez jusqu'à ce qu'il s'épais-
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sisse, mais ne laissez pas, bouillir. Enlevez du
teu et yersez-y les blancs battus de vos œufs et met-
tez de 1 essence au goût. Mangez froid.

Gelée AUX Oranges. -Prenez une demi-boî-
te de gélatine pétillante de Cox, le jus de quatre
oranges, le jus de 2 citrons, 2 tasses de sucre 2
tasses d eau bouillante, 1 tasse d'eau froide Fai-
tes tremper la gélatine dans l'eau froide pendant
une heure ou plus, ajoutez l'eau bouillante et le
JUS d orange et de citron. Filtrez et ajoutez le su-
cre versez ensuite^dans des moules et faites re-
troidir sur la glace ou dans une place fraîche.

Oranges AU CiTRON.--Prenez la moitié au-
tant d orange que vous avez de personnes à servir
i^nlevez la partie intérieure en pratiquant un trou
aussi petit que possible et en exprimant le jus et
ensuite la substance molle. Remplissez ensuite
ces oranges de la gélatine d'un citron à laquelle
vous ajouterez le jus des oranges. Quand elles
sont parfaitement froides, coupez en quatre et ser-
vez il est préférable de les prépaver la veille.
Un tait un joli plat en coupant les oranges ci-

dessus en formes de paniers et en les remplissant
de gelée ou de sucrerie (candy.)

Gelée AUX Oranges No. 2.-Prenes une
boite de gelatme et couvrez-la d'eau froide, d'un
peu de muscade, i douzaine de clous de girofle
entiers, 2 ou 3 écorces de canoelle et 2 tranches
de citron. Faites tremper le tout ensemble pen-

Ao ^""l
¥'''*' '^'^ ^^"^- ^Jo'itez alors les blancs

vxe.. «;uis ûattus en gelée, 1^ tasse de sucre -et

-

près d une pmte d'eau bouillante. Faites bouillir
jusqu à ce que le liquide paraisse clair, faites pas-
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ser à travers une flanelle et versez dessus une oran-
ge bien tranchi^e «le laquelle vous aurez enlevé les
graines.

Blanc Mange Irlandais a la Mousse.
Mettez une demi-tassée de mousse, parfaitement
lavde, dans une chopine de lait, mettez dans un
aisseau que vous placez dans l'eau bouillante,
jusqu'à ce que la mousse soit dissoute; salez et as-
saisonnez ensuite et liltrez dans vn monlj.

Blanc Mange aux Fruits.—i'ronez les fruits
de n'importe quelle soi te, gadelles noires, framboi-
ses, fra-.ôes, prunes, lùitesles bouillir et coulez \
travers un tamis. Freinez" le jus et ajoutez un
tiers d eau et dans chaque pinte de ce liquide
niettez 4 pleines cuillers d'empois de bli^-d'inde'
(Corn Starch.) Gardez un peu de jus pour dé-
tremper l'empois

; mettez bouillir le reste, versez
ensuite les deux ensemble et bn , ;z jusqu'à oe
qu'ils bouillent de nouveau.

. b» rez au goût
Mangez froid avec de la crôme.

NoTHiNG, (Dessert Expéditip.)—Prenez 2
cuillerc^es à soupe de sucre blanc, autant de gelée
le blanc d'un œuf et battez le tout ensemble par-
faitement. Versez du lait dans votre plat à sauce
et jetez-y votre mélange.

Crème a la Glace No. 1.—Prenez une cuil-
lerée à soupe de gélatine dissoute, coulez-la dans
une mesure d'une pinte et remplissez la mesure de
lait

;
ajoutez alors une chopine de crème, une tas-

se à oafé de sucre et mettez une essence au goût,
•^eieâ au moyen d'un geieur appelé " White
Mountain."

,1'
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Crème a la Glace No. 2.—Prenez 1 pinte

de crôme, 1 pinte de lait, 3 œufs, U tasse de su-
cre. Mtîlangez bien. Coulez dans le geleur.
Dans 15 minutes ce mélange sera golé.

Sorbet au Citron.—Prenez un gallon d'eau
a la glace, le jus de 20 citrons et 3 ohopines de
sucre; coulez dans un geleur et gelez comme pour
la crème à la glace.

Citron a la Glace,—Prenez le jus de 6 ci-
rons, ntpez les écorces de trois, 1 grosse orange
JUS et écorce, 1 chopine d'eau, 1 chopine de sucre'
^xprimez le jus et laissez-y tremper les écorces
d orange et de citron pendant une demi-heure.
Coulez ensuite et mdlangez avec le sucre et l'eau
Brassez bien et faites geler.

Oranges a la Glace.—Prenez 6 oranges le
JUS de 2 citrons, 1 cliopine de sucre, 1 chopine
d eau. Prdparcz-les comme ci-dessus et faites ge-
ler comme les citrons à la glace.

Framboises ou Fraises a la G^ace.—Pre-
nez une pinte de fruit. Exprimez-en le jus et
coulez. Ajoutez une chopine de sucre, 1 citron
e JUS seulement, ^ chopine d'eau. Si vous vou-
lez en fai|ii\çlus, doublez les quantités.

FromX^i.- au Citron.—Prenez 3 gros citrons
le JUS et l'écorce râpée, 1 Ib. de sucre, 3 œufd 3
onces de beurre. Faites cuire pendant 15 minu-
tes et versez dans un moule.

Sorbet a la Neige.—Râpez les écorces et ex-
primez le iua dfi 2 nifrnna M^**«n, J 1 .

profond environ 1| pinte de neige fraîchement
tombée. Brassez rapidement dans cette neige,

1

J
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tasse de sucre blanc et ajoutez ensuite vo,^ citrons,
mêlez le tout parfaitement. Servers aussitôt. On
peut se servir d'oranges i= Sa plact i?<â citrons. Ce
plat est simple et excellent, servi avec des gâteaux
pour le dessert.

î;k>"

3
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teaux
Gâteaux.

Excellents gâteaux aux fruits.—Prenez
IJ Ib de beurre, 1 Ib de sucre, 1 Ib de farine, 6
œufs, 1 tasse de crème sûre, 1 Ib de raisin, 1 Ib
de raisin de corinthe; 1 Ib de citron et une' cuille-
rée de chaque sorte d'épioes.

Gâteaux aux fruits.—Prenez une tasse de
beurre, 1 tasse de sucre brun, 1 tasse de lait sûr,
4 Ibs de farine, 1J Ib de raisin de corinthe sec, 1
Ib de raisin, 1| chopine de mêlasse, 2 œufs, 1
^illerée à thé de soda et un quartron de citroû.

Gâteaux aux fruits économiques.—Prenez
1 tasse de sucre, 1 tasse de raisin, J tasse de rai-
sin de corinthe,

J tasse de graisse fondue, | tasse
de lait sûr, 1 cuillerée à thé de soda, autant de
clou, piment et 'lanelle, ^ cuillerée à thé de mus-
cade, 3 cuillerées à soupe de mêlasse, 1 œuf et as-
sez de farine pour durcir jusqu'à ce que la cuiller
reste debout dans la pâte. Faites cuire dans un
fourneau d'une chaleur modérée.

Gâteaux français.—Mettez ensemble 2 tas-
ses de sucre et | tasse de beurre, pétrissez jusqu'à
ce que le mélange soit bien mou ; ajoutez ensuite
1 tasse de lait doux (en gardant assez pour faire
dissoudre le soda). Battez bien ensemble et ajou-
tez alors 3 œufs Darfaitfympnt. Kaffno «f mAUw^^..^

bien. Mettez 2 cuillerées à thé égales de crème
de tarte dans 3 tasses de farine, jetez dans votre
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icorj l'use
mélange et brassez encori^jusqu'à ce que le tout
.soit parfaitement mou; a/outez alors 1^ cuillerée
a thé de citron, 1 cuillerée ù thé rase de soda dis-
sout dans le lait et brassez de nouveau parfaite-
ment. Cette quantité est suffisante pour faire 2pains de moyenne grosseur ou 4 gâteaux qui peu-

deTa^'efée
^^ ^"

'* '^' ^^''^'''^' ''''^' °^""'^

Gâteaux BATTus,ET,siMPLEs.-Prenez 1 tas-
«e de beurre 2 ta^s*de sucre, 4 tasses de farine
et 5 œufs battez biei^ ensemble et saupoudrez du
sucre sur 1^ sommet/ Cette quantité est suffisan-
te pour faire 2 gâteux.
GATEAUX DÉL^ATS.-Prencz 1 tasse de sucre,

I
de tasse de beurA, ^ tasse de lait, 2 tasses defanne les blancs dis œufs, | de cuillerée à théde crème de tarte ^^ de cuillerée à thé de soda.

Gâteaux blancs -Prenez 2 tasses de sucre
pulvérisé, ^ tasse dh beurre, 1 tasse de lait doux

il''o
^^^^"°^' 1' s»blancs de 6 œufs battus en

gelée, 2 cui lerées à thé de poudre à pâte et une
cuillerée à thé d'extrait de citron.

Gâteaux aux pommes. ^Prenez 2 tasses de
melafese que vous fait.s bouillir 15 minutes, ajou-
tez-y 3 tass^H de pommes tranchées et faites bouil-hr un^ heure. Quand elle est froidei ajoutez 2œufs et brassez bien, f de tasse de beuire 1 tasse

de f^rn
r.^' ^^'^^'^f ^ ^^V^ de soda, 3 tasses

Pain MARRRts

—

t,o rv.,«4j^ ut„„'-T.- .
/^

••" t^«i==|riêra"viiu aecQmpose:
^^|fe trsse de sucre,

d'un quart de tasse de beu
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1 tasse de farine, | de tasse de lait, les blancs de
2 œufs, ^ cuillerée à thé de crômc de tarte et J de
cuillerée de soda. L^artie brune se compose :

d'un quart d^i tasse dMeurre, ^ tasse de sucre, ^
de tasse de mêlasse, l|oiasse de'farine, ^ tasse de
lait, les jaunes de 2 œuf^^ cuillerée à thé de crè-
me de tarte, ^ cuillerée â thé de soda, -^ cuillerée

à thé de clou, cannelle, muscade et fleur de mus-
cade. Faites cuire pendant deux heures dans un
fourneau à une chaleur modérée.

Gâteaux aux noix.—Prenez 2 tasses de su-
cre, 1 tasse de beurre, 3 tasses de farine, ^ tasse
d'eau froide, ^ tasse de lait, 4 œufs, 1 cuillerée à
thé de soda, 2 cuillerées ù thé de crème de tarte,

2 tasses do noix concassées (celles qui ont l'écorce
raboteuse sont les meilleures.) Brassez |- tas'se

de noix dans la pâte et iaites cuire dans 2 lèche-
frites. Couvrez les deux gâteaux et glacez bien.
Saupoudrez la glace de noix concasséts et . mettez
les 2 gâteaux ensemble comme les gâteaux à cou-
ches dont nous avons déjà parié.

Gâteaux. ÉPicÉs.—Prenez 1 tasse de sucre,
1 tasse de laft sûr, ^ tasse de beur^, 1 œuf, 1
tasse do raisin haché, 2J tasses do farine, 1 cuil-
lerée à thé de soda, du clou, de la cannelle, de la
muscade, &c.

Gâteaux épicés.—Prenez 1 tasse de beUCTé,
2 tasses da^ucre, 3 œufs, 1 tasse de lait (tettx,^
tasses de farine, 2 hjiillerées à thé de crème de
tart(

, 1 de soda 1 pleine cuillerée à thé dé clou
moulu etiiu pirr-' u (allspice), J cuillerée à thé
de muscade râpc^e, 1 tasse de raisin de corinthe si

?.



et du raisin. Faites
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vous le voulez, du citron
cuire pendant une heure.

Gâteaux au Prince
. .. ixalleh.-Lu narti«brmo recompose de

: 1 tas.se de su^re bru'Itasse de beurre, ^ tasse de lait sûr 2 tasses
T'

F.^
rrae, 1 tasse de raisin hachd, 1 p cine eu 1 er à ftde «oda dissous dens un peu'd'efu cludf cdl

(<e à soupe de mêlasse, les jaunes de 3 œufs 1

compose d l' .
' ^^ ^^'.'''- ^" P^^ti« bl^^"«he se

wXd aut^r? t ^T'^ ^ ''''' d'empois deDe a inu,^ autant de lait doux f t de beurre 1 tasse de sucre, 1 cuilerée à thd d. crème de tarte îcuil erée à thé de soda, le. blancs de 3tu f Fai^
- tes-les cuire tous les deux comme des X-i iv ig^^e et ..ttez ensuite ensembiravec d'u "lacé

Tarte À LA crème.—Prenez 1 mnf'^i /
de .„ero du.beurro do la g,Çfa dCe' „L t^J tasse de la.t doux, 1 ta.«) de farina 9.1 •'
eu.llc.,*s à tu d; ..ême de S ' lif^^

tasse de lait
"^"P' '^^ "'"""' «' 1

Une autke cièmk IK„<, 1 (^.„ . , .

bouillant, mêlez .a LrassanU c!.f, i'^J:J^1ers à soupe de sucre et un peu dVmS dpd'mde. Mettez de l'essence de o^
^"

de le^'us It i'i '' 'T '' '^''' d'^'^« ft oi-fle, le JUS et 1 écorce râpée • me > , ano-g 2 tas«P<,de farine, 1 cuillerde à thé de crème "d^ laitocuillerée A, th*î dA o«.7„ . «„.i_. .
"^ ^*^*^>

:>

nés de 5 ..ufs, bien battus. Faites cuirT da„f 4

1
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ou 5 assiettes en ferblanc. La t^Iace se compose
de : Les blancs do 2 œuis bien liattu:^, le jus et
l'ocorce d'une orange et du sucre pour durcir.
Mettez-en entre les lits et sur le sommet.

Gatkaux dorés.—Prenez 1 tasse de beurre,
2 de sucre, 4 do farine, 1 tasse de lait doux, les
jaunes de 8 œufs, 2 cuillerées à li6 de creino de
tarte et 1 do soda. Brassez le beurre et le sucre
en crème; battez les jaunes d'(cufs pendant 5 ou
6 minutes et ajoutez le beurre et le suure. Ré-
pandez la crème do tarte dans votre farine, faites
dissoudre le <oda dans le lait. Mettez y la moitié
d>^. la farine et ajoutez le lait et quand le tout' est
b- 1 mélangé, versez l'autre moitié de la farine.
Mv..i:ez de l'essence de citron.

Qa RAUX argentés.—Prenez une petite tas-
sée ...j bi3urr", 2 de sucre, U de farine, les blancs
de b œufs. isse de lait doux, 2 cuillerées à thé
de crème de ..trte et 1 de soda. Brassez le beurre
et le sucre en crème

; battez les blancs parfaite-
ment et ajoutez-les avant le lait. Arromatisez
avec 2 cuillerées à thé d'extrait d'amende de
Burnett.

^
Gâteaux au cape.—Prenez une tassée de ca-

fé fort, 1 tasse de mêlasse, 1 tasse de sucre, 1 tas-
se de raisin haché, 1 ta^ ; de raisin de corinthe,

f de tasse de beurre, 1 cuillerée à thé de soda, 4
tasses de farine et des épices de toutes sortes.

Gâteaux LÉGERS.—Prenez 3 œufs, 2 tasses
de SU(M"t>. 1 taSSf rlf In if. rJnnv 1 fa<5SP rt-^ U,...«~^ o

. - ^ •t*iî5C Lit; ;j--;-..i:ic, il

cuillerées à thé de crème de rte, 1 cuilleix'e à
thé -ie soda et 3 tasses de farine.
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Gâteaux aux noix.—Prenez 2 tasses de su-
cre, 1 tasse do bourre, 8 taises de farine, 1 tasse
d eau froide, 4 œufs, 1 cuillerc^o à thd de soda 2
cuillerdes à thé de crôme do tarte, 1 tasse de noix
concassées et 1 tasse de raisin haché. Conservez
uo peu des noix concassées que vous mettez dans
la -lace du gâteau quand elles sont tendres.

Gâteaux BRUNS.-Prenez 2 tasses de mêlasse
1 tasse do graisse, 2 œufs, J tasso d'eau froide
des fruits et dos épiées et 1 cuillerée à thé de soda.
Gâteau aux bluets.—Prenez 2 (oufs, 1 ta^-

se d^ sucré | tasse de beurre, i tasse de lait doux
2* tasses de farine, 2 tasses de bluets, du soda et
de la crème de tarte.

poioTs DE DAME.-Prenez deux grandes poi-
gaées de farme à pâtisserie, 1 tasse de beurre 1
cuillerée à soupe de graisse; le beurre et la ^r'ais-
se doivent être divisés eu 3 parties égales.

Prenez l'une de ces trois parties et mélan^-ez-la
rapidement et légèrement dans la farine

; mouillez
avec de 1 eau à la glace, ayant soin de tenir la pâ-
te dure; roulez cette pâte toujours du côté qui
vous est opposé jusqu'à ce qu'elle soit de l'épais-
seur d une écu

; saupoudrez un peu de farine des-
sus et mettez une autre partie de votre beurre et
graisse

;
roulez ensuite de votre côté, c'est-à-dire

en sens mverse, mettez-la sur le bout et roulez-la
encore du coté qui vous est opposé. , Quand elle
est aussi mmce qu'auparavant, ajoutez le reste du
beurre et de la graisse et roulez comme ci-dessus

ifJl^V J^^^
redevenue de l'épaisseur d'une écu,

coupez-ia eu bandelettes que vous faites cuire dans
un fourneau très chaud. Avant qu'elles ne soient



—79—

ÎSSUS.

tout à fait froi
,

Jj fendez-les en deux et mettez de
la gelée sur chaque morceau. Servez-les en nik-s
sur un plat.

*^

Gâteaux au cidre.—Prenez 4 œufs, 1 tasse
de beurre, 2 tasses de sucre, 1 tasse de mêlasse 1
tasse do crème, 1 tasse de cidre, 5 tasses de fari-
ne, 1 grande cuillerée a thé de soda, 2 tasses de
raisin et des épices. Ces gâteaux peuvent se faire
sans fruit.

Gataeux feuilletés.—Prenez 2 œufs, 1 tas-
se de sucre, J de tasse de beurre, ^ tasse de lait
doux,

1J tasse de farine et une pleine cuiller à thé
de poudre à pâte.

GATEAUX DE LA 5iÈME AvENUE.—Prenez les
blancs de 10 œufs battus en gelée, ajoutez U
grand verre de sucre

; battez bien
; mettez ensuite

1 grand verre de farine avec 1 cuillerée à thé de
crème de tarte.

Gâteaux aux boules de neige.— Prenez
une tasse de sucre, ^ tasse de beurre, ^ tasse de
lait doux, 2 tasses de farine, 1 cuillerée à thé de
crème de tarte, ^ cuillerée à thé de soda, le.s blancs
de d œufs bien battus. Faites cuire .«n feuillet
La glace se compose de 3 jaunes d'œufs avec

assez de sucre pour les durcir et de l'essence, que
Ion met dessus quand les gâteaux sont encore''
dans le fourneau.

Gâteaux Angéliques.—Prpuez les blancs de
5 œufs, 1 plein Terre ordinaire de farine, 1 plein
verre de sucre, 1 petite cuillerée à thé de crèm^
de tarte, un peu de sel et de l'essence de vanille
Passez la farine 4 fois, ajoutez ensuite la crêmê

;,-3«'v
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dé tarte et passez encore; mesurez la farine aprèsquelle est passée; passez aussi le sucre et mesu!
rez-Je

;
battez les œufs en écume dure, ajoutez lesucre doucement et ensuite la farine délicatement

et finalement l'essence de vanille. N'arrôtez pas de

^ cuire. Faites cuire pondant 45 minutes dansun fourneau de chaleur modérée. N'ouvrez nas
les portes du fourneau avant que le gâteau y a'tpassé 15 minutes. Ne graissez pas le plat à cufre

?efrJdil.'

^'"'"'' ^"^ ^'''^^' '"' ^^' P"^^ 1« f'^ire

Ga TEAèx Spongieux.—Prenez 3 œufs 4 de
tasse de sucre, 1 cuillerée à thé de crème de t'krte
l^cuilbréeàthédesoda dans 3 cuillerJesT^d eau froide et 1 tasse de farine. Battez bien et
faites cuire lentement.

Rouleaux à la gelée.—Faites la même
chose que pour le^ gâteaux spongieux, ajoutant 1œuf et vous faites cuire en feuilles sur lesquels
vous mettez delà gelée. Roulez-les quand ils
sont encore chauds.

^

.Jf^f SPONGIEUX.-Preaez une tasse de

.ucie 1 tasse de farine, 3 œufs battus légèrement,
1 cuillerée à thé de crème de tarte dans la farine

i'^fTfè '^^
^t '"^ ^^^^^"^ ^'^°« trois cuille^

ré
à thé d'eau chaude et finalement ajoutez 1

mentet faites cuire dans un feurneau de chaleur
modérée pendant 20 minutes.

GATEAUX SPONGIEUX AU PAIN.—Prenez une
tassée de pain léger et spongieux. 1 tassée d*- s„,
cie, 1 œut, f tassée de beurre, 1 tassée de farine
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so^^^'f" .^
^^^

•' ^'.^^^^' i ^' «^i"«r<5e à thé de

au goût '
''''''

'
"'"'''' ^^''''' ^'' ^Pî^«^

..'..^r^'"''''
fRANÇAis.-Prenez une demi-tas-

lZâ"^Te'll'''''^ï^'''^'''^' 2 tas«ée de

r/elthfdett^^^"^^^^^^^ ""^ ^^"^--^^-

TrATEAUXX L'emPOIS DE BLÉ-DINDE (Cor7lStarck)-Prenez une tasse de beurre et 2 taCsde sucre et brassez-les en crème, ajoutez une demi-cmllerée à thé de soda dissous 'dans une tasse'

lée\ nZ-T"^/ 'T'"^ ^'^^ ^^'''' ^' farine mê-lée à une tassée d'empois de blé-d'inde et unecuillerée à thé de crème de tarte. Finalement
inettez les blancs de 5 œufs battus en écume.
Gâteaux À LÀ CRJEME.-Pr.nez une tass^ dP

blT' \ 'T ^^ ^'""'"'^ * ^^««^ d^ 1-t doux lesblancs de 4 œufs, 1 cuilleiée à thé de crêm; de^-rte, i cuUlerée à thé de soda et un peu plus deo^ux taises de farine. Ceci est assez^^Se^
ue en terWanc. Ils ne doivent pas être dus d'nn

la cremo dans chaque gâteau, mettez un, tass,.de creme douce, i tasse de sucre et un peu d'es

borett.f
'"" "" ^' ™"'"''- Mette/dans unboletbatezaveeunœufbatt,, en éeume. cZ

sT"! Jl""'*'^
**' '" "^""^ «> <'«<l'">s et le resté

-v-^^tAO,

6
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Gâteau Washington ou Tarte ^ lafayet-
TE.—Prenez les jaunes do 2 et le blanc d'un œuf,
biin battus, 1 tasse de lait, ^ tasse de sucre, ^ de
tasse de beurre, 1 cuillerée à thé de crème de tar-

• te, |- cuillerée à thé de soda, de l'essence de citron
ou de la muscade râpée et 2 tasses de farine.

La pâte pour le dedans, se compose d'un blanc
d'c3uf, près d'une demi-tasse de farine bien battue.
Faites bouillir une demi-tasse de lait dans laquel-
le vous mettez œuf et sucre. Ajoutez 1 cuillerée

à thé d'empois de blé-d'inde (corn starohj et aro-
matisez a.yL goût. Faites chauffer le tout ensem-
ble au-des^jus de l'eau bouillante jusqu'à ce que ce
soit assez dur pour pouvoir ôtre mis entre les 2
gâteaux. Saupoudrez le dessus avec du sucre.

Gâteaux À LA crème. —Prenez une chopine
d'eau, I Ib de beurre, f Ib. de farine et 8 œufs. Fai-
tes bouillir l'eau dans laquelle vous faites fondre le

beurre; mêl» z-la en brassant encore bouillante à
la farine sèche. Quand elle esf froide, ajoutez
les jaunes d'œuf et (usuite les blancs battus' sépa-
rément. Versez le mélange dans vos vaisseaux et
faites cuire pendant 20 minutes. Pour faire la

partie intérieure : prenez une chopine de lait, 2
œufs, 1 tasse de sucre, -^- tasse de farine. Battez
le sunre, les œufs et la farine ensemble, et versez
en brassant dans le lait bouillant Quand les gâ-
teaux sont froids, coupez-les en «c et mettez-y
la crème.

Gâteaux au CHOCOLAT.—Prenoz 2 tassées de
sucre, 1 tasse de beurra, les jaunes de 5 œufs et

les blancs de deux, 1 tass.; de lait, 3^ tasses do
l'aviné, ^ cuillerée à thé de soda, 1 cuillerée ù thé
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de crème de tarte mélangée dans la farine Faltes cuire dans des mouleS à gâteaux. Pour Hnteneur

: Prenez les blancs de^'s œufs uZj t

Rouleaux allemands.—Prenez A fas«« a
beurre, 1 tasse de sucre, J tasseTe lait dou, -
œufs et 1| cuillerée a thé de poudre âpâte R'au*^

laTarno"e%î VT'^ «^^^ ^^ -«-I
te -U .rL 1;

• ^''?^^' ^^ P'^*^« comme une croû.te à tarte et coupez-la en tranches minces Faites4^cuire rapidement dans un fourneau.
''

Gâteaux au noix de Cooo No l.-Prenez 2œuf., 1 ta.se d. sucre, ^ tasse de lait doux 3cuihcrées à table de beurre fondu U tasse d?'f,

[e?lé tt"r^ t
*'^^^ ^'^^- ^^ tay::t\';^ :lefee à thé de soda. Faites-en 3 croûtes entre los

'

pienez
1 tasse de sucre, assez d'eau pour le fairPdissoudre, fa tes bouillir jusqu'à ce au'il so iJ

jetez-y pendant qu'il bou^, le' blanc d' un œuf7 !
tu en écume. Ajoutez ensuite les noix drcoco
Gâteaux aux noix de coco No 2.-Prenez

^ œufs 1 tasse de sucre, 1 tasse de lait doux î

Pou tlff''^^"'*^ P^^^°«** '^''^^ de farine.Pour le dedans
: 1 tasse de noix de coco tremnéedans A tasse de lait i> n„;n..,x..„ a .^ ^^ ^i^rempéeaans ^ tasse de lait. 2 cuiller

»^riië^'-^"^^-ï^^o™^

-<
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Qateaux à la crème.—Prenez 1 tasse de
crème, 1 de sucre, 2 œufs, 1 cuillerée à thé de so-
da et un peu de sel et 2 petites tasses de farine

.

Préparation délicieuse pour remplir les
GATEAUX.—1 tasse de raisin les grains ôtés et
haché fin que vous versez en brassant dans la dace
bouillante quand elle est ea partie froids.

Gelée aux pommes pour les gâteaux.—'
Râpez une grosse pomme ou deux petites, l'écorce
et le jus d'un citron et 1 tasse de sucre. Battez
pendant 3 pinutes.

Préparation aux figues pour remplir—
Prenez 8 figues et J tasse de raisin, haché très
fin. Battez le blanc d'un œuf avec 3 cuillerées à
soupe de sucre

; brassez-y vos figues et le raisin •

ajoutez ensuite environ la moitié autant de choco-
lat qu'il en faut pour faire un gâteau.

Préparation au sucre d'érable pour rem-
plir.—Prenez 1^ tasse de sucre d'érable et juste
assez d'eau pour empêcher le sucre de brûler
Fâites-le bouiller jusqu'à ce qu'il soit cassant.
V ersez-y ensuite le blanc d'un œuf bien battu.

Glaoe au chocolat.—Prenez 2 morceaux
carrés de chocolat ordinaire, f d'une tasse de su-
cre, 1| cuillerée à soupe de lait. Mettez le tout
dans un chaudron et faites bouillir à la vapeur
jusqu'à ce qu'il soit mou

; brassez bien après qu'il
est devenu mou. Quand il chauffe encore, battez
un œuf et versez-le dedans. Faites refroidir un
peu avant de glacer vos gâteaux.

vxLÂCE.—Prenez 3 œufs, 1 chopîne de sucre
blanc avec assez d'eau pour le faire dissoudre.

Il

1
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Mettez ceci dans un chaudron d'eau hn„;ilo .
brassant jusqu'à ce qu'il soit cuit Gîte pen'dant qu'il est chaud. P^"'

rée^^T r""',
^^*^—Prenez une grande cuille-rée à the de gélatine et J de tasse d'eau bouHlan-

.

te Laissez reposer jusqu'à ce qu'elle soit dissoute; versez ensuite en brassant du .ucre en noud,J

at' ^CeÏt
"^^ ''''^ '^^'^''^ PouV"vort

fpln r'^^^t^'^^^'^P^^^^^^r^ marquée sur le .^ateau en tranches avant qu'elle soit trop froide
"

(tLace blanche bouillie.—Prenez 1 to.«p

oouuiu jusqu a ce qu'il soit aussi épais que de kgelée quand vous le mettez dans l'eau frdde Lispas trop dur. Battez le blanc d'un œuf r 's uZet après avoir enlevé le sucre et l'eau du Cne^iu
blano"dl""p f"'"'' ^^"^^-^ rapidement votreb anc d œuf et continuez à brasser le mélan-^e ius-qu a ce qu'il soit tout à fait lé-er et blnpQuand 11 est prêt à ôtre mis sur le ^Jteau 1 seruiera sur e dessus. On doit prond?eToln'd f^

SI de bien brasser après qu'on y a "ajouté l'œufCette préparation peut glacer 2 gâteaux minceT

i:'renez 1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre 3 fis

m. datT'^ '.r'' t -'^^-- -^ thé d:";d'ad :sous dans 1 cuillerée à soupe de lait. Mettez assez de farnie pour que la pâte se roule bien.

sm^^TTi^'^^'^^^'^^^-P^-^"^^! tasse desucre, les | d'une tasse dn l.Pnv... 1 ^,,p . ,
^ei-ees à table de lait, 2 cuiSrées'à^h^ ^ie ^.i^:!;:de tarte, 1 cuillerée à thé de soda et 2 cuillerées à
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thé de vanille. Mettez de la farine pour rouler
et roulez bien mince.

'

PÊLE-MÊLE.—Prenez 2 œufs, 2 tasses de su-
cre, 1 tasse de graisse, J tasse de lait doux et
i cuillerées à thé de , '^da.

Petites Galettes au Sucre.—Prenez 2*-
tasses de farine, 1 tasse de sucre, J tasse de beur-
re,

-^
tasse de lait doux, ^ cuillerée à thé de soda

dissous dans du lait. Mêlez le beurre et une
cuillerée à thé de crème de tarte dans la farine.

Petits PAINS d'épices (Gingersnaps.)^Pre-
nez 1 tasse de mêlasse, 1 de sucre, 1 œuf, 1 cuil-
lerée à soupe de vinaigre, 1 cuillerée à thé de so-
da, 2 de gingembre, et du sel. Mettez de la fa-
rine pour rouler et ne roulez pas trop mince.
Ermites (5 douzaines.)—Prenez IJ tasse de

sucre, 1 tasse de beurre, 2 œufs, 1 tasse de raisin
de.connthe ou du raisin haché, 1 cuillerée à thé
de soda dissous dans un quart de tasse de lait
doux, 1 cuillerée à thé de clou, autant de cannelle
de la muscade ou de tous les éplces au goût. Met-
tez de la farine comme pour les petites galettes au
sucre et roulez mince. Saupoudrez du sucre des-
sus.

Biscuits.—Prenez 1 tasse de sucre, J tasse de
beurre, | de tasse de lait doux, 1 cuillerée à thé
de cr^me de tarte, ^ cuillerée à thé de soda et un
œuf.

Biscuits duks.—Prenez 1 tasse de sucre,* tas-
se de beurre, 2 œufs, 1 ^hopine de farine

; assai-
sonnez avec de la muscauc. Roulez très minoe.
Pain mou au Gingembre.-Prenez 1 tasse
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de mêlasse, 1 cuillerée à thé de perlasse rafioéc
(saeratus,) 1 cuillerée à thé de ç^ingembre une
cuillerée à soupe de beurre ou de graisse, 1 pincée
de sel SI vous employez de la graisse. Mêlez cela
ensemble et versez-y ensuite une demi-tas.so d'eau
bouillante et une chopine de farine et mélano-ez
bien. Faites cuire dans une lèchefrite à environ
1 pouce d'épais. Ces pains sont excellents si on
prend le trouble d'y mettre l'eau bouillante et de
bien brasser après qu'on y a ajouté la f-iriue.

Pain au Gingembre et à la Mêlasse - -

1 rcnez une demi-tasse do sucre,l tasse de mêlasse,

1
tasse de beurre, 1 cuillerée à thé de gingembre

2 cuillerées à thé de soda, 1 tasse d'eau bouillan-
te et 2 tasses de farine. Ajoutez 2 œufs bien
battus en dernier lieu avant de mettre cuire. -

Pain MOU AU Gingembre.—Prenez une de-
mi-tasse de sucre, |- tasse de mêlasse, i tasse de
iait doux,^ tasse de beurre, 1 œuf, 2 tasses de fa-nne 1 cuillerée à thé de gingembre, 1 cuillerée à
thé de crème de tarte et une demi-cuillerée à thé
de soda.

Pain dur au Gingembre.-Prenez 2 tasses
de mêlasse 1 tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 1morceau d alun de la grosseur d'une châtaigne du
gingembre, et 1| cuillerée à thé de soda. Faitesun mélange dur.

Pain au gingembre sucré.— Prenez 3 tasses
ae sucre, 1 tasse de beurre, 1 tasse de crème ou de
lait, 4 œufs. 1 fiiiillorA. h fV.^ Ar. «..A J^ x_-,

i cuillerée a thé de soda, 1 cuillerée à soupe dé
gmgembre et assez de farine pour bien rouler.
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Petits pains au gingembre et au sucreir'renez une tasse de beurrp 9 *...

s'^ore.—

brun, 1 tasse de Mis^rTlLl^t tn^Tgins;embre et une cuillerée à théde soda M^l
'

mol ement avec dp k fo-; 1 ,
^- ^^^^^

a«ss> :„„„ ,„.„ ,„i, p„|i^,^ pourtrouL
''"'''

beurre, et une cuillpril a ^ ,""^ *^^^^ <^e

Mettez tour;„s:^t;tt tiri^botiur^T^
dissoudre 1 cuillerée 4 fh«s!lf ^^ j *

"^^^^^^

d'ea» et ajou^'nul'Lt Ide^'- v'^r

le tout ensembJP n,;„ f .f
"^®- ^ites bouillir

Kissïs.—Prenez 2 ffiuft 2 .o-™ j- --_: '

tu».e de beurre, les f dWÛsse'ÏUit ord';'.»'



-89—
1 cuillerée à thé de soda, 2 de crème de tarte et 5
tasses de farmc. Mélangez bien et mettez-la dans
votre lèchefrite par cuillerée et faites cuire dans
un tourneau ardent.



€S<iffl»©ieFe» el Birewvsige».

Confitures au raisin. -Avec vos dàhrt^
pressez et otez la pulpe do chaque grain de ra I

'

o^T^ '^u^^''
?"' '^ *'^'" «^ ^^^<^^^ bouillir W

travers r.'- T"^ "
*^"dro.s

;
passez ensuit 1travers un. amis de manière à pouvoir otcr les

JUS. Mettez une pleine tasse de sucre dan. cha-

Tour:: ^^^''• ^* '^^*^^ ^-^^^^^ ^-^ -««-bLjusqu a ce qu'il soit assez épais.

quwI^'T ^"^ FRAMBOISES. -Meftez pres-

Lt^.?" 7"TP?''^"^"^^^^^^ d« fruit,

ressorer. i.^uus bouillir le )us jusqu'à ce qu'il soitsuffisamment concentré; ajoutez 1? suer! \t b?
'

quil commence à bouillir, ajoutez la pulpe dufru.t et laissez bouillir que juste assez loCLpspouj qu'elle soit complètement imprêgnéf J?ecette manière, avec des framboises fraîchementcuielhes on peut faire des confitures d'une cou

W

ti^fp^tL'f''r
^^^^^^ ^^^---- TousTe^t-

Mettre des gabelles noires ou raisin deCor NTHE FROID EN CANISTRE.-Après que vo^gadelles noires ont été bien cueillies, sotneuse

7t%2:z:V'''T '''''^'-'^^ comparât
et ajoutez une livre de sucre pour chaque livre defruit. ..aissez reposer jusqu'au jour suivant'
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brassez alors comme il faut et mettez en canistres
ou flocons.

• Gelée aux gadelles ou groseilles.—D'ns
chaque chopine de jus, mettez 1 livre de d.
Faites bouillir rapidement pendant 5 minutes

;

ajoutez alors le sucre et faites encore bouillir une
minute.

Gelée aux Gabelles ou aux Groseilles.
—Mettez vos fruits dans une casserole étamée en
faïence que vous placez au-dessus d'une bouilloire
pleine d'eau bouillant.;. Quand ils sont suffisam-
ment mous, faites-les passer à travers un sac de
linge. Mettez le jus dans une casserole en porce-
lame et ajoutez 1 livre de sucre pour chaque cho-
pine de jus. Pendant que vous faites bouillir le
jus, versez de l'eau sur le sucre et mettez-le dans
le fourneau. Faites bouillir 20 minutes

; ajoutez
alors le sucre dissous. Faites bouillir le tout 5
mmutes et otez-le du feu. Echaudez de la soude
et versez-la dedans durant que vos confitures sont
chaudes.

Confitures aux figues.—Prenez 1 Ib. de
figues, lavez-les et hachez-les fines. Mettez 1 cho-
pme d'eau froide et 2 tassées de sucre sur le feu
jusqu'à ce qu'ils bQ.uillent. Mettez les figues et
laissez mijoter. ( est excellent pour les gâteaux
ou pour manger avec de la crème.

Pour faire cuire des canneberqes.—Met-
tez 1 pleine cuiller à thé d'eau dans une pints de
banueberges et mettez-les au feu* Couvres et fai-
tes cuire doucement jusqu'à ce que le fruit fende';
ajoutez alors 2 moyennes tassées de sucre et faites
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cuire environ 10 minutes de plus, brassant soi
.^meusement. Ycrsez dans un bol ou un nlle etquand elles sont froides, elles peuvent^? e enle

tl i:r"J\\^'^''- ^^« ^-it^ paraîtronttrès secs avant d'y mettre le sucre mais nln«
d'eau gâterait la geléa.

' ^^"^

Confitures au rRAMBoiSEs.-Dans le ius de
6 chopmes de fruit, ajoutez 4 Ibs de sucre Ouandle JUS et le sucre bouillent, écumez et ajoutez 1once dWde tartrique dissoute dans un^pef de.jus^^ Mettez en bouteille et bouchez herm^^^ue

Autres confitures aux framboises.-Cou-

JZ. vT ^^ "'°"^'^"^' '' ^^'««- reposer 2 ou 3

'

"Dendant '^n '
\^' '"'''" ^^""'- ^^^^ites bouillirpendant 20 mmutes et mettez froid en bouteille

Confiture au RAism.—Mettez du raisin sûr

vLT'ï^:^eV7 -r'r" ^^ porcelabrc^u.viez it d eau et faites-le commencer à bouillirCoulez alors le jus et ajoutez-y la moiti(^ autant dr^

Tuvo^r'^o'^^"' îf
^' ^^"^^'^^ ensuitéVsserpou

pouvoir écumer Mettez-en un peu dans un ver-

;^ ^aSCn^'^^^ "--'--" ^-^
Hydromel.-A. IJ îb de sucre, ajoutez 1 onced acide artrique dissoute dans une chop ne dW'
m œiif battu en écume, mettez une essence augoût Versez-en une petite quantité dans un l^o-blet, remplissez ce dernier au § d'eau, ajoutez du

q.,aMt.tc .^umaance pour le faire mousser.
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Café DE Vienne.—Dans une chopine de crè-

me, ajoutez le blanc d'un œuf bien battu. Versez
ceci dans la tasse avant d'y mettre le café.

Soda à la crème.—A un once d'acide tartri-
que dissoute dans une pinte d'eau, ajoutez 1^ Ib.
de sucre et faites bouillir

; ajoutez alors tranquil-
lement le blanc d'un œuf battu et brassez jusqu'à
ce que vous ayez compté 100, mettez une essence
au goût et coulez

; mettez ensuite en bouteilles et
quand vous en avez besoin, mettez-en 2 cuillerées
à soupe dans à moitié un verre d'eau ajoutez le
tiers d'une cuillerée à thé de soda et buvez pen-
dant qu'il mousse.

1 once

d'eau

B blanc

ce au
n go-

cz du
)usser.
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M

meW ^ ^' ''T''^
No 1.-Prenez 2 tasses deme]a.se, 1 tasse de sucre, du beurre la L^rosseur

iir jusqu a ce qu elle soit cassante dans l'eau froi-

tst froide etirez-la rapidement. Elle sera plusb anche et plus cassante, si on ne la tresse pas enletirant. Le cand^/ à la crème peut se faire de Umême manière, en employant 3 tasses de sucre eteu ne brassant pas quand elle bouille. Mettezune essence quand vous la retirez du feu

mJ/t'^ 1 f^ ^T"^^^ ^^- 2—Prenez 1 tasse demela.se,
| tasse de sucre ' cuillerée de vinai-ro

et un petit morceau de i ,e ; faites bouillir pen^dant 15 minutes, ajoutez alors une pincée de soda

reSr °' "" ''''' ^" ^'""^^^ P^^" '^^'^-^

Candy FRANÇAis.-Pronez les blancs do deuxœuts, et ajoutez la même quantité d'eau froide etune moyenne cuillerée à table de vanille. B^ass^zbien cela ensemble et ajoutez tranquillement 2 Ibsde sucre de confiseur, roulé et tamisé, brassantdoucement et complètement le tout ensemble. Tenez
prêtes des amendes de noix de coco râpées Sesnoix angkises bien écorcées, des dattes, des amen-
des, des figues &c. Otez une partie du mél.nluu piat, saupoudrez et brassez-y un peu de sucrT
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et roulez un pouce d'épais. Coupez par petits
morceaux et donnez-leur la forme de boules, met-
tez ces boules dans une place fraîche pour les fai-
re durcir et en faire des boules de chacolat. Mou-
Ipz-en d'autres morceaux, plaçant de chaque côte'
les noix. Roulez les amendes dans le mdlange et
ensuite dans le sucre granuld, prenez encore de
votre mélange, et roulez dans autant de noix de
coco qu'il en peut contenir, roulez le et coupez-le
par carrés.

Tandis que vous préparez cela, faites fondre i
morceau de chacolat, mais ne le faites pas bouillir,
jetcz-y légèrement vo ^ boules durcies, les enlevant
ensuite au moyen d'une fourchette pour les mettre
sur un papier où elles durciront. Le trouble pour
faire ces candies est petit et le succès est sûr.

Oandy au sucre.—Prenez une tasse d'eau, 2
tasses de sucre blanc, 3 cuillerées à table de vi-
naigre. Ne brassez pas et faites bouillir jusqu'à
ce que le sirop soit cassant dans l'eau. Mettez de
1 essence de vanille sur vos main pendant que
vous retirerez. '

Orême au Chacolat.—Prenez 2 tasses de su-
cre, i tasse d'eau bouillante. Faites bouillir pen-
dant 8 ou 10 minutes, versez ensuite dans un
chaudron d'eau froide et brassez jusqu'à ce que
la crème soit assez froide pour la mettre en peti-
tes boules. Faites fondre ^ pain de chacolat de
Baker dans un bol, plongez-y vos boules et faites
sécher sur un papier beurré. Ne mettez pas d'eau
dans le chacolat.

. V ' ~ " ' "^"^"^ " vaic uc sduiv; uianc,
du beurr(? de la grosseur de la moitié d'un œuf, 1
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Ihnt^'ê ^f^^t^«.,r^^°^^
'^ ^' l'e^se'^ce à votre

choix. Faites bouillir jusqu'à ce qu'il deviennedur dans l'eau versez alors dans un Vaisseau bienbeurré
;
quand il est presque froid, coupez en car-

Sucre d'orge au CHocoLAT.-Prenez 1 tassede mêlasse, 1 tasse de sucre, 1 tasse de lait doux
1 morceau carré de chocolat et un morceau dé

plus, l^aites bouillir lentement jusqu'à ce qu'ilsoit suffisamment dur pour se cirer.

raRuZ^ ^^'m '''''^^,
J^^ ^^^=^^^ D'AVOINE

CURUAU).—Plusieui-8 s'objectent à ce genre denourriture substantielle à cause de la perte et de
1 ouvrage désagréable de nettoyer la poêle. J'aipensé qu U valait mieux ne pas employer une poë-

re et Vn 1
P'^^'^T' ''' ""l''''

^'^°^ J^^^^ ^° Pier-re et, en la remplissant d'eau après que je m'en
SUIS servi à cet usage (et cela veut dire tous les
jours), elle ne requiert que rarement un lava-eUne chopme de farine d'avoine à gruau suffitpour faire assez de gruau pour une famille de gar-çons bien portants et de filles pleines de santé tt ilen restera encore un peu pour les '•'

vieilles gens
"

d'fl Ï^A^ • T ""^ J*'"" '* J'^ ^J^»^^^ 2 pintes

au teu. 11 ne faut brasser que lorsqu'on veut lasemr sur la Uble, temps où on doi/ la saler auput II ne faut pas craindre de la faire cuire
trop longtemps et si on veut l'avoir prête pour le
déjeûner, on devrait la mettre bouillir la veille
quoique je pense qu'elle perd quelque peu de sasaveur r1*> «pff^ ^..t^:A-» î»-.- * ^ ^^^ "** ^^

", %:

f

L

t

d

a
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OMELETTE.-IVIelez Complètement 4 movonneH

cuillerées à thé do farine dans U tasse dt la t etajoutez-y les jaunes de G œufs bien battus Mélangez ceci lé.^èrement avec les blancs qui doiventêtre battus en écume. Yc-rsez le tout^ dans unelèchefrite très-chaude bien graissée avr de Tagraisse et non du bourre). Couvrez et fi Ls eure quelque peu lentement pendant 10 minuteCoupez ensuite votre omelette par la 'mS etmettez-en une moitié dans un pllt chaud, prenezautre moitié et tournez-la sur la première ^C'esttrop mince pour Ôtre replié.

OMELETTE.-Séparezlesjaunesdee œufs desblancs et battez les jaunes complètement a^utcz

cuTlleré.. r ft' '' '""P' ^' l^ft froid et 2cuileiées a soupe de beurre fondu dans les 4 d'u

hhnr^'^%^f ^°""^^' °^^1«^ ensuite a4 le;blancs d œufs battus en écume et versez-en lamcitie immédiatement dans votre lècheTite cha^d;et laissez cuire 5 à 8 minutes. Sez ^1omelette dans la lèchefrite quand la preu,!ère 1en partie cuite.
ptt-uucre tst

Crème EsPAGNOLE.-Faites chauffer une cho-

be1u:itc:'^^'^t'^^^^ ^^ .c%tine ^^setWe jusqu a ce que la^^élatine soit dissoute. Ajou-tez ensuite les jaunes de 3 œufs bien battus avec

LaS ' '^T ^' «"-^g^--lé- EnW du

avec de la crêmeeï du sucTe.
"'"'''• '^""'^
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Soupe aux Oonons.—Prenez 3 ognons demoveii.
DO grosseur et coupez-les en quatre, mettez-les
bouillir au feu dans une chopine d'eau. Faites-
les cuire jusqu'il ce qu'ils soient tendres, environ
une demi-heure. Mêlez une cuillerée X dessert
de tanne dans un peu do lait pour l'épaissir

; aiou-
t'jz ensuite un morceau de beurre de la grosseur
d une noix et environ une tasse à café de bon lait
du sel et du poivre; Faites bouillir tout de suite'
J:'renez des tranches de pain et beurrez-les bien*
coupez-les en petits carrés et mettez-les dans un
bol; versez dessus la soupe bouillante. Froid
c est excellent. '

(tRUAu pour les malades.—Prenez 1 chopi-
ne de ait 2 chopine.^ d'eau douce, 2 cueillerées à
table de farine, 2 cuillerées à thé de sucre, 2 cuil-
lerées à thé de ma^mésie, 1 cuillerée à thé de so-
da et autant de sel. Faites bouillir pendant 5
minutes sur un feu lent. Ajoutez le soda et la
magnésie qu'après qu'il sera froid.

Gruau Graham pour les Dyspeptiques —
Prenez 2 tasses de farine de Graham, 1 tasse de
lait doux, 1 tasse d'eau, 2 cuillerées à table de su-
cre,

J cuillerée à thé de sel. Brassez la farine et
le lait ensemble et complètement, ajoutez ensuite
V0.S ingrédients. Faites cuire dans un fourneau
chaud.

Thé AU BŒUF.—Prenez 1 Ib. de bœuf frais
coupez le très-fin, faites le tremper dans le tiers
d une pinte d'eau froide pendant la nuit. Le ma-
tin, ôtez la viande, conservant l'eau dans laquelle'
elle a trempé. Mettez la viande dans les * d'une
pmte d'eau et laissez-la mijoter pendant 2 heures
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tenant l'eau toujours à la même hauteur en rpm

dans un fourneau ouvert O. ! i

' ''"'*'»<'*

tement sèche, die^^^2 J^ "''. P""''''''-

mortier M«ie. cette" otIX Tutdat

1

7qu.de et vous aurez par ce moyen réuni tl,
uSr^r""'^ 'f viandeMlt^e''

1!q^uide. Salez au goût ot ajoutez 20 gouttes d>»oïde munat.que et 3 grains de pepsine CWltseule prcîparation de thé de bœuf „ .• *
toutes les'vertus de la viande ^ «'"'fennent

BOUILION AU MOUTON.—Prene? 1 IK J

,

le en tranches mmcos avec un couteau tranchant •

a ez et versez dessus une pinte d'eau ?roideeilaissez mitonner sur un feu lent pen t u^hefre ensuite aissez bouillir une heure «.01^ Pas-sez le bouillon à travers un tamis.

Toast ad Céleri pour le rhumatisme—Coupez des tiges de céleri et faites-les bouniT^

aelait. -taites bouillir encore un peu Sale^ .tpoivrez au goût; épaississez léger ment avec de

l:st™ris™"*^^
^" ™' '""'" ^' -ngezToU:

Limonade à la jioussk Ihet ANDArsT? f
vez une poignée de mousse' dans^ deux "Taux"Tranchez 2 citrons pelés avec 4 cuillerées à S
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de sucre
;
môlez à la mousse et versez dessus 2

pintes d'eau bouillante. Buvez-la aussi froide
que la glace. Si elle est trop (<j)aisse ajoutez plus
d eau. *

Limonade à la graine de lin.—Mettez 4
pleuies cuillers à table de graine de lin dans un
pot à 1 eau, versez-y 1 pinte d'eau bouillante et lais-
sez tremper pendant trois heures dans un plat
couvert. Quand elle est froide, ajoutez le jus de
^ citrons et sucrez au goût. Buvez aussi froid
que la glace. Ces deux dernières recettes font
des breuvages adoucissants pour les maux de o-or-
ge et de poumons.

I
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Pour les brûlures, enveloppez avec du soda -1pâte et humectez
; cela donnera du soula^emp,,;^prompt et permanent.

«oulagement

Pour faire disparaître les taches de c^raisse do

En fesaut de la salade, si vous aiuutez le sel ^ndernier ,eu, cela empêehera l'huile de se ter
dntT,f'"".^ ^^"^-^^ ^? "' ^'"' ««isonnâ avec

cIh dïnstSlar"'^'"''"''™""'*'—'" '«

On peut faire une espèce de pain alleman^l n»
épiçant un pain ordinaire avec S^la caoS

'

une m"J ''""Tr'
^"' «^'^"•^^erges

; mettez-les' dan suiemeruod eau que vous placez dans la caveElles se conserveront tout l'hiver
Versez de l'eau bouillante sur les raisins nv.nfde les mettre dans vos tartes ou Steli v ^^

verrez qu'ils seront beaucou; meiCs
''"'

i:'our nettoyer des nattes ou chapeaux en naillpavez-les avec un linge trempé, dans^us^î et dé
1
eau claire; assèchez-les tout de suite très bienCela les empêche de jaunir.

°-

De la soupe préparée pour l'usaf^e de la tahl^ ofque l'on met en eanistre^pendant q°u-ene est ctl:!

.

«'
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de, est excellente et très commode dans les
sions où l'on est presse.

Q
1^^'"'' Bl'ANC.--Prenez 25 pintes d'eau douce
Ibs de soi do soude, 5 Ibs de soda à savon déWmchcster, ^ Ib de borax, 1 ouce de corne tcert; le soda à savon devra Ôtre tranché fin etdissous dans 1 eau pendant qu'elle bout; vous ajou-

tez ensuite le borax et le sel de soude et quand \otout boudle très fort, ajoutz la corne de cerf et
laissez encore bouillir trois minutes.
Pour polir les perblancs.—En premierheu frottez,vos ferblancs avec un linge hum^e

ensuite prenez de la farine sèche et frSttez-la des-sus avec vos mains, prenez alors du vieux papier àgazette et frottez en faisant partir la farine e^t vosferblancs luiront très bien.

FIN.
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Aux Dames.

l'AfiES

1

SOUPE KT POISSOX.
Soupe aux l\,mateH, Soupe aux Tomates .an«viande, Nuupe aux Tomates.
f50upe aux Poi« Soupe aux Blô-d'Inde, SoupeBlanche à la Suisse, Soupe aur (Wnô

'

boupe aux Patates.
^^gnon«,

'^"""'nlaî^K^ vf^'^"'
^'^'1^"^^ Irlandaise, Dom-plains, Ltuvee aux Huities.

Hui-tl'es Fn'r^'p'
•^"*''''' ^^"'^^'^^^ Etuvées.

Poisson E V."' ?>"f^
''" ^''^^•"'*' ^'^''««"^ «^ti.

Bûti
'

' "^ "" ^'^'''^^"' ^^^«^queieau

VIANDES.

snue, / «(/a^«y loikshire.
Cochon^de lait Kôti, Sauce, Pour faire rôtir un

^'""aux^rhZ^^"^' '"""î; ^'^ ^^"itres, Farceaux Châtaignes pour Dinde

Pouh't
ï,"'7^'^^^P««r un Dinde ou unPoulet, Réchauffé au Poulet, Bœuf Énic,'^

Cotei^rr^'f '^
^'''^' «" "'^ Poulet^Pot-a uFeuCôtelettes de Veau, Pain au Veau, Gelée au Pou

"

Viand.'R ^'""'i
^^"" ^""-^^ de Patates.

;'^'t^t^Ëc^:^^;r'«->'-^-^evian.

Lard Frit,- cro^u'etterde ïôruf ' '" '''"'^^^•

Beurre Fondu, Sauce aux Huitres.

<3

7

11

12

13

14

15

l(î

17

18

19

20
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LEGUMES.
Diner Bouilli.
l'Mi« Vert, Fève« à Êfiler, Potage au Blé-d'Indeet iuix Fèves, Chou-Fleur
>Sals,fiH op Huitres Végétales, Plat aux Tomates

fl'încîe
^ ^'"'''^^^ ^'^^ ^" S'é-

^"^""t F.omag:'.'''^'""^^ ' '^ ^'•^'^«' ^----
Pot.-.ge aux Patates, Potage a.,x Patates No 9

Huîtres au Blé-d'Inde, Croquettes au Riz/'

SALADES ET ŒUFS.

1 réparation pour Salade, Autre préparation pourbalade. Autre préparatiou pour Halade

'nuitre/""'*'*'
''^''''''^*' •''" ^^^°"' ^^''^^^ '^"^

Halade aux Légumes, Œufs Farcis, Pour fairecuire les Œufs, Omelettes.
'

Omelette au Pain

. C'ORy^ICIWNS.

Concombres Marines
Concombres, Concombres Marines sans les faire

bouillir, Sauce au Tomates.
Tomates Matinées, Tornades Rondes Marinées

.Concombres Marines au Sucre
'

Marinades Sucrées, Autres Marinades Sucrées
.Marinades aux Tomates (Sucrées )

'

Marinades aux Choux Rouges, Marinadeaux Rai-
oins*

'^''"'du ïîiiD!'"''*''
i^'^t'^hup,) Sauce à la moie^

les bpiceee, Maimade aux Pêchos ~

Marinade Suc
NT.-.

ree aux Pêches No. 2.
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23

24

25

27

28

29

30
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Levure (J-j-^*^,) Levure.

Buns, Ito-^aux Graham
"^^ '^"''^^'^*'

rTn^dt^^tn- "'S'
^'•^"'^"'^' Château à la Fa-

Touftl'A'.?'*^""^^^- 2.GSaux au ri.

«r p '; ^^^^'^"^ ^ ^* '^«"«-«e pour le Déieu'nei, Gâteaux minces frits «,
•'^"^

GatW Fermentes cuits au lard ««+

Guteaux à la Farine de Blé-d'îndê pouMp- ^t;,
jeûner, Gâteaux à la Farine deTlé d'inl'

Gateau'xS' i^'^r"^ ^^ «'-d'Inde^
^^^

uuteaux Grilles à la Farine de Blé-d'Inde
TARTES ET PUDDINGS

Viande hachée No. 1, Viande hachn. ^. o rp^_

Autres"
^^^^^'"^«'•be, Tartes au Citron."

"'

Auties Tartes au Citron TartA «nv A
Tarte aux Pommes eî'cikon.

^''"^'''
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TARTES ET PUDDWGS.-Suàe.
Tartes à la Crème, Tarte aux Pêches, Tartestmincees pour l'été, Tartes Trompeuses

laites liansparcntes, Tartes aux Dattes P'ités

Pud^ au Suif Bouilli, Sauce pour Puddin, au

I xidrnuh la Farme de Blé-d'Inde No. 1, Pudd^ng à la Farine de Blé-d'Inde No. 2 /' .ïi.

P../r ^,^^^"^"*«' ^^-^'^^"y aux Bluets
' "^

P^.</çJe«y aux Pommes Hollandaise, Sau^e, P„./,^
/«y «^u K'^ sans œuf. Pudding Économique

/ «*/e«^ au Gingembre, La Rein? des pZTL

Na2, Iw','^
^^" ^' ^-^^^-^ ^ 'a Neige

/^"rfrfmy à la Neige No. 'i, Pudding aux Pommes

5'inde r^r"'.r'^'/r ^ ''^^p-'« ^« "j^-
uinae (Co/vî Starch.)

Gâteaux aux Oranges, Croûtes pour Tartes, Pnddmg aux Pèches, /',,,W/,,y aux Biscuits

àSr ^V^f^?/
'^"^'^ ^ ^^-^4 Sauce

Frli^etîaucé.'
''"''^ ^"^"•^^^'' «-- -'^

Sauce, Sauce Fouettée, Sauce aux Œufs.

PLATS SUCRES

:„""o,™«:s
°""^" '" ^'"''"' ««'-

Crême à la GtaceN';:
!'^^"'"' '''""J"».)
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70
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56

57

58

59

'50

61

<Î2

'53

iU

65

(37

68

69

70

J'LATS SUCRÉS.^Suite.
Paobs

Cieme à la Glace No 2, So.bet au Citron, O.trou

ouF^J^es'àre: ' i,- Glace, Framboises

sorbet àlaNeigT"''""^^^ "^ ^^'•-'

GATEAUX.

""''t'"!: r-^""
''^"^ ^••"'*«' «ûteaux auxA' lUltS, trRteaUX aux Frnifo 1? •

Ote„,',x Françâi» ' tcmom.qaes,

Oato»,,x Battu, et simple., Gâteaux Délicat,

"^'Ip^r-" ^""'' •'"'^'""' Ê""-'-. ««eaux

;n;:reT.^^e%^Sx^--'---.
'"""c:«,Su«î4:?/-^-"«.«^'—

"

ae JNeige, Gâteaux Angéliques
Gâteaux Spongieux, Kouleaux^à a Gelée Gateau. Spongieux, Gâteaux Sp'ongîêS ^a"
Gâteaux Français, Gâteaux à l'Empois de Rl^

o4'œ™S«f£Ti:[H

Dour Jh« no*.„!„ "^.' ^^l«.« «"^ Pomme«

71

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83

DouriH« Qo**;:rr.':""'".^ '

pour rempii;:- p;^i;ïi:;^;;^^;!-^F|gu^
pour remplir, Glace au ChocoH Glace

'^''

-#

"^'

i3?.

84
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GATEAUX.^Suite.
Olace sans Œuf, Glace Blanche Bouillie Ga

îrva'ntne^"^"
'''" ""' ^^^«'^-' «""f-^"

'''^S' d^1ic?« ""^J^"'^ ^" Sucre, Petitsrams dEpices {^Gi7i</ersnaps), Ermites /'r,

.

douzames). Biscuits, Biscuits DuTpainMou au Gingembre '

Pain au Gingembre et à la Mêlasse, Pain Mou au '

Gingembre, Pain Dur au Gingembre Paînau Gingembre Sucré.
ë«more, Jram

CONSERVES ET BREUVAGES.
Confitures au Eaisin, Confitures au Framboises

SnThe'?o-?'''"''.^"^^«« «" «-^«i^ Soonnthe froid en canistre.
Gelee aux Gadelles ou Groseilles, Gelée aux Gadélies ou aux Groseilles, Confitures aux Fi",gués. Pour faire cuire des Canneberires
Confitures aux Framboises, Autres Confituresaux

o.f
^'«^.b^^«««' Confiture au Raisin, HydromelGafe de Vienne, Hoda à la Crème.

'^^^'°"^«'-

DIVERS,

^^"â^fFÏÏ^J^-^'^^^^^^^^«'-eNo.2'
Candy au Sucre, Crème au Chocolat, Candybucre d'Orge au Chocolat, Pour faire'cukela Fa-rine d'Avoine

( Oruaii).
^^

Omelette, Omelette, Crème Espagnole

^^rrr,f P^?"°''
^'""" P^"^ ^^' Malades,

a^. pI,?'"'^"'" P^"'- ^^« I>78peptiques, Thé
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DIVERS.^Suite.
Pages

Bouillon au Mouton, Toast au Céleri pour le

kndSse''""^'
^''^''''^^^ ^ la Mousse Ice!

Limonade à la Graine de Lin. .lî

BONS CO^'SEILS.
Savcoa Blanc, Pour polir les Ferblancs. 102
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