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YOU caribe 'r of.

every time by following
this Simple and EayMethod

T'SDto take a rather dari" 9
b<nsewife to attenipt jama and
jelly making. Von simnply

coulidn't tell how it was goin g to ttiri
oit-%ur jelly might set and be beau-
tifully dlear, or, it mnight be a clouidy,
soupy inuss--and flot evert the mot.
skllfu] housekeeper couldbe sure. Lt
was the one place in cookery where
experience didn't seemn to counit.

~But niow-thiflgs are different. No
Briq ru' ad cgamatter how inexperlenced you rnay

1.àbi bc, you can ake delicious ja.ms and
ugfrIine-forn jellies and be sure of success every

formi-fresh, dried, canned, or fruit
juices; and they are better look-
ing, better tasting, than were ever
tliought possible by th old-fash-
ioned, Iong-boiling> process.

Certo jnaoes all these
wonerful eslts

that pzskes it jell-fruit caninot
jell without it. This jelly-maing
erent is corWlete1lr lackirg ini 2 Boloemnt n

soine fruits, others have only a ad Cei
lite o it and even in the fruits

tbsqt nsaiuraly contaiin moît of it, Wt graduaiily diminishes
~as they ripen.

TkhSt is wy co9k books have always warned you aganit
usig fll ipeed delicious fruit, even though you ke
That the flavor was ten at its best. But because CFR vo
itself s pple althe necessary jelly- nain property, yoii

cn nowuseth ripest, fuI1est-favonred fruits, and evea
those fruts that in thexuselves entirely Jack tis jefly-

Thik, oo ofbeig ble to tuake, for isacdelicions
Pineappe jar froni caiiied pineapple; unheard of unitil
the adeut of CERrO, for pinieapple is one of those fruits
whc cqintains no jelly-making substane;~ or of xuakjug
Grap el frorn b ld grap eiiice, or Fig and Aprico

fro th dredfrits. So that riow with the aid o
fruitmay bhe used in the making of wonideru

j' ais a



Have you served JeIly with
Creamn Chese lateIy?

This comzbinalion-etie, ch
crarkers and mnilk is allilial t jr
wvell-balanced<flmeal. The jelly
needed Iouclz nf rnl,4' nnrî flarno

So quikk and so easy this way

It's less than 15 minutes from fruit juice to el
way- -for one to two minutes' active bi
required. Just think what thatmeansi o st
the stove and stirrisag on a warm dlay-no bc
leaving only haif as mttcb jelly as you should h2
in evaporation of the delicious fruit juice and:
the fruit retains ail its natural colorn



There are so mnany delicious ways of
serving Jams and Jellies

Mint jellyv with lam-lb, cranberry jelly with chicken or
tuirkey; strawberry jam wýýith cam cheese. And have you
ever made Green Pelper Jami? It souinds rather unusual
-doesli't it? But my, how delicious it is with cold mneats,
for instance- (Tfhe recipe for Green Pepper Jamn is printed
in tis fokier). There are nùnsberless uses for delicions
CERTro-rnade Jains and Jellies. And they are so simple
and easy to prepare and so economical too.

Cive the youngsters sweets in this
wholesomne formr

Every inother knows that jams and jellies off er one of the
emost wholesome forms in which lier children eaui get their
sweets. Pure fruits and fruit juices with sugar offer themn
sweets in the most healtif ul, digestible f oru. Don't
deprive the youngster of themn.



FOR AFTERNOON
TEA or DESSERT

Jamn-FiIIed Tartiet
Strawberry Certo Jam willh the strawberries keeping
their flavor and color makes a delighitfuil filling for
pastry cases. They miay be served with' afternoon tea
or vsed for dessert. Bake circles of Pastry on the out-
sideof littie patty tins and fill with jamý just before
serving.

CRUSHED STRAWBERRY JAM
BLACK1BERRY JAM

LOGANBERRY JAM

4 le-vei cups (2 tbs,.) crushed bernies
7 level cups (3 Ibs.) sugar, M bottle (k' seanlt cup) Certo

x~' making these jams it Îs absoluitely necessary that each
and every berry be crusher] to a pulp. Therefore crush

about 2 quarts of bernies one layer at a time so that each
berry is actually crushed or broken into a pulp. Best
resuits- are obtained by runiniig berrnes throughl a food
chopper. This allows fruit to quickly absorb the sugar
durring the short boil, and prevents fruit rising to the top
or floatiaig. Mveasure crushed bernies into a large kettle,
add sugar and mix well. Use hottest lire and stir con-
stantly before and while boiling. Bring to a full roling
boil and boil hard from 1 to 2 minutes, remove fromn lire and
stir in CI!rTo. Skim and stir repeatedly for just 5 mi-
utes after taking from fire, to cool slightly. Then pour
quicklyand cover hot jam at once with hotmiielted paraffin.

RASPBERRY JAM

4 level eups (2 Ibs.) orushed bernies
6,1 le'vel <'eps (2y, Ibs.) sugar, V2~ bottie (scant V2 cup) Certo

('RUSII thoroughly about 2 quarts ripe bernies. Measure
cruished berrnes into a large kettie, add sugar and

mnix well. Use hottest lire and stir constantly before anid
while boiJing. Bring to a full rolling boil and boil hard for
1 minute, remrove from lire and stir in CERTrO. Skim and
stir repeatedly foi just 5 minutes after taking from fine, to
cool slightly. Then pour quickly and cover hot jamn at
once with hot mnelted paraffin.



What is more temptirig than a Jam
or JeIly Sandwich?

Sarnlwiches made of bultered bread wvith a thick layer of
strawberry or peack jam make a delicious ansd whole-
some treat, especially for Minch. Made thin -and
small, siucl sandw.iches inay be served for afternoon tea.
Many other' Certo ,Tams ond Jellies may be used to
prevent monotony in the daily sandw)ich.

CHERRY JAM
(Any Kind Except WiId or Chokeo Cherry)

4 level, packed cups (2 lbs.) pitted cherries
YÏ cup water

7Y2 cups (3V2 ibs.) sugar 1 bottie Certo

p iT about 2ý2• lbs. cherries. Weighi or measure cherries
into large kettie and add water. If measured, pack cher-

ries solidly into cups uintil juice and fruit corne to top of
cup. Stir until boiling, cover kettie and siminer 15 min-
utes torniake skins tenider. Then add sugar and mix well.
Use hottest fire and stir conistanitly before and while
boilinig. Bring to a full rolling boil and boil hiard froin 3
to 5 minutes, remnove froin fire and stir in CEýRrO. Skim,
and stir repeatedly for just 5 minutes after taking froin lire
to cool slightly. Then pour quickly and cover bot juin
at once with bot melted paraffin.

Note: rýor stronger cherry flavor add X~ teaspoonful
almond extract after skimmming. Sweet cherry juin sets
slowly.

STRAWBERRY JELLY
RASPBERRY JELLY

BLACKBERRY JELLY
LOGÀNBERRY JELLY

4 cups (2 lbs.) juice
8 level cups (38ý Ibs.) sugar 1 bottle Certo

T iioRouGHLY crush with miasher or ruin through food
chopper, about 3 quarts fully ripe bernies. Place

fruit in cheesecloth bag and squeeze out juice. Then drip
juice through cotton flannel bag if a sparkling jelly is
desired. Measure sugar and juice into large saucepant, stîr
and bring to boil. At once add CERTO, stirring ccnistantly
and bring again to a full rolling boil and hoil foi Y, minute,
Remnove frorn fire, let stand 1 minute, skim, pour quickly
and cover hot jelly at once with hot melteýd paraffin,

The pulp remaining after juice has been extracted for
jelly may be used to make a second quality jain os follows:

Add enoughi water to the pulp to make 4 cups of puilp
and water, then add 7Y2 level cups of sugar and mix well.
Stir until bo1iig and boil 1 minute. Remove from fire
and add 1 bottle CERTo. Skim, pour quickly and caver



JELLY with MF-AT
ils Delicious

The pleasure of a meali s greatly
increased w/zen jelly is served withi the main dish.
Currant or cranberry jelly with roast chic/zen, currant
or mînt jelly wit/z roast Iamlz, apple or grape jelly with
roast pork, orange marmalade wvith roast duck-deli-
Ci0o4s Combinations, every one of t/zem.

RED CURRANT JELLY

.4A- cups (24 lbs.) luire f rom cooked fruit
734 lev-e cups (34 tbs.> sugar, 34ý bottle (sant 342 cup) Certo

C RusH well about 33,2 ibs. ripe fruit. Add 1 cup water,
stir until boiling, cover pan and simmer 10 minutes.

Place in jelly bag and squeeze out juice. Measure'juice
into large saucepan. Measure sugar into separate pan or
bowl. Bring juice just to 1boil and begin to add sugar
slowly, with constant stirring, taking about 5 minutes to
add sugar, keeping juice nearly at boil. Then bring to
boil, and at once add CeRTO, stirring constantly. Brinag
again to a full boil and boil for Y4 minute. Remove from
fire, let stand 1 minute, skim, pour quickly and cover bot
jelly at once with bot melted paraffin.

CRANBERRY SAUCE OR JAM
2 qts. (2 R>s.) Cranberrîes 4 cups water

6 lov-e cups (23 h bs>) Sugar -6bottie (acant Y2 oup> Cetoe

INTO a saucepan put 2 quarts f ully ripe cranberries and
4 cupa water. Bring to a full boil, then cover pan and

simmer gently for 10 minutes to make skins tender. Add
sugar, bring to a full rolling boil and boil hard 1 minute,
stirring constantly. Remnove from fire and stir in CERTO.
Skiin, pour quiddly and cover bot jam with bot meltecI
parafin.

MINT JELLY

134 cups water 1 cuei-inegar
634 Iciel cups (2%j lbs.) sugar ibotte Certo

Green coloring and spearmiint extract or mint lcaves
(see Ilote below)

M itx water and vinegar, add enougb coloring to give Èhade
deslred and stir until dissolved. Add sugar and

bring to a hoi:, At once addf CERTo, stirring constantly.
and bring again to a full, rolling boil, and boil for 345 min-
ute.. Remove froin fire and add 1 teaspoonfui1 spearmint
extract, let stand 1 minute, skim, pour quickly and cover
bot jelly at once witb bot melted paraffin.



CHERRY JELLY

Any Kind Except WiId or Chok. Cherry,

3 eups W1ý rbs.> juice
6!,, level cups (2,1ý lbs) sugar 1 bottle Certo

S Trm anid crush well about 3 Ybs. ripe cherries.
Add Y2 cup water, stir unitil boiiîng, cover pan,

and simmer 10 minutes. Place fruit in cheese-
cloth bag and squeeze out juice. Then drip juice
throuigh catton flannel bag if a sparkling jelly is
desired. Measure sugar and juice into large sauce-
pan, stir arnd bring ta a bail. At once add CERro,
stirring conqtanitly and bring again ta a full roling
bail and bail for K2 minute. Remave from lire, let
stand 1 minute, skim, pour quickly and caver hot
jelly at once with hot melted paraffin.

Note: For a stronger cherry flavar add ,i4 tea-
spoonful almand extract just after skimming.
Sweet cherry jelly is very slow ta set.

RIPE GRAPE JELLY

4 cups (2 tbs.) juice from cooked fruît
8 love] cups (3M ibs.) sugar 1 bottie Certo

STEm and crush tbýorough1y about 3 Ibs. ripe fruit.
SAdd K5 cup water, stir until bailing, and simmer

10 minutes in closely cavered saucepan. Place
caoked fruit in cheesedloth bag and squeeze out
juice. Then drip juice tbrough cattan flannel bag if
a sparkling jelly i8 desired. Measure sugar and
juice into large saucepan, stir and bring ta a bail.
At once add CYR-ro, stirring constautly and bring
again ta a full rolling bail anid bail far ý inute.
Remaove from fire, let stanid 1 minute, skim, pour
Quickly and caver hot jelly at once with hot melted
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Avez-vous servi de la Gelée avec du
Fromage à la Crème-dernièrement?

Cette combinaison-laitue, fromage, gelée, craquelins
et un verre de lait-renferme tout £e qui est nécessaire
pour constituer un repas complet et sage-
ment équilibré. La gelée y ajoute une a-
gréable touche de couleur et un parfum ap-
pétissant. Elle est, de plus, fort riche en
sels minéraux. Faites l'essai de ce menu
aussi simple Que dé!icieux.

Méthode Facile et Rz
Avec le CERTo, il faut moins de 15 1
former le jus de fruit en gelée-car ce
d'une à deux minutes de bouillage sot
que cela veut dire! Il n'est plus néces
à rester près du poêle, lorsque la tempé
blante au dehors, et de remuer constam
-n -fr vP14 Vous n'avez ulus à la f

tenant dans-le bocal! Avec du
tité de fruits que precédémment,
:nant la moitié plus de gelée.
it plus de sucre que ne l'exigeaient
ais vous perdiez également beau-
par l'ébullition ou l'évaporation

confitures. Il n'y a pas plus de
>nfiture ou de gelée faite avec du
dans un bocal analogue préparé
Lorsque vous calculerez ce que

coûté, vous serez ravie de décou-

Verýez dan8 les bocaux, et
recois<pez immédiate-

mneri de paraffine



;ons délicieuses de servir
les confitures 1 . . .

De la gelée à la menthe avec de l'agneau-de la gelée aux
airelles avec le poulet ou la dinde-de la confiture de
fraises avec le fromage à la crème . . Et, avez-vous déjà
fait de la Confiture de Piments Verts? Cela peut vous
paraître extraordinaire, mais-c'est savoureux! Avec les
viandes froides, par exemple. (Vous trouverez la recette
de la Confiture de Piments Verts dans cette brochurette).
Il y a d'innombrables façons de faire, grâce au CERTO, des
confitures et des gelées exquises. Et elles sont toutes
faciles, simples, et économiques.

Friandise idéale et saine pour les enfants

Toutes les mamans savent qu'il n'est pas de friandises
plus saines pour les enfants que la confiture et la gelée.
C'est la façon la plus hygiénique et la plus digestible de
leur donner les fruits, le jus de -fruits, et le sucre néces-
saires à l'organisme en croissance. Ne les privez pas de ces
douceurs.



POUR LE THÉ DE 5
HEURES ou comme

ENTREMETS

Tartelettes à la Confiture

La Confiture de Fraises,faite au Certo, ou les fruits con-
servent leur goit et leur couleur, garnit délicieusement
les barquettes de pàtisserie. On les sert au thé de cinq
heures, ou comme entremets. Mettez vos barquettes au
four dans de petits moules métalliques, et garnissez-
les de confiture avant de servir.

CONFITURE DE FRAISES ECRASEES
CONFITURE DE MURES

4 tasses (mesu e rase) (2 livres) de fruits écrasés
7 tasses (mesure rase) (3 livres) de sucre,
q bouteille (presque q tasse) de Certo

Lix est absolument nécessaire, peur réussir cette confiture,
que chaque fruit soit parfaitement écrasé. Ecrasez 2

pintes de fruits environ, une couche à la fois, pour que
chaque fruit soit complètement broyé. Nous recomman-
dons d'utiliser un hache-viande mécanique. Ceci permet
aux fruits d'absorber rapidement le sucre pendant la brève
ébullition, et les empêche de monter à la surface ou d'y
flotter. Mesurez les fruits écrasés dans un grand chau-
dron, ajoutez le sucre et mêlez bien le tout. Que votre feu
soit très chaud, et remuez constamment avant et pendant
l'ébullition. Laissez bouillir activement pendant 1 ou 2
minutes, enlevez du feu, et ajoutez le CgRTo tout en remu-
ant. Ecumez, et continuez de remuer pendant 5 minutes
exactement, après avoir enlevé du feu, afin de refroidir
quelque peu le mélange. Puis, versez rapidement, et
couvrez immédiatement la confiture chaude de paraffine
fondue chaude.

CONFITURE DE FRAMBOISES
4 tasses (mesure rase) (2 livres) de fruits écrasés

63 tasses (mesure rase) (2V livres) de sucre,
/ bouteille (presque Y tasse) de Certo

EcRAsEz bien environ 2 pintes de fruits mûrs. Mesurez
les fruits écrasés dans un grand chaudron, ajoutez le

sucre et mêlez le tout. Que votre feu soit très chaud.
Remuez constamment avant et pendant l'ébullition.
Laissez bouillir activement pendant 1 minute, enlevez du
feu, et ajoutez le CERTO tout en remuant. Ecumez, et
remuez sans arrêt pendant 5 minutes exactement après
avoir ôté du feu, afin de refroidir quelque peu le mélange.
Puis, versez rapidement, et couvrez immédiatement la
confiture chaude de paraffine fondue chaude.

CONFITURE DE CASSIS
CONFITURE DE GROSEILLES ROUGES

CONFITURE DE GROSEILLES
4 tasses (mesure rase) (2 livres) de fruits écrasés, ý4 tasse d'eau

7½i tasses (mesure rase) (3y livres) de sucre,
34 bouteille (presque 1-ý tasse) de Certo

EcRAsez bien environ 2 livres de fruits mûrs. Mesurez
les fruits écrasés dans un grand chaudron, ajoutez

l'eau et remuez jusqu'au point d'ébullition. Couvrez le
chaudron et laissez mijoter Y4 d'heure. Ajoutez le sucre et
mêlez bien le tout. Que votre feu soit très chaud. Re-
muez constamment avant et pendant l'ébullition. Laissez
bouillir activement pendant 1 minute. Enlevez du feu,
et ajoutez le CERTo tout en remuant. Ecurmez, versez
rapidement, et couvrez immédiatement la confiture chaude
de paraffine fondue chaude.



CONFITURE DE CERISES (toutes variétés,
excepté la cerise sauvage ou "A grappe")

4 tasses bien pleines (2 livres), mesure rase, de cerises
dont les noyuux auront été enlevés

! tasse d'eau
7V2 tasses (3M livres) de sucre 1 bouteill, de Certo

ENLEvEZ les noyaux d'environ 23ý livres de cerises.
Pesez-les ou mesures-les dans un chaudron et ajoutez

l'eau. Si elles ont été mesurées, tassez-les bien dans
les bocaux jusqu'à ce que le jus et les fruits touchent
le bord du bocal. Remuez jusqu'à ébullition, couvrez
le chaudron, et laissez mijoter 15 minutes pour attendrir
les peaux. Puis, ajoutez le sucre et mêlez bien. Le feu
sera aussi chaud que possible. Remuez sans arrêt avant
et pendant l'ébullition. Laissez parvenir à ébullition com-
plète. Apres bouillage accentué, de 3 à 5 minutes, enlevez
du feu et ajoutez le CERTro au mélange, en remuant.
Ecumez, et remuez pendant 5 minutes exactement après
avoir enlevé du feu pour refroidir légèrement. Puis,
versez rapidement et couvrez immédiatement la confiture
chaude d'une couche de paraffine fondue chaude.

Note: Pour accentuer le parfum de la cerise, ajoutez K -

de cuillerée à thé d'essence d'amande après l'écumage. La
confiture de cerise douce ne prend de la consistance que
lentement.

GELEE DE FRAISES GELEE DE MURES
GELEE DE FRAMBOISES

4 tasses (2 livres) de jus
8 tasses (mesure rase) de sucre (3½ livres)

1 bouteille de Certo

BRoYEz bien avec un pilon, ou passez au hache-viande
mécanique, environ 3 pintes de fruits bien mûrs. Met-

tez les fruits dans un sac de mousseline que vous presserez
pour en extraire le jus. Puis, si vous désirez une gelée
transparente, filtrez le jus dans un sac de flanelle de coton.
Mesurez le sucre et le jus dans une grande casserole,
remuez bien et chauffez jusqu'à ébullition. Ajoutez im-
médiatement le CEiRTO, en remuant constamment le
mélange, et faites de nouveau bouillir pendant Yý minute.
Enlevez du feu, attendez 1 minute, écumez, versez rapide-
ment et couvrez immédiatement la gelée chaude de

Qu'y a-t-il de plus appétissant qu'un Sand-
wich à la Confiture ou à la Gelée?

Des sandwichs faits de pain beurré et de beaucoup de
confitwye de fraises ou de pêches . quoi de plus déli-
cieux, particulièrement pour le lunch? Bien minces et
finement taillés, ils conviennent aussi au thé de cinq
heures. Plus de monotonie
si le sandwich quotidien e't
fait avec les Gelées et Con-
fitures préparées au Certo!



Servie avec la Viande, la
GELEE est Délicieuse

Un bon repas fait encore plus
plaisir si le plat pricipal est accompagné de gelée.
Gelée de cassis, de groseilles ou d'airelles avec le poulet
rôti, gelée de casfis, de groseille ou de menthe avec l'a-
gneau rôti, gelée de pommes ou de raisins avec un rôti
de porc, marmelade d'orange accomnpagnant le canard
rôti-voilà autant de combinaisons exquises.

GELEE DE GROSEILLES ROUGES
4X tasses (2Y4 livres) de jus provenant des fruits cuite

7li tassis (mesure rase) (3, livres) de sucre,
. bouteille (presque ½ tasse) de Certo

BRoYz bien environ 374 livres de fruits mûrs. Ajou-
tez 1 tasse d'eau, remuez jusqu'à ébullition, couvrez la

casserole, et laissez mijoter 10 minutes. Mettez les fruits
dans un sac à gelée et extrayez-en le jus. Mesurez le jus
dans une grande casserole. Mesurez le sucre dans une
autre casserole ou dans un bol. Amenez le jus à ébullition
et commencez d'ajouter lentement le sucre, en remuant
constamment, cette opération prenant environ 5 minutes, et
le jus étant, pendant ce temps, presque au point d'ébulli-
tion. Puis, laissez bouillir, et ajoutez immédiatement le
CERTO, en remuant constamment. Faites, de nouveau,
bouillir activement pendant Y4 minute. En1evez du feu,
attendez 1 minute, écumez, versez rapidement, et couvrez
immédiatement la gelée chaude de paraffine fondue chaude.

COMPOTE OU CONFITURE D'AIRELLES
OU CANNEBERGES

2 pintes (2livres) d'Aire]lesoucanneberges 4 tasses d'eau
6 tasses (mesure rase) de sucre (2! livres)

½ bouteille (presque 2 tasse) de erto

M ETTEZ dans une casserole 2 pintes d'airelles ou canne-
berges bien mûres et 4 tasses d'eau. Chauffez

jusqu'à ébullition complète, puis couvrez la casserole et lais-
sez mijoter doucement pendant 10 minutes pour attendrir
les peaux. Ajoutez le sucre, laissez bouillir activement
pendant 1 minute, en remuant constamment. Enlevez
du feu et ajoutez le CERTO tout en remuant le mélange.
Ecumez, versez rapidement, et couvrez la confiture chaude
de parafline fondue chaude.

GELEE A LA MENTHE
1iý tasses d'eau 1 tasse de vinaigre

6V2 tasses (mesure rase) (2% livres) de sucre 1 bouteille de Certo
Colorant vert. Essence ou feuilles de menthe

1 A nuz l'eau et le vinaigre, ajoutez assez de colorant pour



GELEE AUX CERISES
(toutes variétés, excepté la cerise

sauvage ou "à grappe")
3 tasses (1 livres) de jus

6% tasses (
2
Y livres) de sucre (mesure rase)
1 bouteille de Certo

EN.EVez les queues de 3 livres environ de cerises
mûres, et broyez bien. A joutez rtasse d'eau,

remuez jusqu'à ébullition, couvrez le chaudron, et
laissez mijoter 10 minutes. Mettez les fruits dans un
sac de mousseline et extrayez-en le jus en les pres-
sant. Puis, si vous désirez une gelée transparente,
filtrez le jus dans un sac de flanelle de coton. Mesu-
rez le sucre et le jus dans une grande casserole,
remuez bien et attendez l'ébullition. Ajoutez im-
médiatement le CE:RTo, en remuant constamment,
et laissez de nouveau bouillir pendant ý• minute.(
Enlevez du feu, attendez 1 minute, écumez, versez
rapidement, et couvrez immédiatement la gelée
chaude de paraffine fondue chaude.

.Note: Pour accentuer le goût de cerise, ajou-
tez h de cuillerée à' thé d'essence d'amande
amère immédiatement après l'écumage. La gelée
de cerises douces ne se solidifie que très lentement.

GELEE DE RAISINS MURS
4 tasses (2 livres) de jus de fruits cuits 8 tasses(3 M livres) (mesure rase) de sucre 1 bouteille de Certo

ENLEvEz les queues d'environ 3 livres de fruits
mûrs et broyez bien. Ajoutez h tasse d'eau,

remuez jusqu'à ébullition, et laissez mijoter 10 min-
utes dans une casserole bien couverte. Mettez les
fruits cuits dans un sac de mousseline et extrayez-en
le jus en pressant. Puis filtrez ce jus dans un sac de
flanelle de coton si vous désirez faire une gelée trans-
parente. Mesurez le sucre et le jus dans une grande
casserole, remuez et chauffez jusqu'à ébullition.
Ajoutez immédiatement le CERTO, en remuant
constamment, et laissez de nouveau bouillir pen-
dant h minute. Enlevez du feu, attendez 1 mi-
nute, écumez, versez rapidement et couvrez im-
médiatement la gelée chaude de paraffine fondue
chaude.

CONFITURE DE PIMENTS VERTS
(pour relever les viandes)

2 tasses (mesure rase) de piments verts hachés menu
et leur jus (voir la note ci-dessus)

6½ tasses (mesure rase) (2% livres) de sucre
1Y2 tasses de vinaigre de cidre 1 bouteille de Certo

HAcHEz menu une douzaine environ de piments
verts de grosseur moyenne, après en avoir en-

levé les graines (voir la note ci-dessous). Passez-les
deux fois au hache-viande mécanique. Faites é-
goutter quelque peu et remplissez bien vos bocaux
avec les piments écrasés, en n'utilisant que le jus
nécessaire pour en affleurer les bords. Jetez le reste
du jus. Dans une grande casserole, faites bouillir
activement le sucre, les piments et le vinaigre. et


