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L'Histoire de ce Pain Cuit à la Maison 
{ê) (Recette à la page 27) 

L E pain délicieux a été cuit à la maison avec de la 
farine Robin Hood. Aussitôt qu ïl fut a scz refroidi pour pouvoir le 
manipuler, il a été placé devant un camera à couleurs et photographié. 
Voyez comme le camera a enrégistré la mie blanche et la croûte 
croustillante et brune si caractéristiques du pain fait avec la farine 
Robin Hood. 

Avez-vous boulangé du pain dernièrement? Pourquoi 
ne pas essayer la recette au haut de la page 27 dans ce livre et faire du 
bon pain cuit à la maison? 

Faites une Faveur à vos Amies 

SI vous désirez faire une faveur à vos amies, 
envoyez-nous leurs noms et leurs adresses, et il 
nous fera plaisir de mailer à chacune d'elles une 
copie de nos "77 Recettes Merveilleuses." 

ROBIN HOOD MILLS LIMITED 
Boite Po tale 2190 MONTRtAL, QUE. 





UnGuideCompletPour Réussir 
Tou te Cuisine au Four 

VeuiLLEZ accepter ce pet1t livret de 40 pages comme 
un guide complet pour toute la cuisine faite au four. Vous verrez qu'il 
contient les instructions les plus claires ct concises que vous puissiez 
trouver. Chaque recette a été choisie et exécutée dans une cuisine de 
famill , pour un usage pr,ttiquc, cx,tctcnh.:nt Jans les mêmes com.litions 
que chez vous. 

Vous avez déjà essayé des recettes qui n'ont pas réussi. 
Nous avons préparé ici 77 recettes Je choix qui REUSSIRONT. 
Afin de vous assurer le succès, chaque recette a été essayée avec de la 
farin Robin Hood dans une cuisine de f.unillc. Lrs pl.lts obtenus ont 
été photographiés p ur vous montrer qu '.1vec cc livre Je recettes, vous 
obtiendrez les résultats que vous désirez depuis si longtemps. 

Le pain, les gâteaux et les pâtisseries sont tous classifiés. 
Ces recettes vous permettront Je f.lii\.' tous le, plats pr<ttiqucs que vous 
désirerez. Vous avez ici le meilleur choix Je recettes pour gâteaux, 
tartes, galettes, biscuits, croquignoks ct différents genres Je pain, 
lesquelles recettes ont toutes remporté Jcs prix dans leurs différentes 
classes. 

eont1nent ce livre a été illustré 

Les illustrations Je ce livre n'ont pas été retouchées. Les 
mets illustrés ont été apportés d'une cuisine ordinaire chez le photo
graphe, placés devant l'appareil, et reproduits en couleurs naturelles. 
Si vous suivez ces recettes en employant Je la farine Robin Hood, vous 
pouvez être as~urée que votre p.lln, vos g<Îtcaux ct vos p;\tisscrirs 
auront la même apparence et la même couleur que les illustrations de 
ce livret. 

Economisez de la farine 

Si vous avez déJ.l employé l.t farine Robin H<x)J vous savez 
que c'est la plus économique sur le m.trché aujourd'hui. Des milliers 
de ménagères ont constaté qu'elle absorbe l'cau plus f.tcilcnlent ct 
qu'avez un sac Je cette farine on p~:ut faire un plus grand nombre 
J • pain , Je mt.::illcure qualité. Pour ks g;Îtt.:.tux ct ll.'s p:ltJsscrù.:s, il 
faut moins de farine Robin HooJ, pour la même quantité Je graisse, 
qt1• pour toute autre farine que vous puissiL'Z cJrtploycr. Essayez ces 
recettes avec n'importe quelle fanne orJmairc, ensuite avec la Robin 
Hood, et la qualité supérieure de cette Jcrnière vous sera apparente. 





Assurez;vous d'une Cuisson 
au Four Réussie 

PREMIEREME.N.T: En employant des ingrédtents de marque et de 
prermère qual,té. 

La farine est l'ingrédient le plu important pour tous les 
plats cuits au four, ct sa qualité ct son bon usage détermineront le 
succès de votre cuisine. La farine Robin HooJ, grâce aux méthodes 
modernes, est une farine pour tout usage. Elle peut être employée pour 
n'importe quoi avec le même succès. 

Vous remarquerez que toutes ces recettes mentionnent de 
la\farine sassée. Ccci est très important tant au point de vue Jes 
résultats qu'au point vue de l'économie. Sa ~ ez. votre farine une fois 
(ou mieux encore Jeux ou trois fois) at,ant de la mesurer. C'est ce que 
"3 tas es de farine s.tssé\.'" veulent dire J.ms ces recettes. Vous 
1 ouve;: sasser Je nouve,nt l.t Lu inc avec les autres ingrédients secs 
après avoir mesuré les quantités selon les instructions de la recette. 
Rappelez-vous que vous ne pouvez. pas trop sasser votre farine. Il est 
facile de ne pas le faire suffisamment et ensuite se de\nander pourqum 
"le gâteau n'est pa léger". 

DEUXIEMEME T: En suivllnt exactement les recettes. 

'OUBLIEZ PAS que pour toutes ces recettes il faut: 

a. Sasser Lt farine au moins une fois avant de la mesurer. 

b. Une Juste quantité de tous les ingrédients. 

c. U11e tempérawrc correcte. 

Excepté pour le pain et les autres recettes où il est recom
mandé de bien mélanger et de battre, il vaut mieux mettre tous les 
ingrédients ensemble avec le moins Je manipulation possible. Que tous 
vos ustensiles et vos ingrédients soient prêts avant de commencer votre 
recette. Suivet; la recette ;\ b lettre et vous serez récompensées par un 
pl..tt de première qualité, Jont vous serez. fiè-res. 

Vous Aurez des Gâteaux très Légers 
Veuillez. noter que nous avons spécialement souligné l'im

portance Je sasser la [arme dcax ou trots fois avant de mesurer, et vous 
erez. bien récompen ées pour les quelques minutes que vous em

ploierez à. ce tr,1vail. La farine de qualité supérieure Robin Hood, 
hien sassée, vous permettra d'obtenir les plus légers ct délicieux g;\tcaux 
LJUC vous ayez. jam;u ' servis à votre t.1ble. 

2 

, 





Gâteaux 

Les Gâteaux 
DE BON_S gâteaux sont la plus grande preuve d'une 

bonne farine pour tout üsage. Ces recettes représentent les deux 
granues classes Uf gâteaux, c'est-à-dire, les gâteaux éponges et les 
gâteaux au beun;e. Ils sont indispensables et ont été soigneusement 
choisis pour répondre à. toutes les JcmanJcs Je !.1 famille orJinairc. 
Voici l'ordre dans lequel il faut procéder pour faire tous ces gâteaux: 

1. Que tous vos ingrédients et vos ustensiles soient 
prêts avant de commencer à. confectionner le gâteau. N'employe~ 
que des ingrédients de première qualité, si vous désirez; avoir un 
gâteau de première qualité. De la mauvai e farine gâtera un gâteau, 
et de la graisse de mauvaise qualité gâtera le meilleur des autres in
grédients. Et malgré tous les soins que vous prendrez à préparer et à 
faire cuire vous n'obtiendrez jamais rien de vraiment réussi. 

2. Employez des proportions justes et des tasses et cuil
lèresdegrandeu.r courante pour mesurer les ingrédients. N'oubliez; pas de 
mesurer les blancs d'œufs pour le Pain des Anges et pour les Gâteaux 
Soleil, car la grosseur des œufs varie. Soyez sOre de sasser votre farine, 
non seulement une fois, mais Jeux ou trois fois avant de la mesurer. Il 
est toujours bon de la sasser encore quelques fois, après l'avoir mesurée; 
ct il est absolument nécessaire de le faire si cela est spécifié Jans la 
recette. 

3. Mélangez les ingréJients soigneusement. Procédez 
dans l'ordre donné et battez ou pliez vos pâtes selon les instructions. 
Rappelez-vous qu'il ne faut pas graisser les moules des Gâteaux 
Eponges. Les moules Jcs galettes au Beurre Jevront être graiss~s a v cc 
Je la graisse saupoudrée de farine à l'aide d'un morceau de papier de 
soie ou d'un pinceau réservé pour cela. Beaucoup de gens préfèrent 
garnir le fond de la lèchefrite ou des moules avec du papier ciré, ce qui 
leur permet d'en retirer leurs gâteaux plus facilement. 

4. Pour votre cuisson au four, suivez, autant que possible, 
les températures données. Avec un four muni d'un thermomètre ou 
d'un contrôle à chaleur automatique, il est facile d'obtenir la tempéra
ture désirée. Mais l'on n'a pas toujours un fourneau aussi perfectionné 
et le tableau ci-dessous servira de guide pour ceux qui doivent deviner 
la température de leur four. Pour faciliter votre travail, toutes ces 
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Gâteaux 

(Ce gâteau au chocolat fait avec la recette de gâteau blanc, page 5) 

recettes ont été compilées en suivant ce tableau comparatif de tem
pérature. 

Four Lent , 
Four Modéré , 
Four Chaud 
Four Vif 
Four très Chaud 

250° à 325° 
325° à 375° 
375° à 425° 
425° à 475° 
475° à 525° 

Pour obtenir les meilleurs résultats, la durée de la cuisson 
au four devrait être divisée en quatre périodes: 

Première période: La pâte commence à lever. 
Deuxième période: La pâte continue à lever ct petH com

mencer à dorer légèrement. 
Troisième période: La p~te ne lève plus, mais continue à 

dorer. 
Quatrième période: La cuisson au four est terminée. Cela 

est visible car le gâteau sc détache J'habituJc légèrement Ju moule sur 
les cotés. ' · 

La ménagère est au courant de plusieur; manières pour 
s'assurer si son gâteJu est cuit à point. Une bonne manière est de 
piquer votre gâteau avec une broche reservée à cet effet, et si la pâte 
n'y adhère pas lor 'que cette broche est retirée, votre gâteau est 
bien cuit. 
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Gâteaux 
Il est erroné de croire qu'on ne peut changer un gâteau 

de place, ou ouvrir la porte du four après qu'il y a été placé. On ne 
tl ·vrait ri~n touch~r p-ndant 1eR dix pr-mi~rcs minutl'S, nuis après, 
tous ~angements susceptibles de faciliter la bonne cuisson Ju gâteau 
peuvent être f<1its sans crainte. 

5. Que faire du gâteau quand il sort du four est presqu', 
aussi important que le mélange des ingrédients et la cui son. Les 
gâteaux,éponges doivent être laissés Jans les moules à l'envers pendant 
une heure. Ils ne doivent jamais être démoulés avant J'être complète
ment froids. Les gâteaux au beurre doivent aussi rester Jans h lèche
frite, renversés sur un gril ou autre ustensile qui les empêchera Je 
toucher la surface de la table pendant au moins cinq minutes. Ensuite, 
si cela est nécessaire, on peut employer une spatule ou un couteau pour 
décoller le gâteau du moule. Renversez le gâteau et laissez-le complète
ment refroidir avant de le glacer ou le couper. Ne glacez jamais un 
gâteau chaud. 

En un mot, le gâteau parfait est une combinaison de bons 
ingrédients adroitement mélangé ct cuit . Vous obtiendrez toujours 
un gâteau parfait en suivant exactement ces recettes. 

Pourquoi il Vaut Mieux faire votre Gâteau à l'Avance 

C'est un fait connu que tout cc qu1 e t fait avec une honne 
fc1rine pour tout usage, se conserve Hw.:ux ct ne rassit pas a us ·i vite que 
ce qui est fait avec une soi-disant farine ;\ gâtc,tux ct ;\ pâtisseries. 

De nombreuses expériences J,ms une cuisine de famille ont 
démontré que les gâteaux faits avec de la farine Robin Hood sont plus 
légers ct ont meilleure apparence ct tneilleur goût le lendemain alors 
faites votre gâteau la veille d'une récl'ption, avec Lt parfaite assurance 
qu'il sera non seulcn1ent bon, mais m.etlleur que si vous aviez été 
obligée de le faire à la Jernièn.:: minute, en plus Je tous vos autres 
prépara tifs. 

Gâteau Blanc 
1 tasse de sucre 

Yz tasse Je graisse 
1 tasse de lait 

1% tasse farine Robin Hood sassée 

3 cull. à thé pouJre à pâte 
3 blancs J'œufs 

Yz cui!. à thé Je sel 
1 cUl!. à thé de vanille 

Défaites la graisse et le sucre ensemble. AJoutez alternativement le lait et la 
farine qui aura été sassée plusieurs fois avec la pouqre à pâte et le sel. Ajoutez la vanille 
ct mélangez: bi~n. Verse:::, en pliant, les bl.u1es d'tl:ufs bien b,1ttus. Placez Jans Jeux 
moules b1en graissés et faites cuire pendant trente-ciny minutes Jans un four chaud 
(37 5° F.) 





Gâteaux 

Gâteau Lady Baltimore 
yz tasse Je gr<~isse 5 cui!. à thé Je poudre à pâte 

1 tasse Je sucre 6 blancs d'œuf bien battus 
1 t,tsse J'eau fr01Je yz cui!. à thé d'essence nnille 

2;!1 tas cs f.trin~: Rohin 1 Jood IW'I~~c ~~ cud. à thé d'cs~cncc J'.tnund~·s 
Déf.litcs la gra1sse. Ajoutez le sucre graduellement. Ajoutez un tiers de tasse 

J'eau froiJe, ensuite une tasse de farine, puis battez bien. AJoutez un autre tiers Je 
tasse d'eau froide, et une seconde tasse de farine en battant bien. Ajoutez le re te Je 
l'eau ct l'autre trois quarts de tasse de farine qui aura été bien sa sée avec la poudre à 
pâte. Mélangez-y les blancs d'œufs et l'extrait d'amandes et de vanille, et faites cuire 
dans deux moules, carrés de préférence, dans un four modéré (350° F.) pendant quin;:e 
minutes, ensuite augmente~ la chaleur à 37 5° P. pour un autre quinze minutes. 

Pour le crèm<lge et le glaçage, crvcz-vous de la recette "sept minutes". Ajoutez 
à une moitié de cette recette de glaçage, yz tasse de noix hachées, des noix pécans 
de préférence, Y2 tasse de raisins secs hachés. Etendez ce mélange entre les étages 
du ~âteau, et glacez: avec l'autre moitié du glaçage. Dé~or·z avec des noix. 

Gâteau à la Crème Sure 
2 ccufs (place;: vos c1.:ufs d;tns une 

tasse ct remplis ez cette 
tasse de crème sure) 

11 / 
/ 4 

tasse de sucre 
tasse de farine Robin llood s.111séc 

l culi. à thé poudre ;l p~te 
yz cui!. à thé soda 
1 cu1l. à thé de vanille 

Ji cUJl. à thé de sel 

Mettez les œufs, la crème sure et le sucre dans un bol, et battez le-tout avec une 
batteuse à roulettes, jusqu'à ce que le mélange soit très léger. Ajoutez la vanille. 
Ajoutez la farine qui aura été sassée avec la poudre à pâte et le soda. Faites cuire dans 
un four chaud (37 5° P.) 
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Gâteaux 

Gâteau Lord Baltimore 

% t.1 sc beurre 
1 t.1~ • sucre 
2 tas.es Farine Robin HooJ 

sa. sée 
4 cui!. à thé poudre à pâte 
1 cui!. à soupe jus Je citron 

.!/:! cui!. à thé essence de citron 
;. cui!. :1 thé sel 
8 jaunes d'œufs (battus jusqu'à ce qu'ils 

soient crêmcux ct pun:ltrcs) 
% t;tssc l.tit. 

Défaites le beurre, aJOutez: le ·ucrc ct mél.1nge: bien JUsqu'à ce que le mélange 

Je vienne bien lé;.:cr. Ajoutez le· jaune J'c euf ct hat te;: bien. Ajoute;: le l.tit ct la 
f,mnc', l'csst·nc· ~:t le ju Je citron. F.!lt,·:i C\llrL t'Il tkm: p.trtic" pendant 40 minute 

Jans un four modérément chaud (J50°F). Mettez une crême à l'orange entre les rangs 

et couvrez d'une glace cuite. 

Gâteau à Ia 'N_oix de Coco 
1 tasse sucre 2 1 2 cui!. à thé poudre à pâ tc 

~~ t:lssc beurre X tasse lait 
2 tasse farine Robin HooJ 3 œufs (battus éparém·nt) 

sassée Y2 tasse noix de coco. 

Pattes tremper la noix de coco d.ms du bit pendant une heure, puis asséche~: 

autant que pos iblc. (Le lait qui sert à faire tremper le coco peut ensuite être utili é 

pour des pouding·). Défaites le bwrre avec le sucre. Ajoutez: les jaunes J'œufs et battez: 

bien. Ajoutez: le lait, puis la farine sassée avec la poudre à pâte, mélangez-y les blanc 

J' ·ufs ct k oco. f;utcs cuire Jans un four ch•n•d (J 7 sor). On peut faire cuire en une 

ou Jeux parttcs. On peut employer une glace cuite d.tns laljucllc on aura battu du coco 

pour assembler le gâteau. 

Gâteau Emietté 
l tas, sucre ~4 cui!. à thé s 1 

1 L-2 tasse farine Robin Hood h cui!. à thé clou de girofle 
a .ée 1 cui!. à thé cannelle 

2 cui!. à soupe graisse 1 eut!. à thé poudre à pâte 

Frottez nsemble tous les ingrédients jusqu 'à cc qu ïls s'émiettent et qu'ils sotcnt 

bien mélangés. ~v1ettez de côté }2 tasse Je ces miettes pour être mises ur le gâteau ct 

ajoutez au re te 1 ta se de lait sOr, Y2 cui!. à thé de soda et 1 tasse de raisins. Placez 

dan une léchefrite en long, à peu près un pouce de profondeur. Saupoudre~ dessus les 

miettes que vous avez mises de côté. Faites cuire pendant 50 minutes dan· un four 

modérément chaud (350°F). Ce gâteau est bon chaud ou froid. 

Gâteau aux Fruits ordinaire 
2 tasses ucre 
1 ta , ' beurre 
1 ta sc lait sûr 
1 CUII. à thé soda 

2 Yz tas ~s fan ne Robin Hood 
sasséc 

1 cui!. à thé cmnclle 

.!/:!cui!. à thé clou Je girofle 
;.î nnl. à thé sel 

1 lh. ratsins 
1 tasse noix hachées (peuvent être omises 

ou la quantité réduite) 
;1 tasse citron coupé 

Défaites le beurre et 'te sucre et mélangez jusqu 'à ce qu'ils soient bien légers. 

Ajout•z. ks œufs bi·n battu-, ensLntc k Lut ct b f.1rinc, Jans l.tljuclle vous aurez bien 

sassé le sel, les épices ct le soJa; ajoutez. les fruits en dermcr lteu. Pattes cuire Jans une 

tôle à pain pendant une heure et quinz:e minutes dans un four modéré (350°F). 





Gâteaux 
Gâteau Eponge aux Jaunes d'Oeufs 

P1 tasse jaunes d'œufs 
(environ 7) 

Vz tasse eau froide 
1 cui\. à soupe ju de citron 

Y2 cui!. à thé écorce râpée 

1 tasse sucre 
1 X tas es farine Robin Hood a sée 
2 .Y2 cu il. à thé poudre à pâte 
;.i cui\. à thé sel 

Sassez trois fois les ingrédients secs (f.trinc, poudre à pâte et cl). Battez les jaunes 
avec un batteur rotatoire jusqu'à ce qu'tls soient épais et de couleur citron (5 minutes). 
Ajoutez l'eau et continuez de battre encore 2 minutes. Ajoutez le jus et l'écorce de 
citron . ,ts·e;: le ucre dan ce mélan~e ct hattcz encore 5 minute . Sa ez la f.uine t 
mêlez graduclkmcnt avec le mélange J\~ufs. Faites cuire dans une tôle en long non 
graissée pendant 50 minutes clans un four modérément chaud (350° F). Renversez la 
tôle et laissez refroidir le gâteau. Glace:: ou non suivant le goût. Une glace à l'orange 
s'adapte très bien à ce gâteau. 

Le blanÎs J'œufs peuvent ·e con:crver pendant 2 jours s'ils ont déposé J .ws 
une jarre Ma on très propre, que l'on aura som de tenir bien fermée ct que l'on déposera 
Jans l.t ~l.tc t~r:e. 

Gâteau aux Bananes 
ta!'se hananes tranchées. N'cm

plissez pas trop pleine ct tooyc: 
certaine que la hananc est mùre 

1 t :! ta sse sucre 

1 tasse lait sOr 
2 tasses fannc Robin HooJ sassée 

1 2 cutl. à thé soJa 
!- J cutl. à thé sel 

~ ~ t;t sse gr;u sse 1 cuil. à thé poudre à pJtc 
2 jaunes J't:cuf· 

DHattcs la graisse ct le sucre jusqu a cc qu'tls oient mousseux. Ajoutez les 
~ ).lll.~nc s ct b.tttcz !Hc,n . ~joute:: les j.tum·s J\\:ufs htcn h.tttus, puis le la~t sûr ct le· 
tngrcJtcnts ·ces s.tssc ·. hu tes cutre en un seul moule ou en Jeux part tes pcnJ;mt 
3S mlllutc J.tns un four modérétnL'Ilt ch.llld (JSO ' F). Cc g:ltcau sc con•crvc hien 
frat s. Gl.lCc:: ,tvcc utt' gl.tce cuttL' f.tttl' .t\'t'C les dclt.'< bl.ltlcs J't ·uf. 

Gâteau aux Confitures 
) LISSe sucre 

:!<1 t.tsse beurre 
2 (:Cufs 
~ tasse tüt ûr ou lait Je 

h~urrc 
1 t.t sse con fi turcs (mûres ou 

frai~L's) 
2 t.tsscs f.ulllc Robut llo~>d 

~il::l~S 

; ~cu il. à thé soJ.1 
1 cuil. à thé poudre à p1tc 

J :.! cuil. à thé sel 
Y2 cuil. à thé cannelle } Si on emploie 
J.<s cui!. à thé piment des confitures 
~8 cud. à thé clous aux mOres. 

N'employe~ pas J'épice avec les confitures 
.lUX fr,ltSC ', 

I éfaitcs le beurre. Ajoutez le ·ucre et battez jusqu'à ce que le mélange s.oit 
mou ;..~ntx . Ajout~: h:s j.t\lth'S d\ ·u(s ct h.lttc: hien. T.1mise~ tou~ les ingréJi·nts .cc 
cnscmbk. Ajoutez le Lut Or, put:, l.t f.trine. Ensuite mêlez avec le confitures ct les 
hbncs d'œufs Jur ·. F.11tc - cuire dans une léchcfritc dan un four modérément chaud 
(310 ' I' )JII '><jll'.l \,l' qu'tl . utt ht\'tl k\'t~,,,lll .tugnll'llll·:: l.t ch.tk\11 vu~l\1:, J7$° F) 
pour futll Je cuuc. 1\cwuvse::. J'une gi.H:c cutte ou servez avec Je l.t cr~mc foucttéc. 
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Gâteau Soleil 
1 tasse Je blancs J'œufs 

IL-2 t;)SS<.' Je sucre 
Y2 tasse Je j.1unes J'n~ufs 
}i cui!. à thé essence de citron 

Gâteaux 

Quelques gouttes d'essence 
d'oc1n~-:e 

t;tssc Je fanne Rob1n llooJ 
sassée deux fois avant 
d'être mesurée 

cui!. à thé Je crème Je tartre 

B.tttc:.lcs blan ~ s d\rufs en neige. Vcrse2: k sucre graduellement, cnsu1tc les jaunes 

J'œufs battus couleur jaune citron . Ajoute2: le essences Je citron ct d'or.lllge et Jeux 

c tnllèrécs ~ ~oupc J't:<IU froiJe . VL·rsc~-y la fanne et Li cr~me Je Ltrtrl' . Pl.tcn d.m~ 1111 

moule à tuyau ct Lute · cu1re pcnJ.1nt une IH.:url' l'l lJll.trt,d.tns un four mod(1( (3SO "F.) 

Glace2: a\·ec une tas e Je sucre en poudre qui aura été humecté avec une cudl~rée à 

:;oupe de crème chauJe, ct aromatise2: avec deux gouttes Je jus J'oran~;e. 

Pain des Anges Robin Hood 
(Ce gâteat4 tst illustré sm le cclln·ert) 

1 ; .; t.t~se Je hbncs J'n::ufs. Les ('('Ufs 1 cui!. à thé J\:sscnce, une corn-

dOt\'ent être très frmJs hin.tison à parties ég.tks Je 

l;,i cui!. à thé Je crème Je tartre citron, vamlle et amandes, 

~4 cUI!. à thé de cl est très bonne 

1 Y2 tasse de sucre granulé ta sc de Ltrinc Roh111 Hood 

2 cui!. à soupe d'e,1u fr01Je s.1sséc Lkux fms ,tvant 
J'être mL'suréc 

Battez les blancs J'œufs avec une cudlère à fouc ter,ct quand ils seront mousseux, 

.tjoutc:. !J crème de tartre et le sel. Conttnue;: à hattre jusqu 'à cc que les blanc re ·te nt 

en pointes. Ajoute:. doucement, toujours en h.tttant, une tasse Je sucre qu1 aur,1 été 

sa :;é deux fois.Verse;: l'e scnce ct deux cuill~1éc::. à ~oupe d\au frmde .Vcrsc:.la f.trinc 

qui aura été sasséc quatre fois avec la Jemi-t.tsse de sucre qui reste . Versez dans un 

moule sec et non gratssé, ct faites cuire pcnd.tnt SS à (>0 rntnutes J.tns un four knt 

(325° F.). Renverse:. le moule jusyu'à eo.: yue le gâtc<LU oit complètement froid . 

Démoule2: le gâteau et couvrez-le d'un plat en grès ou d'une grande lèchefrite pendant 

douze heures. 
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Gâteaux 

Pain du Diable 
ta, ses cassonade, roulez la pour 

qu'Il n'y ~1it pas Je morceaux. 
Y2 tasse Je beurre 
Y2 tasse de lait sur 

2 tas e Je farine Robin Hood 
sassée deux foi avant J'être 
mesurée 

2 œufs battu séparément 
1 carré Je chocolat 
6 cui!. à soupe d'eau bouillante 
1 cui!. à thé de soJa 

Y2 CUII. à thé de vanille 
Y2 cu1l. à thé de poudre à p~te. 

Sasscz la farine, la poudre à pâte et le soda trois foi . Défaites le beurre, ajoutez 
le sucre et br.tssez jusquà ce que cela devienne crèmeux. Ajoutez. les jaunes J'œufs, et 
battez. bien . Versez tour à tour le lait et la farine en remuant toujours. Ajoutez. la 
vamlle et le chocolat qui aura été fondu dan Je l'eau bouillante, ct refroidi. Versez: les 
blancs d'œufs. Faites cuire en deux parties dan un four moJéré (350° P.) pendant 
quinze minutes. Ensuite augmentez la chaleur (à 4 7 5° P.) pendant dix autre minutes. 

Pain des Anges au Chocolat 
1 Y2 tas e de blancs d'œufs 

Y2 cllll. à thé Je crème Je tartre 
Y\ cui!. à thé Je sel 

2 tasses Je sucre 

Y2 tasse de cacao 
1 ct~il. à thé Je vanille 
1 tasse Je farine Robin Hood 

sassée 

S.tssl'Z l.t f.trinc trois fois av.tnt de la me ·urer. 
Sas ·e: le sucre ct le cacao en ·cm ble quatre fois. 
I3attez les œufs en neige. Quand ils deviennent mousseux ajoutez. la crème de 

tartre et le sel. Ajoutez ensuite, trè · doucement, le mélange de sucre et de cacao, ct 
battez bien. Quand le sucre est vcr~é battez bien jus 1u'à cc que le tout reluise. En uite 
ajoutez une cu!llèrée à soupe d'e,tu fr01de, à laquelle vous aurez: ajouté la vamlle. Versez 
la fanne trè doucement. Mette: Jans un moule pour Pa111 des Anges et fattcs cuire 
pendant une heure ct quuu.e mtnutcs J.tns unfour lent (325° F.). Rcnver n le moule 
jusqu'à ce que le gâteau so1t fr01J. 
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o.:uf11 
j 4 cutl. ,\ th~ 11rl 

1 ta sc sucre 
1 eut!. à thé essence 

Gâteaux 

ct11l. .1 thé pot1drr .1 p~ll' 
1 :.! l.i.~ ,. l.ttl 

1 cud .. 'i soupe beurre 
1 t.tssc F.mnc Robin 1 iooJ sassée 

B.ttte:: l·s ll'llf~ jusqu';\ cc qu'Ils sut,·nt tr~s l~g,·r.., l't .IJOUtc:: l1· sel, le sucre L't 

l'~s cnœ. Soye;:: Ûte Je sassa l.t !'.trine une lu1" ,l\',lllt de l.t mcstnrt. 1\Jtlllle:: l.t f.11 ine 
et la poudre à pâte ,t·sées ensemhk. Verse::. en n:mu.lllt légèrement le l.tit qui sera 
chaud et amtucl vous ,lUre:: <\jouté la cudl~réL· dr beurre. Mél.tnge: htcn ct f.11tcs cutre 
pendant JO minutes J.ms un four modéré (350° F.) 

Gâteau Eponge Royal 

1,!1 tasse sucre 
,!1 tasse J'cau 

(> ccufs 
~ cui!. à thé crème Je tartre 

~:l cud. à thé essence Je citron 
~2 Cllll. à thé l'SSCIKO.: d',tfl1,111ÙC 

1 t.tsse bnne Rohm ~ looJ sassée 

fanes houtllir le sucre ct l'cau jusqu ',1. Cl' qu ïls f.tsscnt un fil d 'c nviron trois pouces 
Je lunguntr. F.1itt·s coula l'Il lllÎlto.:C fil.-t sul k-; hl.1111:s d'tl'llf's l'.ttttts t'l coltttlllll':: .1 
battre ju yu 'l cc yue ccl.t rt:l'roiJ1sse. AJoute:., l'Il t o.:mu.tnt, k·s j.tunrs d'(l.:uf's ct l'cs ·cne~: 
ct versc::-y b farine avec la crème Je tartre. Fattcs cutrc au four d.1ns un moule rond, 
non-grai sé, qui , ura cnv1ron 10 pouces Je Jt.tmètre ct 4 Je profonJcur, pendant 
environ une heure et 20 minutes, à une ternpér.tture Je 3 25 ° F. 

Gâteaux aux Fruits des FêLes 
1 lb. beurre 
1 lh. ucrc 
1 lb. fanne Robin HooJ sast;ée 

12 œufs 
1 chopine jus Je raisin 

(ou cognac) 
4 lbs.ra~ • • 
4 lbs. rat ïns Je Corinthe 

} ~ lb. citron 

~~ lb. J'écorce J'orange confite 
.Y:; lb. J'écorce Je citron confite 

1 lb. J'amandes 
1 chopine Je méld.ssc Jouee 
1 uni. à dessert de cannelle 
1 ~..uil. à Je ·sert Je macis 

muscades r:ipécs 
cu il. à J~.·sscrt de clou dt· girofle 

; 2 cu1l. à thé soJa 

Défaites le beurre et ajoutez le sucre, cnsutte le.s jaunes d'œufs et battez. bien le 
tout ensemble. Ajoute: les épices, la mélasse, le JUs de ratstn et un ttcrs de la farine. 
AJOlHl'Z. le. frutts s.tupoudrés Je f.trin .. ·. AJoute:: les hl.tncs J'œufs battus en neige, le 
reste Je l.t f.lltne ct LI musc;tde. En dt'flll<.'r lt .. ·u, .tjoutc;: k soJ.t dt"sou,; lLms une cuil
l~rée à soupe J'e,tu bouillante. F.tites ..:utrc d.111s Ult four ch.tuJ (3 ï S ° F.) pcnd.lltt trois 
heure·. 

NOTE: Le g:lt<.',tll .tu'< fn11ts ~.·~t un ~.ks~~.·rt pour 1.: t~.·mps d .. ·s l~t .. ·s ct kvr.1it 
~tre f.11t loHgLclll('S d'at•ttlllC. 011 do1t le lllt'Urc dctll.\ 1111 {'oc de gr~5 f'<•llr t'tedl1r. t\vt'l.. Id 
recette ci-dessus vou· pouvez. Ctirt' qu.ttre g~tc;tux d'une grosseur moy<.'lllll'. Vous 
pouwz. f;tirc n'tm porte quelle qu,tnlllé désir',·, s,tn~ clw1grr lk r~.·cct tc exc<.j'té la 
division exacte Je ingrédients. Des gâte<tux aux frutts bien cmpaLJuctés font Jes 
cadeaux de Noël tres acceptables. 
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Gâteaux 
Gâteau Eponge 

œufs 
j 4 cu tl. à thé sel 

1 tas e sucre 
1 cuil. ;l thé cs cnce 

1 cllll. à thé poudre à pâte 
~~ tasse Lnt 

1 cud. ;(soupe h~urre 
1 t.tsse Fanne Robm HooJ s.ts:ée 

U.tttc:: ks n:uf Jusqu'.l cc yu'tls st>h:nt u(s l~·~~.·rs ct .LJoutc:. h: ::-el, le !:\\lere ct 
l'essence . Soyez sOre de sasser la farine une fois .1 ,·a nt de !,1 mesurer. AJoutez la Ltrinc 
ct la poudre à pâte: sassécs ensemble. Vers~:: en remuant légèrement le l.tit qui sera 
chauJ ct aw.jucl VOlts aure:: ajouté !.1 cutll~r~,. dl.' h~.·urrc. Mél.ll1gc:: htl'll n f.titcs cuire 
pl·nJ.tnt JO mtnutc d.tns un four mod~t é (.\SU ° F.) 

Gâteau Eponge Royal 

1)1 tasse sucre 
~ tas!'.e d'cau 

6 n~ufs 
31 eut!. à thé crème Je tartre 

; 2 cu tl . ;( thé essence de cttron 
; ::i cutl. <t thé ~sscnc o: d';un.tnJe 

1 t.1 s ~~.· f.ltltlt' R11hin llood s.1ss~~.· 

Faites bou!l!tr le sucre ct l'cau jusyu ',1 cc qu'tl:; f.tssent un fil J\:nvtron trois pouces 
de longueur. Faites couler en mince filet sur les blancs J\1:ufs battus ct conttnuez. à 
battre jusqu 'à ce que ceb refroidisse. Ajoute: , l'Il r~muant, les j.1uncs J'<l:ur ct l'essence 
et versez-yb farine avec b crème Je tartre . F;titcs cutrc au four d.ms un moule rond, 
non-gr.tissé, qui .tura cnvtron 10 p<HK\' s dl· dl.llll( trc 1't •1 d~.· profo1Hk11r, pcnd.mt 
cnvtron une hnnc ct 20 minutc:~, .lun · tc1111 ~l.llltll' ~.k· .i 2 S" Ji. 

Gâteaux aux Fruits des Fêtes 
1 lb. beurre 
1 lb. sucre 
1 lb. farine Robin HooJ s.1sséc 

12 œufs 
1 chopme jus de raisin 

(ou cognac) 
-! lbs. ra .... .:s • • 
-l lbs. ratsms de Corinthe 

H lb. ttron 

Yz lb. J'écorce J'orange confite 
Yz lh. J'écorce de citron confrte 

1 lh. J'amanJcs 
1 chopine de mélasse Jouee 
1 eut!. ;l dessert de c;umo:lle 
1 cui!. à dessert de macis 
2 muscades râpées 
1 cui!. à dessert de clou de girofle 

1 '!. eut!. à thé soJa 

DHaites le beurre et ajoute:: le sucre, ensUite les jaune J'œufs et battez bien le 
tout ensemble. AJoute:: les épice·, la mélasse, le Jll' de rarstn et un ttcr;, Je l.t farine. 
AJOUte:: les fruits saupoudrés Je fannc. Ajoute:: les bl.mcs d'œufs h.rttu en neige, le 
reste de la f<~rine et la mu:;;:aJe . En Jernt~r lieu, .!JOUte:: le sod.t dis!'OII:i J.ms une cuil
l(téc à ·oupe J\\IU houill.rnt~·. F.Jitcs eurre d;uts un t'ota ch.tud (3 7 S" F.) t'cnd.rnt troi · 
heure · . 

NOTE: Lo: g:ltc;~u aux fruits o:st un Jcssert pour le to:mps Jt·s f2t~.·s et Jevrait 
être f.ut longtemps ,ftnomJCe. On do1t le mettre dans 1111 put de grès po11r t 1t'dltr. Avec la 
r~ccttc ci-Jessus vous pouve:: faire quatre g:itl.'aux J'une grosseur moyenne. Vou 
pouvez faire n'tm porte quelle quJntité d~,irée, .ans changer Je recette excepté la 
di\•Îston exacte Jcs ingréJtl~ nts. Des g.îtc,lux aux fruits bi~n cmp.H.JUctés font Jes 
cadeaux de Noël très acccptablcs. 
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Gâteaux 

~cettes pour Glacer les Gâteaux 

Glace pour Pain des Anges au Chocolat 
1 Yz tasse sucre 2 carrés Je chocolat 

1 tasse Je crème 1 cuil. à thé de vanille 
Pattes cuire jus4u'à cc 4ue vous puissiez former une boulc molle dans de l'eau 

froide. F.tites refroiJir Jans une casscrol ·J'cau froide ct battez pembnt 20 minutes. 

Glace à la Cassonade 
~4 Ltsse c.tsson.tde 1 œuf légèrement b<~ttu 
Yz tasse de sucre blanc 3 cui\. à soupe de crème 

Mélangez le tout et faites bouillir JUsqu 'à cc que vous puissiez; former une boule 
molle dans de -l'eau. 13attez; jusqu'à ce que le mélange soit assez crèmeu:c pour bien 
s'étendre. 

Glace de Sept Min utes 
4 cutl. à soupe J'eau 1 blanc d'œuf 
1 tasse de sucre 

Mettez tous les ingrédients dans un bain-marie, en-dessous duquel l'eau est 
bouillante. Commencez immédiatement à fouetter avec une batteuse à roulette et 
continuez à battre pendant sept minutes. Retirez du feu et fouettez pour quelques 
minutes encore. Arômatisez au goût. 

Variation: Ajoutez. douze morceaux de guimauve (marshmallow) quand vous 
retirez le glaçage du feu et fouettez jusqu'à ce que la guimauve soit dissoute. Cela 
donnera un effet neigeux. 

Glace à l'Oeuf au Chocolat 
2 jaunes d'œufs battus dans une tasse avec une fourchette. 

Remplissez la moitié de la tasse de lait 
1 Yz tasse de sucre 

1 carré Je chocobt après que le mélange commence à bouillir. 
Faites bouillir juste 7 minutes. Fouettez jusqu'à ce que cela soit épais. 

Glace au Chocolat 
4 cui!. à soupe de crème ;i cui!. à thé de sel 
1 œuf entier, battu 1 cuil. à thé de vanille 

Versez sur ceci deux carrés de chocolat fondu chaud et ajoutez suffisamment de 
sucre en poudre pour que le mélange s'étende bien. 

Cette glace est surtout bonne pour les petits gâteaux. 

Re1nplissage à l'Orange 
1 tasse sucre U tasse jus d'orange 

21 ~ Cllll :1 smtp~.· f.trinc 
1\ubtn lluod. 

} ~ cui!. à soupe jus d(' c itr n 
1 o.:uf légèrement battu 

Ecorce râpée d'une orange. 
Mélangez les ingrédients J:ms l'ordre donné. Faites cuire dans 

pendant 10_ minutes. Refroidissez un peu ct employez. 
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Gâteaux 

Gâteau Marbré 
1-:{ tass~ J~ b~urre 1 1 ~ t,tsse Je f.1rine Robin HooJ sds-é~ 

; 4 tasse Je sucre 3 cui!. à thé Je poudre à p1tc 

2 œufs 1 1 cui!. il thé de s~l 

~ ~ cud ;l thé Je vw!llc s s t.tssc ~k l.11t 

Dél:titc· h grais·c, ,tjoutc: le suer~ ct h.ttt~: J.ms les o::uk Ajoute: l'essence. 

Cda Jolt Lme une cr~mc tr~s ltsse. Mél.tn~~·: l'l :;.tss..:: l.t f.trtn..:, l.t poudre il p.îtc ct le 

sd, et ,t]outc: .dtcrn.1tivcm..:nt .1vc.:: !.: l.ttt .tu l'f<'llllLT m~l.tngc, en commcnç.tnt p.tr l.t 

f.mnc. A une moitté Je cc mélang..: .IJOUlc:: 
A \'EC llLS P.l'ICES 

3 cud. ;\ ~ourc melasse 
1 1 eut!. i\ thé de .::h:tque Je clou:; 

Je gtrofle, ép1œ· assorties 
ct cmncll.: 

:\\'EC DU CIIOU)I.AT 

1 1 ., .::.trré chocolat Baker fondu 
1 ~ t.t,;,;l' l.l! t 
1 

1 eut!. <t thé sod.t 

Verse: alternativement une cuill~réL· d,· p:Îtc brune ct une Je p:Îte cl.tire, J.ms un 

moule à pain, gratssé ct f.mné. f;titcs cutrc pcnd.tnt qu.tr.mte mtnutes J.tns un four 

modéré (350° F.) 

Petits Gdteaztx aax Epices 
_!-3 tasse Je gratsse t.tsscs Je f.trutc Roh111 HooJ s;1ssée 

1 tasse Je sucre tasse Je lait sur 

t œuf ! 2 eut!. à thé clou Je girofle 

1 eut!. J thé Je wJa 1 .::utl. à thé Je canm·lle 

nU.tHL'S 1,, gr.tt>-s~·. AjOlllL': },· :\\1 ï ,. ~t ,t,lu,·ll.-nll'lll l'Il h.tl t.tnl k m~l.tngt' .t Vl'( \lill' 

cudl~rc. Qu.mJ d scr.1 l~g.:r ct a~mcux, .tJOllt<·: 1.: punc J\nt(qlll ,ntr.t été hien h.ttlu, 

Jll yu'à cc qu'd sott Je couleur punc p.îlc. S.t~sL': Lt f.trinc,le sod.t ct ks épices en emhk, 

et i.IJOllt,·:.lcs tour :1 tour .1vcc le l.nt. Va:-,·:·y L'Il pli.tnt le hl.tnc J'n:uf htcn h.tttu en 

m•tge. Fat tc cuire Jans Je petit· moules hu dé· d.tns un four chaud (3 ï 5o F.) pcnJ.1nt 

vingt minutes. 

Gâteau de tous les Jours 
,1.1 tas e Je beurre 1 l\:u( (non h.tttu) 

1 tasse Je :ucre ! 2 cui!. à thé Je vantll' 

? 3 rasse Je Lllt 1 1 ~ t.l~sc de f.mnc Rohm Hom! _.ts~· 

2 1 '1. .:ut!. à thé Je pouJre ;\ pJ.te 

Mélange:: vite après av01r légèrement déLut le beurre avec le sucre. Fa1tes cUire 

dans un four modéré (350° F.) pendant qutn:e mmutes, ensmte augmente: la chaleur 

(à 3 7 5o F.) pendant encore 15 minutes. 





Biscuits 

CJ3iscuits 
PEUT-0]\[ appeler une cuisine complète si elle ne con

tient pas un pot rempli de biscuits au gingembre ou autres, au moins 

après la cuisson. C'est une chose si facile de faire des biscuits. On peut 

mélanger les ingrédients dans l'ordre qu'on veut, pourvu qu'ils soient 

bien mêlés. Il arrive très rarement que les biscuits ne soient pas réussis. 

Ils sont en effet les piliers de la famille des aliments cuits au four. 

Biscuits 'Tranchés au Chocolat 

tasse cassonade 
tasse sucre granulé 
tasse gr a isse 
cuil. à thé cannelle 

1 cuil. à thé sel 
31 tasse lait doux 

1 cuil. à thé soda, dissout dans un peu 
d'eau 

1 ~ tasse d'amandes 
2 carrés chocolat non sucré 

47:( tasses farine Robin Hood sassée 

Mélangez: bien tous les ingrédients. Mettez: les amandes en dernier. Faites 

blanchir les amandes et ajoutez:-les ensuite entières à la pâte. Pétrissez: la pâte 

comme de la pâte à pain. Formez: en petits pains oblongs, et mettez: dans la glactère pour 

la nuit. Le lendemain coupez: avec un couteau tranchant et faites cuire dans un four 

chaud (400° P.) Coupez; les tranches aussi minces que possible, car elles lèveront 

légèrement au four . 

Biscuits à la Cassonade 

2 ta88e8 de ca88onade 
1 }1 tasse de graisse (%' beurre 

%graisse) 
3 œufs 
~ tasse d'amandes hachées 

1 cui!. à thé de cannelle 
4.7.( tasses farine Robin Hood sassée 

2 cui!. à thé soda 
X cui!. à thé sel 

Mélangez; rapidement après avoir légèrement défait le beurre et le sucre. Faites 

deux rouleaux, et placez; dans une glacière, pour la nuit. Le lendemain tranchez: et faites 

cuire dans un four chaud ( 400° P.) pendant dix minutes. 

Biscuits à la Crème Sure 

2 ta88es de 11ucre 
3 œufs 
1 cui!. à thé de soda 

~ tasse de beurre et Y2 tasse de graisse 
1 tasse de crème sure 
2 cui!. à thé poudre à pâte 
tl ta:~11es f,\rin Robin li 1 a, 11ée 

Mélangez: le sucre et la grai sc, ajoutez: les œufs, ensuite le soda, la poudre à 

pâte et la crème. Ajoutez: quatre tasses de farine. Arômatiscz: à la vanille ou au citron. 

Roulez:la pâte bien mince et coupez:cn biscuits. Faites cuire dans un four chaud( 42 5 °F.) 

pendant dix minutes. 





Biscuits 

Biscuits aux Fruits 

~ tasse graisse 
1 tasse sucre 
1 cui!. à thé J'écorce J'orange 

râpée 
œufs bien battus 

2 cui!. à soupe de jus d'orange 
1 tasse Je raisins h.tchés 
2 tasses Je fanne Robin liooJ sassée 

2 cui!. à thé poudre à pâte 
11 cu il. à thé sel 

Défaites le sucre ct la graisse, et ajoutez l'écorce d'orange. Mélangez bien, <~joutet 

les œufs, le jus d'orange et les raisins . Sassez les ingrédients secs ensemble a va nt de les 

ajouter à la pâte. Roulez bien mince et tranchet avec un couteau . Placet sur une tôle 

grais ée et faites cuire Jans un four chaud ( J 7 5° F .) 

Biscuits Frigidaire 

>--2 tasse sucre blanc ~ cui!. à thé soda 

Y2 tasse cassonade ~ cui!. à thé cannelle 

1 tasse beurre ;,1 cui!. à thé sel 

1 œuf non battu ~ tasse noix hachées 

2 31 tasses farine Robin HooJ sasséc 

Mélangez, pétrissez et mettez en rouleaux à peu près de la grosseur d'un verre à 

eau. Laissez dans la glacière pour la nuit. Coupez en tranches aussi minces que possible 

et faites cuire dans un four chaud (3 7 5° F.) 

Biscuits au Gingembre 

1 tas e mélasse 
1 cu1!. à thé soda 
~ tas e sucre 

~ tasse beurre 
1 cui!. à soupe gingembre 
3 tasses farine Robin Hood sassée 

Sassez la farine avec le scxla . Mélangez tous les ingrédients et pétrissez. Placez la 

pâte dan la glacière pour la nuit. Roulez mince ct fa1tes cuire dans un four chaud 

(3 7 5o F.) 

Biscuits aux Oranges 

~ tasse graisse 
1 tasse sucre 

Ecorce J'orange 

3-i tasse jus d'orange 
3 tasses farine Robin Hood sassée 
4 cull . à thé poudre à pâte 

Mélangez dans l'ordre indiqué, roulez bien mince et coupez. Faites cuire sur une 

tôle gr Ji1-1séc J,u1s un four chaud ( 3 7 5° F.). 

Petits Fours au Gingembre 

},1 tasse de graisse 
1 tas e Je cassonade 
1 œuf (gros) 

1 ,Y8 tasse lait sur 
1 tasse mélasse 

4 tass ·s farine Robin Hood sassée 
1 cUI!. à soupe gingembre 
1 cull. à thé sel 
1 eut!. à thé soJa 

,Y8 cUI!. à thé cannelle 

Mélangez dans l'ordre indiqué, jusqu'à ce que la pâte soit passablement épaisse. 

Ver ez par cuillèrée à thé sur une tôle graissée, à deux pouces Je distance. Faites cuire 

dans un four chaud pendant 12 minutes ( 400° F.). Cette recette fera quatre douzaines 

de ces petits gâteaux. 
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Tartes 

73artes 

Touer le monc..le ain1e les tartes quanc..l L1 pâte est 

croustillante. De bons ingréc..lients, bien mélangés et bien cuits vous 

assureront de bons résultats. La recette suivante pour la pdt~ de tarte 

souligne les points importants qu ïl ne faut jamais oublier. 

Pâte de 'Ta rte 

1 Y2 tasse farine Robm HooJ Y2 cui!. à thé sel 
~ tas e eau froide 

sassée 
}.1 tas e graisse 

Mélange::. v1te ct lé!~èremcnt LI f.,rinc t't !.1 gr.1is." .tvcc une cudlèr- à 1 .ite ou Il'~ 

do1gts. Ajoutez l'eau en arrosant lJUekjues gouttes sur l.t ·urfacc Ju mél.111gc Je Lmne 

et de graisse, puis brassez à l'aide J'une fourchette que vous fere: pas er au fond 

du bol et ramènerez doucement à travers b pâte. Continue:: à ajouter Je l'eau sur les 

parties qui ne ont p.ts humides. Presse: doucement les p<lrticules hutmdcs enscmhle 

pour vo1r si elles collent ensemble, SI non ajoutez ljuclyucs gouttes J'cau. QuanJ elles 

collent hien ensemble, .1hattez en forme Je grosse ro.ulctte, mais ne pétnsscz. ras. 

Roulez sur une planche à p.11n, l~gèrcmcnt s.lllpoudrée Je f.mne ct pl.1cc: d.1ns de~ 

assiette à tarte. 
La graisse doit être très froide ct mélangée jusqu'à ce qu'elle soit en grams ct que 

les grains soient simplement saupoudré, de f<mne. L'eau d01t au si être très fro1de. 

L'aJrcssc ct la r.tpiJité pour manier !.1 pâtt" sont nécessaires pour une pâte croustill.tnte. 

Meringue pour 'Ta rte 

1 bl.lnc J'œuf 3 cud. à soupe Je ·ucre gr.111ulé 

(mesure rase) 

Battez le blanc d'œuf en neige ct ajoutez le sucre, une cuillèrée à la fots, en 

battant bien après chaque cu!llèrée . flattez JUsqu'à ce que le sucre soit complètement 

dtssous et la mcnngue très consistcnte. EtcnJe::. sur la tarte en ayant som de v01r que 

la meringue touche les bords de la tarte. Fattes cuire dans un four lent (300° F.), 

pendant 15 minutes, puts fermez. LI chaleur ct ouvrez la porte Ju four. Lat e: la tarte 

dans le four qui se refroidit penJ;uH env1ron 1 S mmutes. Qu,,nJ vous la ret1re;: du 

four ayez. soin de la placer Jans un enJroit à l'abri des courants d'air. Coupez a\·ec un 

couteau tremré dans de l'cau chauJe. 

Remplissage pour 'Ta rte à l'Emincé (Mince Meat) 

1 lh. hœuf haché après avoir %' Cllll. à thé qu<ltre ép1ces 

été cutt 1 1.1 cui\. it thé cannelle 

1 lb. r,1isms sans pépms 1 ~ cud. à thé clou Je girofle 

1 lb. raisins de Connthc Y2 cui!. à thé mu.caJe 

;{ lb. céJrat, haché fin 2 cutl. à soupe sel 

1.).1 t<lssc sucre cui!. à ~oup· vin.ligrc 

J t,l/l'iC!I Ctdrc lh. J'OIIlll\CS h;ILh~,·~ 

Croute Je tarte Rohm HooJ 

Vcrqn. le cidre sur ks fruit. ct 1.11. sc~ rcpos·r plu:;scurs h-ure. afin J- tremper. 

AJoutez. les autre mgréJ1cnts ct l.u :cz miJOter jusqu'à ce LjUe ccl.1 épai i· c. Cette 

recette fait quatre pintes et quart. 
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Tartes 

Tarte M crùlp;HC a la Noix de Coco 

1 Y2 tasse noix Je coco 
1 choptnc lait 
1 cud. à soupe lxurre fonJu 

) 1 t.ts~c ~ucre 

1 eut! .. 1 thé sel 
1 cuil. à soupe e'lsencc Je vanille 

3 n·ufs 

s.!parez les œufs et battez les jaunes jusi..Ju'à cc qu'lis sment épais; ajoutez le 

~u.::rc petit à petit ct hattn jus4u'à cc 4ue le tout soit Je couleur jaune citron. Ajou

tc: le b.:urre.Versez, en remuant, le hut, le sciL·t une t.tssc Je noix Je coco et ajoutez 

l'essence. Verse:. J.tn une assiette à tarte creuse garme Je croûte à tarte, et faites cuire 

J.tns un four chaud (-t-00° F.) penJant 10 mmutes. Dimtnuez la chaleur à 325° et 

f.tlt.:s cuire jusl..ju'à ce 4uc k coutc<lU en r.:ssorte net. Retirez du four et pendant 

que l.t t.trt.: rcfrotJtt,h.ttt.:::. 3 blancs d'tL·ufs en nL·igc ct ajout.:z 6 cutll~récs à soupe de 

suer.:. EtenJez sur b tarte ct saupouJrl.'z; a v cc le rcst.tnt de la not x Je coco. Mettez 

J.tns un four l·nt (320° F.)pcnJ.tnt 1 S minutL's . On ohtt.:nt de meilleurs résultat s avec 

un t,ntr ~le.:: trique si le venttl.ttcur 1.' ·t fl'rmé pL'nd.tnt que b mntngul' est .tu four. 

'fa rte aux Citrons (Avec Meringue) 

3 ~ut! . . 't sou t'" ,l'.tn\tdt>n 
(..:ornst.trch) 

2 ct11l à soup" f.mn<' Rohtn 
liooJ sa·:;~<' 

t,b e sucre 
1 •J l.ISSI.' 1,',\U froidt' 
3 œuf· 

!.l'st's \',Ill hHIIII.tl11l' 
ct11l. .1 soup\.' hcurr.: 

1 :a t.t~sc jus Jl· cttron 
1 .::uil. ;\ thé éc.:orc.: Je citron râpée 

1 .J .::uil. à rhé sel 
F.tttc:; ct11n· une croû te Je t.lrte 

a\'L'C.: horJs montants 

l\1~l.tng,·: l'.ttniJ<l11, l.t f.tttl1t', k slk'll' ,·t 1\·.tll fr<lt,k AJout.:• le,; J.turws J',L'ufs 

l~g~rt·m.:nt h.tttu;;, cnsuttc 1\·.tu houtll.lnt.:. l ... llt~s cuir.: J'll.'nJ.ll\t 10 mtnut.:s .lu h.un

m.lfle et ajoute:: le reste des 1ngréJtcnts. Ajout.:: le beurre au moment Je retirer le 

mébn~t' Ju feu. Lns,;c::, refroiJtr. PI.Kt': Jans une croûte de t.trtc cutte. Couvrez J'une 

mcnngue fatte Je 3 bl.111cs J'œufs en ncig<' ct J\.' six cutll~rées à soupe rases Je sucre 

ct aromatise:: Je 4uelyues gouttes Je jus Je citron. F,utcs cuire Jans un four lent 

(300° F.). C'...ect fait une tarte épaisse. 
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Tartes 

cr a rte aux Canne berges 
1 tasse sucre 1 cui!. à soupe beurre 

Y2 tasse eau 2 œufs 
2 tasses cannebcrges Y2 cui!. à thé jus de citron 
2 cuit. i soupe de farine Robin Hood sassée 

Faites bouillir l'eau et le sucre. Ajoutez les canneberges et faites cuire jusqu'à 
ce qu'elles éclatent toutes. Ajoutez la farine et le beurre. Faites cuire pendant cinq 
minutes. Ajoutez les jaunes d'œufs et le jus de citron. Faites cuire au bain,marie jusqu a 
cc que le mélan"e épaississe. Faites refroidir. Placez dans une croûte de tarte; couvrez 
de bande11 de pâte en long et en large. Pressez bien les bouts des bandes de pâte sur les 
borJs Je la croûte. Placez Je nouveau Jans un four tn.: ch;tud (500° F) pour 10 m111 ., 

rédui ez la chaleur i (3 7 5° F) pour finir. 

cr a rte à la Rhubarbe 
2 tasses rhubarbe coupée en dés 
1 tasse sucre 

2 jaunes d'œufs 
2 cuit. à soupe farine Robin Hood sassée 

Ebouillantez la rhubarbe. Laissez. reposer pendant quelques minutes puis 
égoutez et ajoutez le sucre, les jaunes d'œufs battu ct la fanne . Versez dans une 

assiette à tarte garnie de croûte. Faitez cuire dans un four vif ( 450° P.) penJant Jtx 
minutes. Diminuez la chaleur (à 325° P.) et complétez la cuison. Vous pouvez:, si vous 
le désirez, faire une meringe avec les blancs des deux œufs, une demie tasse de sucre, 
une cuillerée à thé de jus Je citron, laquelle meringue vous étenJrcz sur le dessus Je la 
tarte. F;~.ites cuire au four pendant dtx minutes i 300° P. 

cr a rte de Flan au Caramel 
8 cllll. à soupe sucre }i eut!. thé sel 

2 Y2 tasses lait bouilli 3 œufs Y2 cuit. thé essence de vanille 

Placez la moitié du sucre dans une casserole et faites caraméliser brun clair. 
Ajoutez le L-ut Jouccment, atln qu'tl ne déborJc pas en boutllant et remuez jusyu'à 
ce que le caramel soit dissous. Ajoutez les œufs au reste du sucre. Battez légèrement 
ct ajoutez le sel. Versez le mélange d, bit et de caramel sur les œufs et le sucre, en 
rcmu.tnt tout le tcmp . Ajoutn !.1 v.tndl·. V ·r~cz J.tns une as11ictt à tarte ~.trrw 

d'une croûte de tarte avec borJ montant. Placez Jans un four vif (450° P.) pendant 
dix minute&. Diminuez la chaleur (à 350° F.) et faites cuire pendant 30 minutes. 
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Tartes 

'fa rte aux Pommes 

2/3 tallsc sucre Pon11ncs pour cuire 
1 eut!. .l thé beurre ; .1 t.tStiC fan ne Robtn l looJ s.ts~éc 

~ cuit. à thé cannelle 

Garnissez une assiette à tarte d'une croûte. Remplis e~: de pommes pelées, dont 

les cœurs ont été enlevés, et coupées en 8 parties. (St les pommes sont coupées en 

tranches minces l'intérieur de la tarte sera mou). Couvrez Je sucre, ajoute~: la farine, et 

le beurre coupé en pettts morceaux. Roulez la croûte de dessus, piLJucz-la, mouillez les 

horJ · ,\vec de l'cau froiJe; placez-b. sur la t.1rtc ct presse~ hien les bords ensemble. 

Faites cuire dans un four très chaud (500° F.) pendant dix minutes, puis dimtnucz la 

chaleur (à 3 7 5° F.) pour compléter la cuisson. 

On peut varier cette recette en roubnt six cuillèrécs ;\ thé Je fromage ;\ la crème 

r~pé J .tns la croûte du dessus avant Je Lt mL'ttrc sur Lt t.trte. 

'fa rte à la Crè·me au Chocolat 

2 carrés Je chocolat d pé 
J..i Je tasse amidon (cornstarch) 
.YB cui!. à thé sel 

~2 t.1ssc sucre 
2 tasses Je lait 
1 eut!. à thé vanille 

Mélange~ tous les mgrédtents, excepté la vanille . Faites cuire jusLJLt'à ce LJUe r' 
le mélange de\'lenne ltsse ct épais, en rcmmnt tout le temps. Faites refroidir, ajoutez. la 

vanille et verse: dan une croûte à tarte cuite Couvre~: d'une meringue et placez dans / 

un four lent (300° F.) pendant dou::e minutes. Fattes refroidir ct servez. Vous pOU\'C:: 

au · i mettre Je la guirn,tuve (marshmallow) ~ur le des us ct placer au four yuelques 

minutes pour faire dorer. Une autre façon Jéltcicuse Je préparer cette t;trte est Je 

f.tire refrmJtr h: mélange ct-h,tut dans !.1 croûtl' Je t;trtc cuite ct Je sl.'n·ir ,\ vec Je la 

crème fouettée. Cette crème au cho.:obt est .tussi trè::. bonne pour mettre à l'tntéril.:ur 

dca choux à la crème et des éclairs. 
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Poudings 

Poudings a la Vapeur 
A TRAVERS les siècles on a vu dans les chanson· et 

les histoires que les poudings ont toujours été fatneux pour compléter 
le repas. Ils sont aussi populaires aujourd'hui qu'ils étaient au temps 
Je Dickens qui parle Je poudings ;'tla vapeur Jans son chant de Nod. 

Pouding au Chocoiat 
1 œuf 

1 ·> t'lsse sucre 
~~ t~sse lait plu 2 1 ~ cui!. à 

soupe 
t t.ts~e f.trinc Rohin flood 

11 2 carré chocolat aigre 
1 cui!. à soupe beurre 

1 Y2 cu tl. à thé poudre à pâte 
; k cui!. ;'\ thé ~ ·1 

B,tttez l'o~uf, aJOUtez. le sucre ct batte: juslju'à ce 4u'ils soient trè légers. Faites 

fondre le chocolat et le beurre ct ajoutez. le mélange Je l'œuf et du sucre. Ajoute:: le 

lait, puis la farine et la poudre à pâte que vous aure;: tamisées ensemble. On peut 

ajouter une cutllerée à thé de vanille, si désirée. Mettez Jans un moule grai ·sé dont 

vous aure: rccouv..:rt le fond Je farine ct Lutes cutre à Lt vapeur pendant une heure. 

Serve;: avec la s.1ucc Jont nou · vous donnons 1.1 recette ci-aprè~. ou avec Je !.1 crème . 

SAUCE: t <l'\1( 2 u11l. .1 ~uup · beurre fondu, 2 t.tss ·s sucre en pouJre, l t.l.:;sc 

crème fouettée, ,!. 2 eut! . à thé vamlle. Battez bten l'œuf, ajoute:: le sucre et ensuite le 

beurre fondu. Laissez. reposer pendant une heure . Ajoutez la crème battue en dernier 

lieu avant de servir. 

Pouding aux Raisins 
1 a tasse gratssc 2 tasses farine Robtn HooJ 

1 ., t.t~sc ~ucrc 1 
1 cui!. ;! th~ sel 

; ~ t.tssc !.ut 1 cud. ;l thé poudre .1 p:ltc 

2 (.eufs 1 tasse raisins hachés 

Défattcs le ucre et la grai se, ,tJOUtc:: les J.tuncs d'œufs et battez bien. Tamisez 

la farine, le sel et la poudre à pâte ensemble, puis ajoutez les raisins à ce deuxième 

mél.tng ·. Ajout·: le Lut .Ill prcmtl.'r matngl·, pUIS le mél.tngc Je f.trtnl.', ct en dernier 

les blanc J'n:ufs htcn battus. Mettez Jans un moule bu:n grais ·é ou J.ms Je petit 

récipient· ép.trés ct Lute· cuite à la vapeur pendant 45 minutes. 

, , ,Serve~ ~~v,cc d' _1.1 crème ou un hl.tnc J'<~uf htcn hat tu ct ·ucré LjUe vou· aure: 

mele a une puree Je fruit ·. 

Pouding à la Melasse 
1 o:u( 
2 cu1l. :1 soupe h·urre 
2 cUJI. à soupe sucre 

1 :.! tasse mcl.tssc douce ou sorgho 

1 eut!. à soup· sod.t Jissou 
1 ~ tas~c c,1u bout! la nt' 

1,!. 2 ta e farine Robin Hood 

Jan· 

Mette:: l'œuf, le beurre, le sucre et la melasse dans un bol à démêler et batte:: 

bien. Ensu1te mette: le .soJa ct l'c.tu ch.tuJe, ct la farine, et mélange: r.tptJcmcnt. 

Mette: Jans un moule gr.1issé Jont le fonJ aura été recouvert Je fanne, et Lute · cutre 

<J l.t vapeur rx·nd.lllt 1 1 ~ hcun·. S.·rvl·:: ,\\'CC l.t s.IUCC dont nou~ \'OllS dnnnonq l.t 

1 l'U'ttl' LI .lj11 i· ~ . 
SAUCE: F.utL'sClllrc L'll~l'mhk 1 l.t~._,. d'c.tu ct 1 .!-:.J.Œd . . 1 t.tble (h1cn remplies) 

Je fanne tam1sée .tvcc 1 2 t.tsse Je sucre JUs<.ju',l ce LjllC la (anne mt cutte. Ensuttc 

aJOUte: 3 cui!. <1 t.thlc de jus Je cmon. 1 eut!. ;l table dl· heune, 1 1 eut!. à thé c,1nnelle, 

H eut!. à thé Je clou, ! î cui!. à thé de piment ct une Ltible cllll. à thé Je vamlle. 
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Desserts 

V esserts 
QU'AURO-NS--NOUS pour Jessert? Quelle ménagère ne 

s'est pas posé cette question des milliers de fois? Il est évident que la 
réponse pour tous le jours de l'année ne peut pas être contenue Jans 
une petite brochure comme celle-ci, nuis vous trouverez ci-Jessous 
plusieurs recettes qui feront vos délices ainsi que celles de votre 
famille. 

Shortca~e aux Fraises 
2 tasses farine Robin Hood sassée ! .1 t.tsse gratsse 
5 uil. .à thé pouJrc à p:ite ï x t.tsse l.11t 
1 eut!. à th~ sucre 

S.tssc:: tous les ingrédients secs ensemble. Ajoutez la gr.11sse aussi vttc et lég~rc 

ment 4uc possibl.: .1vcc un couteau. Mélange~ vite avec le latt et rt:nver ·e::: sur une 
pl.tnche à pain légèrement saupoudrée de farine. A pla tissez. St vous déstrez des petits 
gâteaux mdtvJduels, coupez avec un verre ou un couteau à b1scuit. Fat tes cuire dans un 
four très chaud (.t 7 5° F.) pendant huit minutes. Dtmtnuez la chaleur (à 450° F.) et 
l.lls~~.·:: .tu four pend.ult encore sept minutes . Pl.tce:: Jes fraises é.::r.tsée-; entre les ctng~ 
,Ju g:ite.lu ct Je l.t cr~mc fouettée st vous le dé,me:::. l;,tflll%<.':: Je grosst:s frai ·t:s par

f.lltl.'s. 

Beignets aux Bananes 
2 cui!. à thé poudre à pâte 1 œuf 
1 cui!. à soupe sucre en poudre (> cutl. à soupe lait 
1 t<~. 'f.tr111L' Roh111 linn..! 1 Lill! .1 ~Ollf'<. JIIS ..J,· lïtlllll v,·r s~ ~11r 

;,\SSC\è 3 h.ttl,lllL'S pcJéL·s L'l tl,llh.:héc 

;. o cu tl. à thé sd 

1\1él.tngc:: les tngrédtent.~ secs, b.tttc:: 1\nd· .tuque! vous .tioutcrc:: le l.11t. R.ls

scmble:: l~ · J~ux m~Llng~s t:t ajout~:: les bJ11.l11l:S. V t:r ·c~ p.tr cut!lèrécs à thé Jans Je la 
t;raJ,;,;e et f.1it 'S frire (à 3 7 5° F.) pendant -l mi!Hitc · Scrw: cluuJ ,1 vec du ·irop ou 

saupouJrez Je sucre. 
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Desserts 

Gâuau Roulé à la Gelée 
3 œufs 1 tasse Farine Robin Hood sassée 
1 tasse sucre Y2 cui!. à thé essence de citron 
3 cui!. à soupe d'eau 1 cui!. à thé poudre à pâte 

Battez les jaunes d'œufs, le sucre et l'eau, jusqu'à ce que le tout soit très léger. 

Ajoutez les blancs d'œufs battu en neige et versez-y la farine qui aura été sas ée avecla 

poudre à pâte. Aromatisez avec de l'écorce de citron râpée ou une demi cuillèrée à 
thé d'essence de citron. Faites cuire dans une longue lèchefrite peu profonde, dans un 

four modéré (3 7 5o F.) pendant quinze minutes. Retirez de la lèchefrite quand le gâteau 

est encore chaud, et placez sur un linge chaud. Etendez de la gelée dessus et roulez 

vite; laissant le gâteau enveloppé dans le linge chaud jusqu'à ce qu'il soit refroidi. 

Saupoudrez de sucre en poudre avant de servir. Ce gâteau peut ervir cpt ou huit 

personnes. 
Choux à la Crème (Cream Puffs) 

tasse J\:.tu } ~ cui!. à thé sel 
Y2 tasse Je beurre 4 œufs 

1 tasse Farine Robin Hood sassée 
Faites chauffer l'eau et le beurre jusqu'à ce qu'tls commencent à bouillir puis 

ajoutez la farine ct le sel en remuant jusqu'à cc que h: mélang· gonfle ju qu'. u horJ d..: 

la casserole. Retirez tmmédtatcmcnt ct latsso.:z refroidtr. Ajoutez alors un œuf à la fots 

et battez de préférence avec une cuillère perforée, jusqu 'à ce que la pâte ne se sépare plus 

avant J'ajouter un ;nttre c ·uf. Versez avec une cuilll:rc à .OUI ' ur une tôle hutléc ;\ 

Jeux pouces Je distance. Faites refr0101r dans la glaetère pendant une heure. faites 

cuire dans un four très chaud (500° F.) pendant dix minutes. Diminuez la chaleur 

(à 325° F.) et faites cuire pendant encore trente minutes. Remplissez de crème 

fouettée ou de fruits en conserves égouttés et de la crème fouettée. 

Dumplings aux Pommes 
Faites une pâte de Digcuits à !.1 Poudre à pâte, roule:::,\ une ép.1iss·ur J'à peu 

près un Jemi-pouce, ct coupez. en morcc.1ux Je la granJcur J'une soucoupe. Dans le 

milieu de chaque morceau, placez une mOitié Je pomme et mettez une cuillerée à soupe 

de sucre, un bon morceau de beurre et un peu de canelle. Relevez la pâte pour en 

entourer la pomme et placez dans une tôle hten graissée. Mettez au four vif ( -t- 7 5° F.) 

pendant dtx minutes. Versez sur le tout un strop cbir composé d'une tas ·c J'cau 

bouillante et d'une demie tasse de sucre et faites cuire de nouveau au four pendant 

trente minutes diminuant la chaleur (à 325° P.). Servez avec une sauce dure ou de la 

crème si voua le désirez. 2 2 





Petits Fours 

Délices aux Ananas 
~ ta e Je graisse 

1 tas J • sucre 
3 œufs 

3 cui!. à thé poudre à plt~ 

~~ Cllll. à thé d 
2j3 tasse lait 

2 tasses Farine Robin Hood 
sassée 

1 cui!. à thé vanille 

Défaites le sucre et la graisse ensemble et ajoutez les œufs bien battus. Ajoutet 

alternativement les ingrédients secs sassés et le lait. Ajoutez la vanille et mélangez 

bien. Graissez un moule à pouding rond ou une casserole en fer, dans laquelle voua 

étt:"nJrc.:z de la cassonade un demi pouce d'épais. P.trsemet de trois cuillerées à soupe Je 

beurre. Placez dans cette casserole des tranches d'ananas avec une cerise au maraschino 

dans le centre de chaque tranche. Versez la pâte sur ceci et faites cuire dans un four 

modéré (350° P.) pendant 15 minutes. Cela servira huit personnes. Renversez sur 

une assiette afin que l'ananas soit sur le dessus. On peut employer de la crème fouettée, 

ai on le désire. 

Petits Fours pour le rc?hé 
QUELLE est la personne qui n'aime pas l'heure du thé, 

cette demi-heure si douce où l'on oublie tous les ennuis de la journée? 

Et que peut-on servir de mieux qu'une assiettée de ces petits fours 

alléchants qu'on ne peut s'arrêter de manger? 

Shortbread Dominion 
4 tasses fJrine Robin Hood Y2 tasse cassonade 

sassée 1 tasse beurre 

Mélangez le sucre et la farine et ajoutez le beurre, que vous aurez fait chauffer 

et battu avec un couteau jusqu'à ce qu'il soit en.crème. Pétrissez bien et roulez à une 

épais eur d'un demi pouce. Faites cuire pendant 30 minutes dans un four chaud 

(350° F.). 
Pain Rôti à la Cannelle 

Coupez Ju pain rassis en trJnches J'ut~ quart Je pouce d'épais. faites griller ct 

beurrez pendant qu'elles sont chaudes. Saupoudrez Je sucre et Je cannelle et servez 

chaud. 
Du pain rôti au sucre J'érable se fait en ajoutant Ju sucre J'érable râpé fin sur le 

pa1n rôti chaud et beurré. 

Croquants aux Dattes de Boston 
lb. dattes jl; cui!. à thé sel 

tas·· Je noix ct noix Je pécans 1 tasse sucre 

Y2 tas,e fan ne Robin HooJ sasséc 2 œufs bien ha tt us 

Y.i cui!. à thé poudre à pâte ;Y.î tasse beurre fondu 

Enlevez les noyaux des tnlttes et coupez-les en morceaux. Coupez les noix. 

1\!élangez et sassez la farine, b poudre à p:lte, le sucre ct le sel. Ajoutez les d~tttc et les 

not x à ce mélange de farine. Mél.tnge~: les n:ufs et le beurre fondu. R.tsscmblcl: ces Jeux 

m~l.lllgt·, que vou. étcndrl·::. un d,·mt pou.:-,· d'~p.11~ d.tn:l Utll' ttlk dl· ltl'Uf potlll'!i etrrés 

Je préJérence. Fattcs cutre pendant 35 mmutes Jans un four moJ~ré (350° F.). Quand 

cela aura un peu refroidi, coupez en barres, un pouce de large par trots de lonl!. Roulez 

Jans du sucre en poudre. 
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Petits Fours 

Les Petits Fours Jans a pan1er ont été [a1ts avec les recettes ci-Jessous. 

Petits Fours au Beurre de Peanut 
tasse beurre de Peanut 4 blancs d'œufs (non battu ) 

1 1 2 tas ·e sucre en poudre 

Défaites le tout et versez par cuillèrées à thé sur un papier huilé . Faites cuire 

p·nJant 20 minutes d.ms un four modéré (350° P.) 

Corbeilles au Gâteau d'Eponge 
Employez votre recette favorite de gâteau éponge. Faites cuire dans de petits 

moules . Faites des anses en coupant Je l'angéli4ue en h<1nJes étroite que vou rendre: 

Oex1bles en les mettant à la vapeur dan le h<Jut J'un ham-marie. Enlevez la partie 

intérieure des g:iteaux et remplissez-les du mélange suivant: 

1 tasse crème (fouettée) 1 :& tass • d'ananas confit haché 

~ tas e noix coupées en morceaux J-4 ta sc cerises confites 

'Tarte à la Rhubarbe et aux Raisins Secs 

1 1 ., t . 1:;~~· rhuh.~rl · 1\.ll.:héc fine 
~; tasse r,1is tns cc · hachés lins 

Yz tasse sucre 

! 1 t.1 ~e noix p1léi' " 
P:itc à la fanne Robin Hood 

Roulez la pâte bten mince. Pi4uc:. Mél.mgez les ingrédient~ pour mettre à 

l'mténeur. Coupez avec un grand coute,1u à bt ·cuits. Mettez une cutllèrér Ju mél.1nge 

de fruits dans chaque tarte. Mouillez les bords pour bien les coller en ·emble. Faites 

cuire dans un four v1f ( 4-2 5° P .) pcnJ;l11t 1 S minutes . 

'Tartes 13anbury 
ll.lc hez une t.1s~e Je r.1isins épép1nés, ,\joutez .). ~ t.1sse Je raisins de corinthe 

nettoyés, 1 tasse J · sucre, 2 cut!krécs ;\ sou1 • Je mtettes Je biscuit· Je ·oJa, 1 œuf 

battu,le JUS et l'écorce râpée J'un citron . Roulez de la pâte de tarte très mince et coupez 

avec un couteau à biscutts . Versez sur chaque morceau une cuillèrée à dessert de ce 

mél.mt:e; moud!,·;::, lt•q bords tk·~ t;lrt,· s et r<ï)hcz - le~ de ch;1 Jllc c<îté pardc . m le mtlieu 

pour f01mcr J ·:~ ov.dl·~ poullwl. S.lup<Hidl ,·:. d,· ~ ll\ 11.' \'l 1'.11l<'~ cu1r,• l' ·nd.11H 20 lllllllllt'~ 

Jans un four modéré (JSO ° F.). 





Petits Fours 

'f arecs aux Cerises 
Remphsscz. Jes moules, dans lesyuds tl y aura Je la pâte à tarte pas cutte, de 

cerises sans noyaux. Saupoudrez. généreusement J'amandes ptlées très fin ct de sucre. 
Faites cuire dan un four chaud (37 5° F.) pendant 15 minutes. Servez. avec Je la crème 

Devonshire . 

Petits Fours aux Dattes, Noix et Cerises 
~-2 ta sc Je beurre 
% ta sc sucre 
3 œufs 

1 Y2 tasse farine Robin Hood sassée 
~~ tasse noix 

1 ~ tasse Je J .1 tt es 
~ 3 ta sc censes confites 
}'2 cuil. à thé vanille 

1 cutl. à thé poudre à pâte 

Défaites bten le beurre et le sucre, ajoute: les j.tunes d'œufs hien battus. Hachez 
les noix, dattes ct ceri cs ensemble ct ajoutez à la fanne et à la poudre à pâte LJUi auront 
été sassées ensemble. Versez. le tout en remuant J .tn le mélange Je sucre ct Je beurre. 
Ajoutez la vanille ct, en danier lieu, les hhncs J'ccufs h.tttus en neige . Versl'Z sur un 
p.tptl'f huilé, en tr~s pl·titc qu.tnttté àl.t fms l't .\un l'nu.:c ct Jl·tnt Lk dtst.tmc . F.tttcs 
cutre pendant 20 minutes au four modéré (350° F.). 

Mcri11gues 
(> bbnc · J'n:ufs 

J.1 eut! . à thé CÏ'~mc Je t.trtre 
1 !' Clltl. ,1 thé dL• s.:\ 

1 o11l. .1 thé vi n.t igrc 
t.t:;.scs Je sucre 

Battez. les hbncs J'œuf en nctge . Vcb.: :: le sucn: graduellement ct continuez. à 
h.tttrl' Jll:.-qu' ;\ cc 4u'tl sott di sous. Ajouto?:: k vin.11gre en dernier. Verse:: sur une 
(cutlk pour btscutts,une cUJllèré·: à soupe pom ch.tquc mcnnguc . faites cutre J .ms un 
four plut ôt lent (2.'i0° f .) pendant envtron -!5 mtnutes à 1 heure. C'~ttc recette fera 
15 meringues. 
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Pain 

Comment faire le Meilleur Pain que vous 

ayez Jamais Mangé 

QUA.N:D vous faites du pain suivez exactement la 

même recette que vous avez l'habitude d'employer, mais, pour corn· 

parer, employez la farine Robin Hood. La farine Robin Hood est faite· 

du meilleur blé dur des prairies du Canada. La cellule granulaire est 

conservée lorsque le blé est moulu. Elle contient une grande quantité 

de gluten. Cela vous permet d'employer moins de farine et plus d'eau 

et de faire un beau et bon pain, léger et appétissant. Un sac de farine 

Robin Hood vous durera plus longtemps que n'importe quelle autre 

farine et vous donnera un plus grand nombre de pains. 

Si vous n'avez pas une recette préférée pour faire le pain, 

nous donnons ici trois méthoucs de pain à la levure qui sont, avec 

raison, très populaires. Il y a peut-être aussi des gens qui font leur 

propre levure. Pour leur bénéfice, nous donnons ci-dessous une bonne 

recette de Levure Perpétuelle qui a fait ses preuves depuis des années. 

JO Conseils pour Faire le Pain 

1. RECHAUFFEZ LA FARINE AVANT DE VOUS EN SERVIR. Ceci 

facilite le travail de la levure et est important. 

2. FA !TES UNE PA TE MOLLE La f.trine Robin HooJ absorbe beaucoup J'eau. 

Faites attention de ne pas faire une pâte dure. 

3. TRAVAILLEZ LA PATE ju:~qu'à cc qu'elle soit bien lisse. 

4. PLACEZ LA PA TE dans un cnJroit où la température est égale et chaude. 

Ne la laissez pas à l'air froid. 

S. LE SUCRE COMMENCE LA FERMENT A TION et aide la levure à faire 

son travail. 

6. LE SEL CONTROLE LA FERMENT A Tl ON et donne du goût au pain. 

7. LE DEURRE OU LA GRAISSE améltore le goût et les qualités alimcntJires 

du pain, ainsi que son apparence. 

8. PETRISSEZ BIEN LA PATE. Laissez la reposer jusqu'à ce qu'elle ait le double 

de volume et pétrissez encore. 

9. QUE VOTRE PATE SOIT LECERE ct le four chaud quanJ vous l'y pbcet. 

Le p;tin dcvr<u t commencer à colorer lentement seulement qu'après le prem1ères 

10 minutes. 
10. VOYEZ TOUJOURS A CE QUE VOTRE LEVAIN SOIT FRAIS, votre 

farine réchaufFée avant de l'employer et que votre pâte soit dans un endroit où 

la température est égale avant d'être mise au four. 

NOTE: EMPLOYEZ PLUS D'PAU qu'avt·c une f.1rine orclin:~ire. Ch. que ne de 

fuinc RolHn llooJ vous Jonncra plus J · pJÎns. 





Pain 

Pain 
(Fait avec du levain sec et eau de Pomme de 'Terre) 

(Cette recette nous a été donnée par une dame qui emploie la farine Robin Hood 

depuis des années, et qui nous dit qu'elle n'a encore jamais raté) 

Enlevez le soir l'eau des patates qui auront houilli. A trois tasses de ce liquide 

refroidi jusqu'à ce qu'il soit tiède, ajoutez un carré Je levain sec ct YI de tasse Je ucre . 

Ajoutez trois tasses de farine et battez pendant cinq minutes. Laissez reposer pendant 

toute la nuit. Le matin suivant ayez soin d'avoir neuf tasses de farine réchauffée à b 

main . Dans 1 ~ tasse d'eau faites dissoudre deux cuillèrées à soupe de sucre et une 

cuillèrée à soupe de sel. Ajoutez cette solution au mélange, ensuite, une cuillèrée à 

soupe de graisse fondue. Ajoutez le reste de la farine et pétrissez jusqu 'à ce que la 

pâte soit lisse et élastique, et ne colle pas aux mains. Placez dans un endroit chaud, 

recouvrez d'un drap et laissez fermenter jusqu'à ce que la pâte ait doublé. Pétrissez de 

nouveau et laissez fermenter une seconde fois (environ la moitié de la durée de la 

première fermentation) . Moulez dans des tôles graissées et laissez fermenter jusqu'à 

ce que la pâte ait doublé. Faites cuire Jans un four modérément chaud (350° F.) 

pendant environ une heure. 

Recette Classique pour Pain Blanc de Ménage 

(Avec Levain Comprimé) 

4 tasses liquide (lait ou lait et eau) 

tiède (98° P.) 
1 carré levain comprimé 
4 cuil. à soupe sucre 

1 cui!. à soupe sel 
4 cui!. à soupe graisse 

(cela peut être omis) 
11 tasses farine Robin Hood 

sas sée 

Faites dissoudre le levain Jans le liquide ct ajoutez le sucre. Ajoutez la moitié 

de la farine ct batte~ bien. Ajoutez petit à petit la graisse fondue et le reste de la farine . 

Mél.lngez ct étalez sur. une planche . Pétrissez jusqu'à ce que la pâte soit élastique et ne 

colle plus à la planche. Mettez Jans un bol bien graissé, couvrez et laissez lever (tem

pérature 80° P.) jusqu'à ce qu'elle ait doublé son volume. Cela prendra à peu près 

deux heures à deux heures et demie. Pétrissez de nouveau et laissez reposer pendant 

15 minutes. On peut, si l'on veut, laisser la pâte lever encore une fois mais cela n'est 

pas nécessaire. On sacrifie un peu le goût à l'apparence du pain en faisant trop lever la 

pâte. Formez des pains pour remplir la moitié des moules à pains bien graissés. Laissez 

lever jusqu 'à ce que les moules soient pleins. Faites cuire dans un four chaud ( 4 2 5o P.) 

pendant 1.5 minute , diminue~ la chaleur à (380° P.) et laissez au four pendant encore 

35 minutes. 

Recette Classique pour Pain Blanc de Ménage 

(Avec Levain Perpétuel) 

1 tasse levain perpétuel 1 cui!. à soupe sel 

4 tasses liquide (lait ou lait et eau 9 cui!. à soupe sucre 

tiède [98° P.]) 11 tasses farine Robin Hood 

4 cui!. à soupe graisse (cela peut sassée 

être omis) 

Mettez le levain, le lait, le sucre et une tasse de f.nine ensemble. Laissez reposer 

pour la nuit. Le matin ajoutez la gra1sse fondue et 10 tasses Je farine. Procéde~ alors 

comme pour la recette avec le levain comprimé . 
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Pain 
Petits Pains Par~er Hous~ 

Mettez de la pâte à pain blanc sur une planche. Prenez des morceaux de pâte 
selon la grosseur que vous désirez vos pains, et formez en boules et applatissez·les à un 
demi pouce de grosseur. Faites un ph profond dans le centre Je chaque pain avec un 
manche Je couteau fariné. Etendez Ju beurre fondu ur le des. us et pliez un côté ur 
l'autre à l'endrott du pli . Pre sez bien les bords ensemble, ct mettc::.-les à un demi pouce 
de dtstance l'un Je l'autre, dans une tôle graissée. Couvrez. avec un linge et laissez lever 
Jusqu 'à ce qu ïls soient légers, c'est à dire à peu près une demi-heure. Faites CUire 
pendant 25 minutes Jans un four modéré (-1:00° F.) 

Pain Blanc aux Noix 

3 tasses farine Robin HooJ sassée 

cud . . 1 thé poudre à p.îtc 

tas~e lait 

cud. à thé sel t.t c sucre 

œuf 

Mél.lngez et sas e;: les ingrédtents secs. Ajoutez le lait lentement et ensutte 
l'œuf bien battu . 13.tttez. hien, et ajoutez. les noix pliées qui auront été passées à la farine . 
Mette;: dans une tt>lc bren graissée et !,tisse;: reposer peml.mt 15 minutes. Faites cuire 
pcml.tnt unL' heure d.tns un four modér~ (3S0 ° F.). C:cttc rcc ·ttc (.lit un gros p.trn. 

Pain Brun aux Noix 

(V arwtion de la recette ci-dessus) 

On peut (.mc un p.ttn d~ltctcux pour ceux qut préfér·nt !..:~ f.trincs motn~ fin·:;, 
en crnploy.mt: 

1 Y.J ta ·sc Je farine blanche ct 2 tasses de f<trinc cntt\r• (Wholc Whcat) au lieu 
des 3 t.tsscs de (.trine hl.tnche dans b recette ci-dessus. 

Ou avec: 
12j3 ta se de farine hLmche, 1 r.~:;sc de Son et 1 tasse J~ farine enttèrc. 

1 'J. Lt:;~,· de not:< pdé,·~ L'l 1 'J. l.I~><L' de d.tllt'~ .tjoutéL· .• 1 l\utL' ou l'.11ttr · de cc 

JeuJt recette·, font un p.nn Jéltctcux. 

Recette pour le Levain P~rpétuel 
Un demi carré levain comprimé 

AJoutez., ;i une t.t s • de purée Je pommes Je terre, 1 cuillèréc à soupe Je sel, 
3 cudlèrécs à soupe Je sucre, 3 tasses J'c.tu ttèJe (98° F.) ct qu:md on fait la levure 
pour la première fois, le g:itcau Je !.:vain ~rntetté ct une pctttc cuillèrée à thé de gtn· 
gembre. Lttsse;:, reposa trois jours av.tnt d • 'en servir. A lor , quand tl 'agit Je fatrc 
du p.un, répétez Lt rcœttc excepté pour le gingembre ct g:itc.tu de levam. Gardez Jan 
un endrott fra1s. Prenez une choptnc Je cette comp:)sttion pour commencer! p.tin,oul· 
totlt l'X' ''l''~ 1 lü"' q111 do tt ~ll1' ' Ill\~,., \'~•· 1'11111 L11r ·du Ill 1\IVI'•IIIl·v.un. Aj )\lt~:.l't•.llt 
\.ju'd faut. 





Muffins 

:Jreufjins 
LEs muffins sont toujours délicieux, que cela soit pour 

le déjeuner, thé ou souper. On peut garder la pâte jusqu'au lendemain, 

si l'on veut en la plaçant dans la glacière pour la nuit. Mais si on a em

ployé une poudre à pâte lente il faudra en rajouter avant de faire cuire 

la pâte au four. Voici une recette générale pour tous les différents 

genres de muffins. 

Muffins Simples 

1 cui!. à soupe sucre 
~ cUI!. à thé sel 

1 œuf 
1 tasse lait 

1 cui!. à soupe beurre fondu 
1 Y2 tasse farine Robin Hood sasséc 

3 cui!. à thé poudre à pâte 

Graissez les tôles à muffins. Sassez la farine, la poudre à pâte, le sucre et le sel 

deux ou troi fois. Battez les œufs jusljl!'à cc 4u'!ls sOient mousseux ct versez. le 

lait. Faites fondre la graisse et ajoutez-la au mélange du bit et des œufs. Versez le 

liquide sur les ingrédients secs et mélangez vitcîes deux, en remuant JUSte assez pour 

mouiller les ingrédients secs. Cela ne fera pas une pâte lisse. Remplissez les Jeux tiers 

des tôles et mettez dans un four modéré (350° F.). Au bout de 5 minutes, augmentez 

la chaleur (à 425 ° F.) ct (;utes cuire rcnJant encore Je 15 .l 20 minutes. 

Muffins aux Dattes 

tasse f<~rinc Robin Hood sassée 
1 Y2 ta c farine entière 

4 cui!. à thé poudre à pâte 
1 eut!. à thé sel 

r.t tas cs da tt cs hachées 

Y2 t.\SSC nOtX ptléc 
1 Y2 t,\ o;sc lait ou cau 

1 ccuf 
1 eut!. à soupe beurre fondu 
1 eut!. à soupe sucre 

Sasse;.: le sel, sucre ct la poudre à pâti! a v-:c la farine blanche sassée. Ajoutez-les 

à la farine entière avec les Jattes et les noix, ct brassez le mélange. Ajoutez l'œuf non 

battu, le beurre et le liquide; mélangez en remuant le moms possible, pour obtenir 

une pâte lisse. Mettez dan de· tôles à mu flins bten huilées ct faites cutre Jans un four 

chauJ (-! 2 5° P.) pendant une Jcmi-hcure. 

Muffins à la Farine d'Avoine 

~ tasse graisse 
~ tasse sucre 

1 œuf 
1 tasse farine Robin HooJ sassée 

1 t.tsse Grau R.tptJe Rohtn liooJ 
Y2 eut!. à thé sel 
.f cud. à thé poudre i pâte 
1 tasse Lut 

Défaites la graisse en crème ct ajoutez. le sucre petit à petit. Ajoutez l'œuf bien 

battu. Prenez la farine qui aura été sassée Jeux f01s avant d'être mesurée, et sassez-la 

avec le sel et la poudre à pâte. Ajoutez le l.nt et cnsu1te la farine et le Gruau Rapide 

aussJ vite que possible. Faites cuire pcnJam 25 minutes au four chaud (400° F.). 
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V ol .. au~ Vent · 

LEs vol-au-vents sont très ain1és, que cela soit au petit 

déjeuner ou au souper. Ils sont délicieux servis très chauds avec beau· 

coup de beurre, de confiture ou de marmalade. 

Vol--au--Vents 

tasse farine Robin HooJ bien sassée a va nt 

d'être mesurée 
Y2 cui!. à thé sel 

2 œufs 
1 tasse lait 

Faites chauffer des moules à muffins profonds ct beurrez bien avec du beurre 

pour donner meilleur goût. Mette:.: le· moules au four pendant que la pâte sc f;~it. 

Battez beaucoup les œufs et ajoutez le latt. Ajoutez à ceci la fannc et le sel. Battez 

pcnd,llll S llllllltle~ ,1vcc une h. ttlcu~c .1 roulette~. Vcr11 ·:: d.tr\9 les moule trè chauds ct 

fattes cutn: J.lns un four très ch.tULI (·17 5° F.) rcnJant 1 s minute 0 Otminuez la tcm• 

pérature (à 37 5° f.) et laissez au four penJant encore 30 minutes. 

La pâte ne doit pas reposer une minute après été mélangée, mais doit être versée 

imm,dtatc:mcnt dans les moules chauffés. 
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Gaufres 

GaLtfres et Crêpes 
LE succès des gaufres ct Jes crêpes dépend beaucoup de 

b condition Je l.t surf.tcc sur laquelle cll ' S sont cuites. Tcne:: votre grd 

ou fers à gaufres très propres, grais 'e;:-ks bien, excepté ceux en alUln

inum, ct ne versez jam,tis la pâte 'Ur une surLcc tiède ou froide. Le gril 

devrait être très chaud et les crêpes ou gaufres ne devraient être re 

tournées qu'une fois. Si vous ave::: un nouveau gril couvrez-le Je graisse 

et chauffez-le bien pour que la graisse brOie la surface. Répétez cette 

opération, si cela est nécessaire, jusqu';l. cc que Lt pâte puisse être 

versée sans y coller. Les grils en aluminum et en pierre ne doivent 

jam.1is être graissées. 

2 tasse · lait 
2 œuf-

3-1 tJ.ssc beurre 
1 cui!. à soupe sucre 

Gattfres du SHd 
~2 cud. à thé el 

·1 ctul. à thé pouJre à p:lte 
3 t.tsses fJrine Robm ~[ooJ .;;,t ·sée 

Ajoutez. le Ltit à la farine sassée, au sd, à l.t pouJn: à pâte et au sucre. lhttez bu:n 

et ajoutez le œufs et la graisse. Battez bien ct f.utc cuire dans les moules à gaufre 

cbauJs. Si vous employez du lait sur au lieu Je lait Joux ajoutez Y2 cuillerée à thé de 

aoda au lait et 2 cuillerées à thé de poudre à pâte à la farine sassée avec le sel. 
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Croquignoles 

Crêpes 
3 tasses farine Robin Hood sassée 

4 cui!. à thé poudre à pâte 
1 cui!. à thé sel 
1 cui!. à thé sucre 

2 tasses lait 
1 œuf 
2 cui!. à soupe beurre fondu 

Sassez: les ingrédients secs ensemble; battez: les œufs et ajoutez le lait et versez: 

doucement ur les ingrédients secs. Battez hien et ajoutez: le beurre fondu . Ver ·z: par 

cuillerée sur un gnl chaud huilé. Quand les crêpes sont gonflées, pleines de petites 

bulles et cuites sur les bords, tournez: et faites cuire de l'autre côté. Faites cuire les 

crêpes aussitôt la pâte faite, sinon il faudra ajouter de la poudre à pâte de nouveau. 

Crêpes au Lait Sur 
1 tasse lait sur 

1 >i tas e farine Robin Hood sassée 

1 œuf 

1 cui!. à thé sucre 
U cui!. à thé soda 

1 cui!. à thé poudre à pâte 

31 cuil. à thé sel 
V crscz:, en remuant, le lait sur dans une tasse de farine et laissez reposer jusqu 'au 

lendemain. Quand vous êtes pour faire les crêpes, battez bien les œufs et ajoutez >ide 

tasse de farine sassée avec le sel , sucre, la poudre à pâte et le soda. Mélangez. bien et 

faites cuire sur un gril chaud. 

Croquignoles 
RIEN.. ne peut remplacer une croquig~ole, que cela soit 

avec votre café le nutin, à un pique-nique ou au souper. Les croqui

gnoles remplies appartiennent vraitr1ent à la classe de pain au levain, 

mai elle ress n1blcnt aux croquignoles et plusieurs per onnes trouvent 

qu'elles sont meilleures que ccll·s fattcs avec c.le la pouc.lre ;l pâte. Un 

conseil seulement. Soyez certaine c.le la température de votre graisse. 

Il vaut mieux avoir un thermomètre afin de se rendre compte exacte

ment de la température. Si vous n'en avez pas, éprouvez la température 

de la graisse en y laissant tomber un cube de pain. Si le pain devient 

c.loré c.lans une minute, la graisse c ·t ;l Lt bonne température. Ne laisse~ 

jamais fumer la graisse, cela veut c.lire qu'elle est trop chaude pour la 

friture. 

Croquignoles re1np1ies 
Mettez de la p~te à p;tin Parker Hou e sur une planche et roulez: en forme 

rectangulaire <t ..! ft de pouce d'épai ·seur. !1.tdigconnez la pâte d'cau. Mettez: une 

dcrnt-cudleréc de gdée sur une moitié de 1.t pâte à 3 ou 4 pouces Je distance. 

Rephez la seconde moitié sur la première. Coupez avec un coupe-biscuits ronù et laissez. 

lever jusqu'à ce qu'elles soient légères ou le double de leur volume. Faites frire dans 

beaucoup de graisse (360-3 70° F.) pendant 6 minute , en les tournant pour les dorer 

p.1rtout ég.d~:m ·nt cornrn~: puur k s l ·x:tgn~: s :~tm pics. Egouttez. sur un p.1pia non v.:rnt, 

ct roulez dans Ju sucre en poudr· ;tvcc un peu de cannelle. 





Croquignoles 

2 cuil. à soupe graisse ~ cui!. à thé muscade 
1 tasse sucre 3 cul!. à thé poudre à pâte 
2 œufs 72 cui!. à thé sel 
1 tasse bit 3% lassrs f.trinc Robin 1 lood sa~sét: 

Ajoutez. la moitié du sucre à la graisse, ct défaites légèrement. Battez. les œufs 
dans ce mélange et ajoutez. le reste du sucre et le lait. Ajoutez. la muscade, la poudre à 
pâte et le sel à trois des tasses de farine sassée. Sassez encore et mélangez. bien. Ajoutez 
ceci au premier mélange avec les derniers :Y.!: tasse de farine pour faire une pâte molle. 
Roulez. à une épaisseur d'un tiers Je pouce. Coupez. Faites frire dans la graisse (360°-
3 70° F.) pour trois minutes. en les retournant aussitôt qu'Ils brunissent. 

Beignes au Chocolat 
tas e sucre 
carrés de chocolat 
œuf 
cull . à thé sel 
tasse lait 

4 eut!. à thé poudre à pâte 
3 tasses farine Robin Hood sas ée 
1 cul!. à thé vamlle 

% tasse noix pilées 
Ecorce râpée Je la moit1é J'une 

or.tnge 

nattez. les o.:ufs et le sucre avec une cuill~rc ct ajoutez le chocolat fonJu. Sassn 
ks 1ngréJH:nts secs, en gardant un peu Je (Jrine pour mél,mger avec les no1x. Ajoutez 
alternativement le mélange Je farine et le tut, enwttc ajoutez. les notx, la vanille et 
l'écorce d'orange râpée. Roule:, coupe;: et faites frire Jans la graisse (360°-3 70° F.) 
comme les beignes simples. 

Croquignoles 
1 chopine Je pâte à pain .),1 t.tsse Lmne Robin HooJ s:tssée 
1 œuf ; :l t.t<~"l' suer\.' 
2 eut!. à oup• graisse ),li cul!. à thé m<tcts 

Ajoutez. tous les autres ingréJu~nts à la pâte .à pain qui Joit être prête à être 
formée en pams. Employez. une stapule pour mélanger. Laissez doubler Je volume. 
Roulez. à une épa1sscur de X de pouce et coupez en croquignoles. Laissez reposer 5 
mmutea. Paitca fnrc Jans Je la graisse (360°-J 70° F.) pendant 5 minutes. 
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Croquignoles 

Crêpes 
3 tasses farine Robin Hood sassée 

4 cui\. à thé poudre à pâte 
1 cui!. à thé sel 
1 cui\. à thé sucre 

2 tasses lait 
1 œuf 
2 cui!. à soupe beurre fondu 

S.1ss ·z. les in~dJicnts ~cs en~ ·mblc: batte:: l·s œufs ct ajoutez. le l.tit ct vcr~e: 

doucement sur les ingrédients secs. Uattez. bien ct ajoutez. le beurre fondu. Versez. par 

cuillerée sur un gril chaud huilé. Quand les crêpes sont gonflées, pleines de petites 

bulles et cuites sur les bords, tournez. et faites cuire de l'autre côté. Faites cuire les 

crêpes au sitôt la pâte faite, sinon il faudra ajouter de la poudre à pâte de nouveau. 

Crêpes au Lait Sur 
tasse bit sur 

1 ~ k t.ts.'IC f.tnn · Robin llooJ s~1sséc 
1 œuf 

1 cui!. à thé sucre 
;,{ cui!. à thé oJa 

1 cui\. à thé poudre à pâte 

72 cui!. à thé sel 
Versez., en remuant, le lait sur dans une tasse de farine et laissez. repo er jusqu'au 

lendemain. Quand vous êtes pour faire les crêpes, battez. bien les œufs et ajoute:~; ~ de 

tasse de farine sassée avec le sel, sucre, la poudre à pâte et le soda. Mélangez. bien et 

faites cuire sur un gril chaud. 

eroquignoles 
RIEN. ne peut remplacer une croquignole, que cela soit 

avec votre café le matin, ~lun pique-nique ou au souper. Les croqui

gnoles remplies appartiennent vraitnent à la classe de pain au levain, 

mais elles ressemblent aux croquignoles et plusieurs personnes trouvent 

qu'elles sont meilleures que celles faites avec de la poudre à pâte. Un 

conseil seulement. Soye2; certaine de la température de votre graisse. 

Il vaut mieux avoir un thermomètre afin de se rendre compte exacte

ment de la température. Si vous n'en avez pas, éprouvez la température 

de la graisse en y laissant tomber un cube de pain. Si le pain devient 

doré dans une minute, la graisse est à la bonne température. Ne laisse2; 

jamais fumer la graisse, cela veut dire qu'elle est trop chauJe pour la 

friture. 

Croquignoles remplies 
Mette:~; de la pâte à pain Parker House sur une planche et roulez en forme 

rectangulaire à Pi de pouce d'épaisseur. Badigeonnez la pâte d'eau. Mettez. une 

dcmi -c udlcrée de gelée sur une moitié de la pâte à 3 ou 4 pouces de distance. 

!tt.: plu:;: l.t Sl' C.:Oil l k moitié sur 1,, prl'llll~n.: . ( :oupcz .twc un C0\1[)\!•hi:Kuit:l ronJ ct Lli~~ ·~ 

lev ·r ju~qu 'à cc qu 'dl·s 110Îcnt lég~n:s ou le Jou ble de leur volume. Fait ·s frire dana 

hc.tu ·oup dl· gr . 1i~~l· (J(,().J 70 ° F.) prml.tnt (, rnmutl·~. en 11.'11 tournant pour les don·r 

p.trlOut ég.dl'rlll'llt comm· pour!..: .~ hr•gnl'11111111pl·,. E~outtcz. 11Ur un p.tpi·r non Vl>flH, 

et roulez. Jans Ju sucre en poudre avec un peu Je cannelle. 
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Croquignoles 

2 cui!. à soupe graisse ,YB cui!. à thé muscade 

1 tasse sucre 3 cui!. à thé poudre à pâte 

2 œufs Yz cui!. à thé sel 

1 tasse lait 3 %' tasses f.trine Robin Hood sassée 

Ajoute~ la moitié du sucre à la graisse, ct JHaites légèrement. Battez les œufs 

dans ce mélange et ajoutez le reste du sucre et le lait. Ajoutez la muscade, la poudre à 

pâte et le sel à trois des tasses de farine sassée. Sassez encore et mélange~ bien. Ajoutez 

ceci au premier mélange avec les derniers ~tasse Je farine pour faire une pâte molle. 

Roulez à une épaisseur d'un tiers de pouce. Coupe:!:. Faites frire d;ws la graisse (360°-

3 70° F.) pour trois minutes. en les retournant aussitÔt qu'ils brunissent. 

Beignes au Chocolat 
1 tasse sucre 
2 carrés de chocolat 
1 œuf 
1 cui!. à thé sel 
1 tasse lait 

4 cui!. à thé poudre à pâte 
3 tasses farine Robin HooJ sassée 
1 cui!. à thé vanille 

% tasse noix pilées 
Ecorce râpée de la moitié d'une 

or.mge 

D<Htez. les o.:ufs et le sucre avec une cuillt~r._. et aJOUte: le chocolat fondu. Sassez. 

k. ingr~Jtl'llt :>l'Cs, en g.trJant un J"ICU Je f.trinl' puur rnél.tnger a wc les noix. Ajoutez. 

al~crnatlvcmcnt le mélange Je farine ct le l.11t, ensuite ajoutez les noix, la vanille ct 

l'écorce J'orange râpée. Roulez, coupez ct faites frire dans b graisse (360°-370° F.) 

comme les beignes simples. 

Croquignoles 
1 chopine Je pâte à pain Yz t.Isse fmnc Rohin Hood sassée 

1 œuf _! J t.t%e S\l(fe 

2 cui!. à soupe graisse ~1l cu!l. à thé m.tc!s 

Ajoutez tous les autres ingrédients à la pâte ,'i p.tin LJUi doit être prête à être 

formée en pains. Employe~ une stapule pour mél,tnga. Laisse:: doubler de volume. 

Roulez à une épaisseur de ~ de pouce et coupez. en croquignoles. Laissez reposer 5 

minutes. Faites frire dans de la graisse (360°-3 70° P.) pendant 5 minutes. 
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Pâtisseries au Gruau 

Pâtisseries au Gruau 

u.J\[E bonne qu;t!it~ de gruLlll d'avoine Jonne Un goÛt 

délicieux à tous les différents pains et gâteaux. Les enfants et grandes 

personnes peuvent manger des p;Îtisscries confectionnées avec cette 

farine en ayant la certitude que les qualités nutritives ont été com

binées à un goût délicieux. Vous verre~ que le Gruau Rapide Robin 

Ho..,od .. es,t e~cellet~t r?,ur ces recettes de famille, à cau e de son bon 

gout Seche au !·our . 

Rochers Robin Hood 

2 tasses Gruau Robin Hood 

2 ccuf 
1 t.l~ll\." gt .titi~. 
2 tasses farine Robin 1 iooJ a sée 

2 curl. à soupe lait 
1 t.1.~:;~ r.ti:;ttHI ti'C h.tché-1 

1 tasse sucre ou cassonade 

tasse noix pilées 
1 cui!. à thé poudre à pâte 

1 cui!. ;\ thé c.mrH:II· 

1 cuit. à thé muscade 
11 cui!. à thé clous de girotTe 

}~ Ctlli. à thé •1 

Défattes le beurre. Ajoutez. le sucre, le lait et les œufs légèrement battus. 

M'l.tn~t·z .tv ·c il-11 utgrédr,·nts lll'C'~ :~.,~~''~· V,·rll<'~ p.tr cuill~rée:~ ur un· tôle huiléç, à 

un poucc ·J· Jr11l.IIICC. fl.titcll curr· d.tm urtlour ch.tud (·100° F.) pcnd.tnt environ 10 

minute . Cette recette fer.t à p ·u prè11 qu.ttre Jouz.ainea de cea biscuita. 
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Pâtisseries au Gruau 

Galettes au Gruau Rapide Robin Hood 

2 tasses Cnuu Rapide Robin Hood 
l ~ t.l. ~· d. h\'1111\' 

2 CUtl. d ' OU[:>C i!UCrC 

Un peu de vanille ou quelques 
~:o1tt 11· .~ d',tm.lll\k ~~~·lon 1,· g•HÎt 

Ajoute;: le sucre au Gruau, et ensuite mélange::-y le beurre. Graisse:: btcn la tôle 

ct étendez: le mélangl' à un dcmt pouce d'épaiss ·ur. Faites cuire daw un four lent 

(300° F.) pendant 30 à 40 minutes. Laissez: dans tt tôle 20 mmutcs avant Je retirer. 

BiscH its a a Gnwa Robin Hood 

2)1 tas cs Gruau Robin Hood 1 cui!. à thé sel 

1 tasse cassonade 2 cutl. à thé poudre à pâte 

272 tas e farine Robin Hood 72 tasse bit sucré 

sa, sée ~ cui!. à thé soda 

tasse graisse Yz ta ·se Lut sur 

Défaites la gratsse et le sucre. Ajoutez: alternativement les ingrédtents secs 

assés et le lait. Roulez bien mince. Coupez et futes cutre au four chaud (400° F.) 

pendant environ 7 mmutes. Cette recette fera à peu près 6 à 7 dou::aine de biscuits. 

Macarons au Gruau Robin Hood 

2.!/z tasse Gruau Robin HooJ 
2 œufs 
2 eut!. à soupe beurre fondu 

71! cui!. à thé sel 

1 t.ts~e sucre 
2 Cllll. ,\ thé poudre à pâte 

Quekjues gouttes Je vanille 

Batte:: les œufs jusqu'à ce qu'ils sotent lé~ers. Ajoutez: le sucre petit à petit. 

Versez. en remuant le reste des ingrédients. V cr ez: par cuillerées sur une tôle hlllléc 

. à un pouce de dt · tance. Foutes cuire pendant 20 mm utes Jans un four modéré (3 25 oF.). 

Cette recette fera environ deux dou::aines de macarons. 

Spécial pour N_oël 

Pouding aux Prunes Reine Victoria 

1 t.t,;sc r.t~:<tn 

1 t.tssc r.tisin Je Corinthe 
1 tasse uif luché 
2 t.tss.:s mie d.: p.tin 

1 ., t.IS,l' .tm.m~.ks h.tchécs 
1 .; l.ISSL' (\([()Il tf,ltKhé fin 

- (,·nvlrnn 1 b th.) 
;~ t.tss · écorce J'orange confite 

tr.mchéc tin (cnvtron ~ s lh.) 

; î t.1s,;l' ~..:oree J.: cttron confite tr.uKhéc 
tin (ctl\'iron ; 3 lb.) 

~; tM;sc c.tssonaJc 
~ 1 t.ts~,·, Ltri,nc Rohin, lit~>d . , 
2 cutl. .1 the poudre .1 p.tte l.ttnts'L' .twc 

1.1 r.1rine 
J n·uls 

:1 1 t.t~s.: L11t (st lJ mt~ J~ pain est sèche 
vous J~vre:: .lllgmcnter l.t yu.mtité Je 

bit en conséquence. 

Tam1sc:: ks ingrédients secs cn;;cmhlc, .tjoutL': le !.ut ct les n:ufs et mébng~z bien. 

1ette: J.ms de moules graissés et Ltitcs cutrc à Lt v.tpeur p~ndant ix heures. Serve;: 

a vcc votre sauce f.tvorite pour poudmg. 
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Renseignements culinaires 

Termes de cuisine 

Filet mignon - L'extrémité la 
plus tendre du filet de boeuf. 

Glace - Préparation sucrée 
faite pour recouvrir une pâtis
serie. 

Faire revenir la viande - Lui 
fair • subir un comm('ll<'Pnwnt dP 
('Uisson. 

Saisir la viande En faire bru-
nir la surface en l'exposant rapi
dement à une chaleur intense. 

Soufflé Entremets de pâte 
légère, à l'intérieur vide, fait 
d'oeufs battus. 

Compote Fruits bouillis. 

Arrosage Action d'arroser la 
viande de son jus, pendant la 
cuisson, pour l'empêcher de sé
cher et lui ajouter de la saveur. 

Hors-d'oeuvre Menus mets 
servis au début d'un repas. 

Caramel - Sirop épais fait de 
cassonade et de beurre. 

Meringue - Blancs d'oeufs 
battus et sucre. 

Purée de légume Légume 
cuit, passé au tamis et servi com
me potage velouté. 

Faire mijoter - Faire cuire 
dan l'eau juste au-dessous du 
point d'{-bulliLion. 

Fricassée - Menus morceaux 
de poulet, de veau, etc . ... cuits 
lentement dans une saw · · 

Plat au gratin Plat recou-
vert de fromage râpé et cuit au 
four. 

Filets - Tranches longues et 
min('eS de viande ou de poisson. 

Casserole - Plat couvert, em
ployé pour cuire des aliments au 
four. 
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Table d'équivalents 

1 lb de sucre en poudre = 2 1 1 

tasses. 

1 lb de cassonade = 21<( tasses 
(bien tassée). 

1 lb de sucre granulé = 2 
tasses. 

~ lb de cho ·olut non suer' 
8 carré. (1 oz chacun ). 

3 oz de fromage à la crème 
6 cuillerées à table. 

1 lb de fromage "cottage" 
2 tasses. 

1 lb de fromage = 4 tas s de 
fromage râpé. 

1 lb de beurre = 2 ta. :cs. 

!-i lb de beurre = H tasse. 

1 demiard de crème à fouet
ter = 2 tasses de crème fouettée. 

12 à 14 jaunes d'œufs = 1 
tasse. 

8 blancs d'œufs 
tasse. 

1 lb de pêches 
moyennes. 

environ 1 

4 pêches 

1 orange moyenne = 1 :1 tasHe 
de jus. 

1 citron moyen = 3 cuillerées 
à table de jus. 

1 lb de noix (écalées) = 4 tas-
ses. 

H lb de guimauve - 16 b n
bons de guimauve. 

11 biscuits Graham = 1 tasse 
de miettes. 

1 lb de farine à gâteau = 5 tas
ses (tamisé •). 

1 lb de farine tout usage = 4 
tasses (tamisée). 

1 lb de prunes ·hcs = 2~~ 
tasses. 

1 lb de prune confites = 4 
tasses. 





Qu ~lqu ~ chose de neuf ... et de 
diJférent! La mélasse pure, de qua
lit~ supérieure, de la Barbad peut 
ajouter une saveur délicieuse aux 
mets principaux. Après avoir es
sayé ces recettes, se servir de son 
imagination ... et de notre mé
laHse ... pour renouveler J'attrait 
de~ plats que l'on préfè·re. 

Fèves au lard 
3 t. fèves blanches 

~ 4 lh. porc salé ou 
hacon 

1 o1gnon moy<'n 

! 3 c. à thé poivre 

!1 c. 1\ th(• moutard<' 
en poudre 

Eau 
13 t. méta><.~ pure dl' 

qualité RUJ>én ur<' 
de la Barbade 

2 c. à thé sel 

Trier les f€-ves et laisser tremper 
t6ute la nuit. Les égoutter et y 
ajouter porc haché, oignon, mé
lasse pure de qualité supérieure de 
la Barbade, sel, poivre et mou
tarde. Hecouvrir d'eau et faire 
cuire danH un plat h fèv<'A couvPrt 
Gh. environ tl :.300°. Ajouter de 
l'eau si nécessaire. Servir chaudes. 

Jarnbon tranché à l'ananas 
1 trnm he jambon de 

l'" d'l'pai<"l ur 

:.! c . i\ tabl!' ml-la~ • 
pun• de qua litt; Ml

péri<>ure de la Bar
bade 

2 c. à thé moutarde 
préparée 

2 c. à lhé vinai!!re 

!5 l. eau 
Trnncht•s d'annn::u~ 

Mélanger mélasse pure de qua
lité sup 'rieure de la Barbade, 
moutarde et vinaigre. Etaler ce 
mélange sur le jambon, dans un 
plat allant au four. Verser un peu 
d'eau autour du jambon et faire 
cuire à 325° jusqu'à ce qu'il soit 

tendre (45 min. environ). Disposer 
l'ananas sur le jambon et remettre 
au four pour le faire dorer. 

Côtes de porc aux pommes 
glacées 

Faire brunir les côtes dans une 
poêle épaisse. Assaisonner et ajou
ter environ 7:î' t. d'eau. Disposer 
des tranches de pomme crue sur 
les côtes. Recouvrir de 2 c. à table 
de mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade. Couvrir la 
poêle et laisser cuire lentement jus
qu 'i1 ce que la viande soit tendre 
( · 1[) m i n . l' n vi ro n ) . 

Jambon glacé 
,J:lmhon t'tilt d<' (ji\ 

H lh. 

('lous de girofle ~.'Il
liers 

2 <".il table de nH;ln!<."(' 
pure de qualité su
p(•rieure de la Bar
bade 

1 ~ t. sucre 
1 ~ <". : thé rnoutardp 

<'n poudre 
3 c. à tahle mélasse 

pure de qualit{o su
périeure de la Bar
harle 

Hetirer la peau t le gras du 
jambon. Le garnir de clous et le 
dispos r sur une grille. Verser 2 c. 
~l table de mélasse sur le jambon. 
Bien mélange1 les autres ingré
dients et en recouvrir le jambon. 
Faire cuire à 325° pendant 40 mi
nutes. 
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Purée de patates sucrées 
au four 
3 ~ t. purée de patates 

3i ou H t. mélas.'!e pu
re de qualité supé
rieure de la Barbade 

3 c. à table lwurre 
fondu (ou marga
rine) 

H c. à thé ze~tc de ci
tron ou d'orange 
râpé. 

~ c. à thé sel 

Guimauves 

Mélanger les cinq premiers in
grédients. Si la purée est trop 
sèche, ajouter un peu de lait. Verser 
dans un plat et recouvrir de gui
mauves. Faire cuire à 350° 30 min. 
environ, jusqu'à ce que la purée 
soit chaude et les gui mau v es dorées. 

Pain de jambon 
2 c. à table beurre 

~~ t. mél pure de 

d~Î~t~a~b~~ieure 
8 à 12 cube ou tri

angles d'nnnnns 
ClouA de I(Ïrollt• t'Il

tiers 
-t t. jnmhon cuit ha

ch 

2 c. à table oignon 
rllp6 

~ c. à thé moutarde 
en poudre 

1 t. chapelure 

1.~ t. ju11 d'ananas 
:.! ocufA lo~gt'rcnwnt 

battus 
Un pim·f.<' d11 pmvn• 

dt• ('nyt'IIIW 

Faire fondre le beurre au fond 
d'un plat allant au four ou d'un 
moule graissé; couvrir de mélasse. 
Piquer les clous de girofle dans les 
morceaux d'ananas et disposer 
ceux-ci sur la mélasse. Mélanger 
jambon et autres ingrédients et 
tasser le mélange dans le plat, sur 
l'ananas. Couvrir et faire cuire à 
four modéré 30 min. RPtourn r 
sur un plat chaud. Pour 6 a 8 
personnes. 

Fèves au lard au Presto 
2 t. fèv s 

1 lb. porc salé 

3 c. à table cassonade 

2 c. à table ketchup 

3 c. à table méln. ~ 
pur de l\uulit(. Mu 
périeure l l' ln Hnr
bade 

Sel 
~ c. à thé moutarde 

1 oignon haché 

De l'eau pour le Pr sto 

Laisser tremper les fève toute 
la nuit, égoutter et verser au fond 
du Presto en recouvrant d'eau. 
Ajouter le porc coupé en dés, ket
chup, sucre, mélasse, sel et oignon. 
Faire cuire 40 min. selon la mé
thode du Presto. 

Sauce Barbecue 
3 c. à table 1 urr ou 

m rgorinc 

~ t. oignon hnch6 

Ono hoftc1 d" (l oz 
pun'·,, dt tunullt 

~ t.eau 
3 c. à table vinaigre 

3 c. à table mélasse 
pure de dualité u
L~~~ure e la Bar-

2 c. à tahle 1muce 
\Vort-"et'llt!r hir(l 

:.! c. à thé Il(•( 

:l (', /1 th(\ IIIOU(Hrdt' 

t'Il poudrt 

~ c. à thé poivre 

"' c. i't thé chili en 
poudre 

72 c. à thé ail en pou
dre ou 

1 gou d' il 

Faire sauter les oignons dans le 
beurre; ajouter les autres ingré
dients; bien mélanger. Verser sur 
des saucisses de Francfort, des 
plats de côtes, d s hamburgers ou 
des boulettes de vi.ande. li air. 
cuire à feu doux ou uu four jus
qu 'à ce que la sauce épaississe. 

CONSEIL PRATIQUE Au lieu de jeter de l'eau ur de la graisse qui 
prend feu, jeter un poignée de sel ou de fari~ 
n . Faire de même pour le jus qui débord 
des tartes dans le fourneau. 





Talti& 
Tarte à la citrouille pour la 

Toussaint. Tart au mincemeat 
pour Noël. T rt uu raisin ou aux 
pommes, toute l'année. La mélasse 
pure, de qualité supérieure, de la 
Barbade, en rehausse la saveur. 

Tarte à la rnélasse et aux noix 
1 c . à table fécule de 

m ais 
H t. noix de Grenoble 

1 c . i\ th vanill 
] 4 c. thé sel 
3 oeufs 

Cro fite d~ tarte 

~ t . de mélasse pure 
de qualité supéri
eure de la Barbade 

2 t . !oit 
2 c. à table be urre 

fondu 

Bien foueU r les oeufs, ajouter 
mélasse et beurre fondu. Mélanger 
la fécule de maïs à un peu de lait. 
Ajou ter au mélange de mélasse. 
Ajouter le reste du lait, les noix, 
la vanille et le sel. Verser dans une 
assiette à tarte garnie de p;lte. 

Faire cuire jusqu'à ce que les bords 
de la garniture ne laissent pas de 
trac s sur un couteau d'argent. Le 
centre prendra un peu plus tard. 
Température: 450° pendant 15 
min., puis 325° pendant 30 min. 
environ. Garnir de crème fouettée. 

Tarte aux pommes 
t; gro •s pomme. u

rcR A cuire, tran 
c hPœ e n H more aux 
(6 t .) 

H t. eau 
h t . sucre 
H c. à thé sel 

} • t. méla8>' pure de 

d~~j~ tf\a~b~~~icure 
2 c . à table beurre ou 

margarine 
Pâte pour une crofi
te de tarte de 9 .. 

~ c . à thé noix de mus
cade 

Faire cuire partiellement les 

pomme dans un plat allant au 
four . Mélanger sucre, sel et noix 
de muscade et saupoudrer les 
pommes du mélange. Etaler la 
mélasse sur les pommes et garnir 
de beurre. Recouvrir le tout de 
pâte . Pincer bief\. les bords de la 
tarte. Faire cuire à 425° pendant 

30 min. 

Tarte à la citrouille ou 
a la courge 

1 t. citrouille ou 
courge 

~ t. C!\RHOnadc 
?4 t. mélasse pure de 

d~~~ t~a~h~j~icure 
1 e . i\ tahle be urre 

fondu 

1 c . à thé noix de mus
cade 

1 c . a th6 cannelle 
~ c. à thé gingembre 
%: c. à thé sel 

2 O<'Uf6 

1 t. lait richp 

Mélanger tous les ingrédients et 
les battre au fouet. Verser dans 
une croûte de tarte non cuite. 
Faire cuire a 425 ° 20 min. environ, 
enRuiü• à 37f> 0 pendant 20 - 25 mi
nuteH. S •rvir chaud ou froide, gar
nie de creme fouettée. 

Tarte aux raisins 
2 t. rfllsms secs sans 

pépins 
2 i. cau bouillante 
~ t. mPiaHH<' pure de 

:1:: ' ;~: 1 fln:~~~-ieuro 

1 c . A tahlc fécule de 
m a is 

J-i C. à théACl 
1 c . A table heurre 
2 c. i\ tnhlc jus de ci· 

Iron 
2 c . à t ht> 7.f'~lc d(• ci

tron râpé 

Faire cuire les raisins dans l'eau 
jusqu'à ce qu'ils soient tendres. 
Faire dissoudre la fécule de maïs 
dans un peu d'eau froide et y ajou
ter petit il. petit la méla. se pure 

de qualité sup 'rieu re de la Bar
bade et le sel. Retirer du feu, ajou
ter le beurre, le jus et le zeste de 
citron. Laisser refroidir. Disposer 
dans une croûte de tarte de 9" non 
cuite. Recouvrir avec une autre 
abaiss . Faire cuire à 425° pendant 
30 à 40 min. 5 





Tarte a la mélasse et aux 

2 t. pru1waux cui!H 
dénoyauléH 

1 1 l. jus de pruneaux 
~ t. mélnHSC pure do 

qualité supérieure 
de La Barbade 

3 jaunes'd'oeufs, bat
tus 

1 c. tublt• ju~ do ci
tron 

l c. à thé zeste de ci
tron rilpé 

1{ l. heurn• fondu (ou 
margarine) 

1/16 c. à thé clou de 
girofle 

l'A tc pour 2 abnisscs de tnrte de !JN 

Mélanger pruneaux hachés, jus 
de pruneaux, mélasse pure de qua
lité supérieure de la Barbade, 
jaunes d'oeufs, jus et zeste de 
citron, beurre et clou de girofle. 
Verser dans une croûte de tarte 
non cuite de 9''. Rouler le reste de 
la pâte et la découper en lamelles 
de 1 

/' de largeur; tordrE' ces la
melles et les disposer sur la tarte 
en les entrecroisant. Pincer le tour 
du rebord de la tarte. Faire cuire 
10 min. à 450°, puis 30 min. à 350°. 

Tarte mousseuse à la noix 
de coco 

1 sachet gélatin sans~ t . m(•LaRS(' pure d<· 
saveur qualitl- Hup{•ricun• 

!,4 t. eau froid de La Barbade 
2 hlnncs d'oeufs, 2 t 2 t. noix de coco râ-

jaunes d'oeufs ~ ct humide 
~~ t.. sucre 1 c. thé vanille ou 
1 x t". i\ th(. t«•l 2 c. À th{~ extrait de 
1 3 4 l. l111t ou nt'-lllt' 1{• . rhum 

gère 

Croûte d tarte cuite et froide de !l" 

Hamollir la gélatine dans l'eau 
froide. Faire cuire au bain-marie 
le jaune d'oeuf, 7.( t. de sucre, le 
sel et le lait (ou la crème) jusqu'à 
ce que le mélange adhère à la 
cuiller. Tourner constamment Re
tirer du feu et ajouter la gélatine 
ramollie. Ajouter, en tournant, la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade. Laiss r épaissir le 
mél"ang • (ju~qu':t consistance d'un 
blanc d'oeuf). Faire une meringue 
avec le reste de sucre et les blancs 
d'oeufs. Incorporer, ainsi que la 
noix de coco, dans le mélange de 
cossetarde. Verser dans une crnûte 
d(• l.art.<• <·uitt• ·l froidl'. Mdtn• au 

froid. ervir avee de la crème 
fouettée. 
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Tarte aux pommes 
à la mode de chez nous 

5 t. de pommes sures 
à uir , tram·hl"('>J 
( 4 OU f, gro HC!I pom
mes) 

23 t. sucre 
4 ou 5 c. à table farine 

enrichie 
1 ~ ('. t\ the\ ~1 

J.'J c. i\ tho noix do mus
cade 

H c. à thé zeste de ci
tron ri\pt> 

}4 t. rnt'-las.'4<,. pure dt' 
qualité supérieure 
de la Barbade 

1 c. à table jus dl' ci
tron 

2 t'. tnhlt• lwurn• ou 
rnar.cnrint• 

Pâte pour 2 ahaiR-<oes d t rte de!)'" 

Disposer 1 abaisse dans une as
siette à tarte de 9". Saupoudrer les 
pommes avec un mélange de 
sucre, farine, sel, noix de muscade 
et zeste de citron. Remplir l'as
siette avec ce mélange. ur les pom
mes, mettre la mélasse pure de 
qualité sup 'ri ure d la Barbade 
et le jus de citron. Garnir d'une 
n ix de beurre. Couvrir avec 
l'autre abai e et pincer les bords 
de la tarte. Faire cuire 10 min. à 
450°, puis 30 ou 40 min. à 350 . 

Tarte au mincemeat 
:! lh. viande mai~re 
1 lb. graisse 
7 lb. pommes 
3 lb. raisins secs 
2 l. sucre 
1 '14 l. mf-ln~<.'«' puri.' tl 

qunlil6 suJI(•ril'urc df! 
la Barbade 

1 c. à table cannl'ile 

1 c. À tnhle clou de 
girofle 

1 c. à thé noix de mus
cad 

1 c. À thé épiet•H mélan-
j{{'('s 

t ('. n tnhlt• 14( 1 
,!-<j t. vinaigre 
~4 t. jus de fruit 
2 t. bouillon de boeuf 
2 oranges 
2 citrons 

Couvrir la viande d'eau et la 
faire cuire jusqu'a ce qu'elle soit 
tendre. Ver er le bouillon et le 
conserver. Passer au hachoir vian
de, pommes et graisse. Y ajouter 
le sucre; les 'pi ces, le sel, le vinai
gre, la mélasse pure de qualité 
su pt~rieure de ln Barbade t 2 t. du 
bouillon de viande. H.ùper le zeste 
d'un citron et des oranges et y a
jouter les jus et les raisins secs. 
Amener à 'bullition et conserver 
dans des bocaux stérilisés. En gar
nir une tarte de 9". Couvrir d'une 
HP<'Olld • U bnÎHH' Olt d ~ lnnwll 8 d ' 
pâte entrelacées. Faire cuire à 
425° pendant 30 ou 40 min. 





Un gâteau peut être le couron
nement triomphal d'un repas bien 
réussi. Et la saveur riche et velou
té cl' la mélass pur . de qualite< 
supérieure, de la Barbade, ajoute 
au gâteau une saveur qui peut en 
faire un chef-d'œuvre. 

Gâteau aux raisins et 
aux épices 
h t. shortening 

1 t. cassonade 
~ L mélasse pure de 

:l~'i:: 1fln~b~ri ur 
2 oeufs 

1 t. rnisins aces êpé
pinl's 

~ t. noix de Grenoble 
2~ t. farine tamisée 

2 c. à thé poudre à 
pAte 

1 c. à thé sodu à pAle 
1 c. à thé cannell 
1 c. à thé clou de gi 

rofl 
~ t. lait t1Ur 

Travailler le shortening, y ajou
ter graduellement le sucre en mé
langeant bien après chaque addi
tion. Incorporer, en fouettant, la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade et le oeufs battus. 
Ajouter, en alternant, le la1t sur et 
les ingrédients secs tamisés. Incor
porer les noix et les raisins. Verser 
dans un moule préparé et faire 
cuire 45 min. à 350°. 

Gâteau au chocolat 
2 1 L short uing 
-:,1 t. suer 
1 c. à thé 110da à p te 
1 c. à thé sel 

~ :1 t. mélasse pure de 

J~~::tf!n~b~~eur 

1 c. thé vanille 
:l carré chocolat amer 
2 œufs 
~ t. lair sur 
1 H t. farin enrichie 

tnmisée 

Tr· vailler le shortening et ajou
ter graduellement le sucre. Ajou
ter soda, sel et vanille. Incorporer 
la mélasse et le chocolat fondu. A
jouter les oeufs en fouettant. A
jouter, en alternant, la farine ét le 
lait sur. Faire cuire 25 min. à 375° 
dans deux moules de 8" bien grais
sés et légèrement farinés. Laisser 
refroidir et glacer. 

Gâteau léger à la n~élasse 

2 1 ~ t. farine à gAtei\UJ( 1 c i\ th(• 8(•1 
tamtHf•c 1 'J t Hhortt•ning 

'~ t Rue re ~4 t. mélaRHC pure de 
1 c . à thé poudre à cjualité HupériPure 

pl\t<• ce ln Harhncle 
1 1 c· i\ t h(• 1-1oda à pi\ te 2 oeufs 

1 c. :\ thé essence 
Y2 t. lait 

1 )ans un bol, tamiser farine, 
sucre, poudre à pâte, soda et sel. 
Y incorporer le shortening, la mé
lasse pure de qualité supérieure de 
la Barbade, les oeufs et l'essence. 
Battre 2 min. avec un batteur 
électrique ou à la main. Ajouter 
le lait et battre 2 min. de plus. 
Verser dans deux moules à gâteaux 
:1 (~tngcs bien graissés. Faire cuire 
~[) min. h 875°. 

Gâteau au beurre et 
a la 1nélasse 
;'J t. beurre 
~ t. 11ucre blanc 

~ c. à thé 110da à pâte 
1 c. à thé épices mé

lang(•<'s 
~ !Î t. méln&~ pure de H c. à thé dou de gi-

qunlitl\ supf.rieure rofle 
dt• ln Bnrbade 1 c . i\ t hl' <·annelle 

2 o ufs, bien battus 
23 t. lait sur 
2 t. farine 

1 c. à thé noil( de mus
cade 

1 t . raisins secs épé
pinés et enrobés de 
}~ l. de fnrine 

Défaire le beurre en crème et a
jouter graduellement le sucre en 
fouettant après chaque addition. 
Incorporer la mélasse pure de qua
lité supérieure de la Barbade et les 
oeufs battus. Ajouter, en alternant, 
le lait et les ingrédients secs ta
misés. Ajouter les raisins farinés. 
Verser dans un moule préparé et 
faire cuire une heure environ à 
350°. 
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Gâteau de Noël 

1 ~ lb. beurre 
1~ lb. 11ucre 

6 t. farine tout-U&l\ge 
tnmis(.Q 

10 oouf11 
3 lb. raisins secs 

2 lb. raisins de Co-
rinthe épépinés 

1 lb. cerises confites 

1 lb. cédrat 
1lb. figues 
1 lb. amandeR 
1 c. à thé soda à pâte 

1 c. à thé crème de 
tartre 

~ c. à thé macis 
1 C. n tnhJo Cl\110<'11< 

~ c. à thé noix d(' muH· 

cade 
1 c. à table d'cxtraitde 

vanille, de citron ct 
d'extrait d'amandes 

1 verre vin de !nit 
1 verre à vin de m -

lasse pure de qualité 
supéneure de la Bar
bade 

1 verre à vin de vin 
1 verre à vin de cognac 

Défaire le beurre en crème - a

jouter graduellement le sucre et 

bien fouetter. Ajouter les oeufs 

battus. Enrober fruits et noix d'une 

tasse de farine. Tamiser le reste de 

la farine avec les épices et ajouter 

au mélange. Ajouter ensuite la mé

lasse pure de qualité supérieure 

de la Barbade, le lait, les essene 'S, 

le vin et le cognac ... et mélanger 

le tout. Ce mélange donne TROIS 

gâteaux ronds (2 de 8" x 3 1 2'' et 

un de 6" x 3"). Remplir chaque 

moule aux trois-quarts. Laisser 

cuire à la vapeur pendant 3 heures 

et au four pendant 1 heure. 

Gâteau à la compote de 

pommes et aux épices 

(PR~PARATION RAPlDE) 

1 t. compote de pom
mes non sucrée 

~ t. mélasse pure de 

~uj~t~a~b~ri ure 

2 oeufs, bien hattus 

~ t. shurtening mou 

1 t. IIUCre 

1 c. à thé sel 

1 ~ c. à thé poudre à 
pâte 

~ c. à thé soda à pAte 

~ C. à thl\ cnmwllc 

1-~ <:.à thé noix <1<• mUH· 

cade 

2 t. farine à gltcaux ta
misée. 

Placer dans un bol tous les in

grédients secs tamisés. Dans un 

autre bol, fouetter ensemble la 

compote de pommes, la mélasse 

pure de qualité supérieure de la 

Barbade, le oeufs et le shortening 

mou. Mélanger le tout. Fouetter 

pendant 3 min. environ avec un 

bniteur (>J(•ctriqw• ou n ln mnin. 

Verser dans un moule préparé ct 

faire cuire 25 min. à 350°. 
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Gâteau éponge à la mélasse 

1 t. farine à gâteaux 
tamisée 

~ c. à thé sel 

li blancA cl'o< uf11, fi 
JllUocs d'oeufs 

~ t. sucre 

1 c. à table zeste d'o
r nge râpé 

1~ c. à thé zeste de 
citron rl\p~ 

2 c. A thil JUS do citron 

~ t. méln pure de 

~~~~~!upérieure de 1 

Fouetter les jaunes d'oeufs jus

qu'à ce qu'ils soient épais et cou

leur citron. Ajouter graduellement 

le sucre et la mélasse en fouettant 

après chaque addition, 3 min. de 

plus après la dernière addition. 

Incorporer le zeste d'orange, le 

zeste et le jus de citron. Ajouter la 

farine tamisée et le sel en 3 fois. 

Bien fouetter après chaque addi

tion. Fouetter les blancs d'oeuf3 

en neige ferme et incorporer au 

mélange. Faire cuire 45 min. à 

325° dans un moule à tub non 

graissé de 9". 

Gâteau marbré aux épices 

~ t. shortening 2 c. à thé poudre à 

1 t. sucre blanc pAte 

>i t. ml\lnsse pur do 1 c. à th6 801 

qualité upérieure 1 c. à thé cannelle 

de la Barbade ~ c. à thé clou de ii· 

2 oeufs rofle 

2 t. farine à gâteaux ~ c. à thé noix de mus-

tamillée cade 
>{ c. à thP épices mO. 

langée 
~ t. lait 

Travailler ensemble le shorte

ning et le sucre en fouettant bien. 

Ajouter les oeufs en fouettant. 

Mélanger farine tamisée, poudre à 

pâte et sel et ajouter au premier 

mélange en alternant avec le lait. 

Diviser la pâte en deux. A la moi

tié de la pâte, ajouter la mélasse 

et les épices. Verser la pâte foncée 

et la pâte claire alternativement 

dans un moule bien graissé et 

légèrement fariné. Faire cuire 45 

min. à 350°. 

CONSEIL PRATIQUE - On 

peut enlever les taches et les ter

nissures des casseroles d'aluminium 

en employant une solution de deux 

cuill rt< A 0 table de CT me de tartre 

dam:~ un pinte d'cau. .,onH rv r 

cette solut10n dans un bocal, pour 

s'en servir au be oin. 





Les galettes à la mélasse, épicées 
et faciles à mastiquer ... accompa
gn nt bien 1 s dessert et sont bien 
appréci •s dans les boit s h lunch 
et après la classe ... En toutes sai
sons ... tout le monde les aime. La 
mélasse pure, de qualité supérieure, 
de ln Barb d fmt 1 . gal tt s n la 
mélasse les plus demandées parmi 
1 s écoliers du voisinage. 

Biscuits-éclair au gingembre 
~ t. shortening 

1 t. 11ucre blanc 
1 oeuf 
.C c. A tahlt> mlollt 

pur dt dtulll((. ltU-

~a~fe ur c la B r 

2 t. farine 
2 c. à thé IIO<ln li pAte 
1 c. à thtl cannelle 
1 c . li thé clou dt gi

roflt• 
2 c. à thli ~tingcmbr 
~ c. à t.hé sel 

Travailler le shortening et y ajou
ter le sucre, l'oeuf et la mélasse 
pure de qualité supérieure de la 
Barbade. Ajouter les ingrédients 
s cs. Façonner de petites boules 
que l'on roule dans le sucre blanc 
et que l'on aplatit avec une four
chette. Faire cuire à 375°. 

Biscuits aux épices 
1 t. méla pure d 2 t. farine 

qualitlo upl-ri ure~ c. à thé oda A pAle 
de la Bnrbnde h c . li t.h 11<'1 

1..4 t. sucre ~ c. A thé clou de gi-
1 •-~ c. à tabll' beurre rofl 
1_\Ajc.àtnble ~~c.llth cnnnellc 

ab rt ning }<j c. à thé noix de mus · 
1 c. l table lait cade 

Amener la mélasse à ébullition; 
ajouter sucre, shortening et lait; 
puis, les ingrédients secs. Mettre 
au froid, rouler la pâte et faire 
cuire à 375° pendant 8 à 10 min. 

Biscuits de fantaisie 
à la mélasse 
~ t. ahort.erunr 
~ t. cueonade 
1 oeuf 

c. l th' cannelle 
2~ t. farine 

~ t. m~~ pure de 
qualité aupérieure 
de la Barbade 

2 c. l thé .OOa l pAte 
~ c. A thé clou de ri

rolle 
c. l thé eel 

1 c. l thé gin~mbre 

Travailler le shortening; ajou
ter graduellement le sucre. Incor
porer l'oeuf en fouettant, puis, la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade. Ajouter les ingré
dients secs tamisés. Mettre au 
froid pendant 1 h. Façonner en 
petites boules de la grosseur d'une 
noix de Grenoble. Disposer sur une 
tôle à biscuits graissée. Avec un 
pinceau, humecter d'eau froide. 
Saupoudrer chaque biscuit de su
cre. Faire cuire 10 min. à 375°. 

Petits biscuits à la mélasse 
1; t. short.eniny >-{ t lait aur 

h t. ca.->nade 2 t. farine tamiaée 

1 oeuf ~ c . A thé 3el 

~ t. méta_. pure de 1 c . à thé gingemhrl.' 
qualité supérieure 1 c. A thé connt>lle 
de la Bad>nde 1 c A thé IIO<la A pâte 

Travailler le shortening et y in-
corporer sucre, oeuf, mélasse püre 
de qualité supérieure de la Barbade 
et lait. Ajouter les ingrédients secs 
tamisés en mélangeant bien. Lais
ser tomber la pâte à la cuiller sur 
une tôle à biscuits graissée. Faire 
cuire 10 min. environ à 375°. 
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Biscuits au gingembre 

1 t. méla pure de 1 c. à t.abl gingembre 

qualité supérieure de 1 c. à thé épices mé-

la Barbade langées 

1 t. ucre 1 c. à thé sel 

1 t. beurre ou shortcn
ing 

1 oeuf, battu 

1 c. à table t~oda à pllto 
di. ous dans un IX'U 

d'eau 
2~ t. farine environ 

Amener la mélasse à ébullition, 

ajouter le sucre. Retirer du feu, 

ajouter le shortening et le soda 

dissous. Laisser refroidir. Ajouter 

l'œuf. Tamiser les ingrédients secs 

et les incorporer au mélange. Ajou

ter un p u de farine s'il le faut. 

Mettre au froid et rouler la pâte 

v" d'épaisseur). 
Découper en forme de biscuits 

ou en faire un rouleau de pâte à 

mettre au rf.frighateur; laisser au 

n~frigl~r.llvur JH'tHiant ~·1 h. 1'1 

trancher. Faire cuire à 375° jus

qu 'à ce que les biscuits soient dorés. 

Petits biscuits-éclair 

a la mélasse 
1.h t. lait condensé 

7:1 t. mélasse pure de 

;~~~~: t f!n~~~:~~ieur 
Ys c. à thé ·1 

7:1 c. à thé gingembre 

Y:~ c. à thé cannelle 

2 H t. flocons cl<' maïs 

~ ~ t. noix hachées 

7:1 t. raisins secs hachés 

Faire cuire mélasse, lait con

densé sucré et sel au bain-marie, en 

tournant, jusqu'à onsistance é

paisse, soit 10 min. environ. Quand 

le mélange est refroidi, ajouter les 

épices puis, en tournant, les autres 

ingr'dients. Laisser tomber à la 

('Uilll•r sur lltH.' lt>ll' ;, his<"uits grais

sée. Faire cuire 15 min. à 375°. 

Carrés glacés à la mélasse 

}~ t. shortening 

~ t. sucre 

1 oeuf, non battu 

~ t. m~lassc pure cie 

d~~~t~a~b~~~ieure 
7:1 c. à thé vanille 

2 t. far in gll. tenu x 

1~ c. à t.hè poudre à 
pAte 

)-! c. à thé soda à pA te 

>( c. à thé 801 

~ t. lait 
~ t. noix I'IIISortics 

(f cullat.if) 

H t.. raiRin>if't'{'!l 

Manier shortening, sucre et oeuf 

puis ajouter la mélasse pure de 

qualité supérieure de la Barbade 

et la vanille. Tamiser et incorporer 

les ingrédients secs. Ajouter, en 

alternant, avec le lait. Ajouter 

noix et raisins. Faire cuire 35 min. 

à 350°, dans un moule de 7" x 9". 

Recouvrir de glaçage à la vanille 

pendant que le g~Ueau est encore 

chaud. 

Biscuits à la mélasse et 

à la farine d'avoine 

1~ t. farine 

1 c. à thé soda à pAte 

1 c. h t.hé sel 

1 c. à thé noix de 
muscade 

2 t. avoine roulée 

~ t. Mhort<'ning 

2 oeu( hi n bnttu11 

~ t. mélaAIIC pure de 

~~~Î~t.~arh~:~~rioure 
1 t. raisins secs épé

pinés 

1 t. caRSOnade 

Manier le shortening et ajouter 

graduellement le sucre. Incorporer 

les oeufs et la mélasse. Tamiser les 

quatre premiers ingrédients et a

jouter l'avoine roulée. Ajouter, en 

tournant, au mélnnge de shorte .. 

ning. Incorporer les raisins hachés. 

Laisser tomber n la cuiller sur unfl 

tt>h• ;, biscuits graiss(~P. Faire cuire 

10 min. environ à 375°. 

< 'ONSEJL PRATIQUE Le jus de citron décolle le diachylon, la 

gomme, etc., des mains et de habits. Il 

enlève a us ·ides mains les taches d'encre, de 

fruit Pt autres ainsi que l'odeur d'oignon. 

Pour PnlPvC'r l<'s tach<:>s d l(~gumcs, s frotter 

I(•H llliiÎIIH HV('<' une trtuH'lll' du <"Îiron ou urw 

pomm • de terre crue. 
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Biscuits à la mélasse et 
au beurre d'arachides 

1 t. farine ('nri ·hit• tu· 1 ~ t. HUer<' 
misée ~ t. mélasse pun• de 

•2 c à thé sel qualité supérieure 
1.., c: à thé soda à pâte de la Barbade 

1 (' . thô poudre n 1 c. n th{· vnnill<' 
p.\t(l . 1 ()('llf . 

h t. bt.•urn•d'urndlldCH :.! c. t tubi• ln1t 
~ t. shortenmg 

Manier le shortening avec le 
beurre d'arachides, ajouter gra
duellement le su re et incorporer 
la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade, la vanille, 
l'oeuf battu et le lait. 

Ajouter, en tournant, les ingré
dients secs tamisés. Laisser tom
ber la pâte sur une tôle à biscuits 
graissée et la tasser avec le fond 
d'un verre recouvert d'un linge 
humide. Faire cuire 10 min. à 
375°. Donne 3 1 :t douzaines de 
biscuits. 

Carrés à la mélasse et 
aux dattes 

1 t. farine enrichi ta
mi"4Se 

~ c. à thé sel 
~-s c. à thé soda à pâte 

1 oeuf battu 
1 ~ t. sucre 
~ ~ t. rn Nasse pure de 

~~~Î~t~arb~~ricur 

}4 t . shortening fondu 
~ c. à thé vanille 
23 t. noix hachées 
1 pllquet de 7 oz de 

dattes dénoynutk>R, 
fincm<.•nt hachées 

Fouetter l'oeuf, ajouter sucre, 
mélasse pure de qualité supérieure 
d la Barbade, shortening et va
nill . Ajouter, n tournant, les in
grédients secs tamisés, les noix et 
1 s dattes. Verser dans un moule 
carré de 9" recouvert de papier 
ciré graissé et légèrement fariné. 
Faire cuire 40 min. à 350°. Lors
que le gâteau est refroidi, le cou
per en 32 carrés et les rouler dans 
du sucre de confiserie. 

Friandises à la mélasse et 
à la no ix de coco 

2 t. farine li gl\t.t•nux 
tnmis(-c 

X c. à thé soda à pâte 

X c. à thé sel 
1 t. Hlll'rl\ 

1 t. mf.ln!IR(• pure d 
qualité supérieure 
de la Barbade 

34 c. à thé vanille 
4 hlnncs d'o(•ufH, non 

huttuH 
•:s t. hcurrc ou rnarga- 1 ~;& t. noix de coco râ-

ri ne lx; et humide 

Faire fondre le beurre ou la mar
garine et y ajouter les ingrédients 
secs tamisés. Ajouter, en tournant, 
mélasse, vanille et blancs d'oeufs. 
Bien mélanger. Ajouter, en tour
nant, la noix de coco. Etaler dans 
deux moules carrés de 8", recou
verts de papier ciré graissé et légè
rement fariné. Faire cuire 35 min. 
à 350°. Lorsque les gâteaux sont 
refroidis, les couper chacun en 24 
carrés. Les conserver dans une 
boîte hermétiquement fermée. 

Gaufrettes roulées 
à la mélasse 
~~ t. fnrinc à p ti8H('ric ~ l. mélnR-qc pure de 

tuml..(><' !Jeun
1
alittarbRlaldpée•rieure 

1 c. à thé noix de mus- d v 
cade 1 oeuf, bien battu 

1 c. à thé cannelle 7~ c. à thé sel 
X' t . shortening 7i t . sucre 

Amener la mélasse à ébullition. 
Ajouter shortening, sucre et sel. 
Tamiser ensemble farine et épices 
et ajouter à la mélasse, en alter
nant avec l'oeuf battu. Laisser 
tomber la pâte en petite quantité, 
sur une tôle à biscuits bien graissée. 
Faire cuire 10 min. environ à 300°. 
Laisser refroidir 1 min. et enrouler 
la pâte autour de la poignée d'une 
cuiller de bois, graissf.e nu préa
lable. On peut fourrer ces biscuits 
avec le glaçage au beurre et à la 
mélasse de la page 17. Si la pâte 
devient trop dure pour être roulée, 
la réchauffer quelques minutes au 
four. 

CONSEIL PRATIQUE- Pour immobiliser l~ ?ol quand vous mêlez 
ou battez des ingredients, le poser sur un 
linge humide repli~ ou sur une rondelle de 
caoutchouc comme celles qu'on emploie sur 
les bocaux de conserve. 
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Une seule chose surpasse l'arôme 
des galettes au gingembre cuisant 
au four, c'est la saveur épicée de la 
galette au ging 'mbre fraîche cuite, 
relevée de mélasse pure, de qualité 
supérieure, de la Barbade. 

Pain d'épices à l'eau chaude 

~ t. shortening 

~ t. cassonade 

1 oeuf 
% t. mél!UIOO pure de 

~~Î~~arb~rarieure 
2 ~ t. farine tamisée 

2 c. à thé poudre à 
pAte 

1 c. à thé sel 
1 c . à thé soda à pâte 

1~ c. à thé gingembre 
1 c. à thé cannelle 
~ c. à thé clou de gi

rofle 
1 t. eau bouillante 

Mélanger ensemble shortening, 
sucre et oeuf et incorporer la mé
lasse pure de qualité supérieure de 
la Barbade et l'eau. Tamiser en
semble les ingrédients secs et les 
ajouter en fouettant jusqu'à con
sistance lisse. Verser dans un 
moule carré de 9". Faire cuire 40 
à 50 min. à 325°. 

Pain d'épices 

>-<:! t. su ·re 
H L shorlcning 

1 oeuf 
1 t . m(·)a,.,.... pur<' dP 

quulit(, <HJp(•riPun• 
dP la Barbade. 

2j ~ t. funnc tamil<éc 

1 '<J ci\ t hf. soda h piH<' 

1 c. i\ thé canm·llt• 
1 e. à thé gingPrnhrP 

1 ~ c. i\ thé elon cl<• l>(i 
rofh• 

>-<:! c. i\ thé sel 
1· t. cau chaude 
1 t. raÏ!·uns HI'CH 1 fa 

l'ultntif) 

Manier shortening et sucre; a
jouter l'oeuf battu, la mélasse pure 
de qualité supérieure de la Barbade 
puis les ingrédients secs tamisés. 
Ajouter l'eau chaude en dernier 
lieu et fouetter jusqu'à consistance 
lisse. Faire cuire dans un moule 
carré de 8'', 35 à 40 min. a 350°. 
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Petits gâteaux au pain 
d'épices 
~ t. shortening 
% t. mélasse pure de 

~~Î~t~nrb~rericure 
~ t. sucre 

2 oeufs battus 
1 t. lait sur 

2 t. farine à gâteaux 
tamil!ée 

1 c. à thé eoda à pAte 

~ c. à th6 scl 

1 c. à thé gingembr~ 
1 c. à thé cannelle 

Amener les trois premiers ingré
dients à ébullition. Laisser refroi
dir et ajouter au mélange les oeufs 
battus. Incorporer les ingrédients 

secs tamisés, en alternant avec le 
lait. Disposer à la cuiller dans des 
moules à muffins graissés et faire 
cuire 15 min. à 350°. Glacer avec 
le glaçage au beurre et à la mélasse 
de la page 17. 

Gâteau des anges 
a la mélasse 

2 t. farine à gl\l.eaux 
tamisée 

1 c. li th6 soda A pdte 

1 c. A th6 gingembre 

~ c. à th6 sel 
6 c. à table shortening 

~ t. m61aMC pure do 
qualité aupérieure 
de la Barbade 

2 ufa, bien battus 

~ t. lait sur 

~ t. sucre 

Manier le shortening et ajouter 
graduellement le sucre en fouettant 
bien. Incorporer la mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade, 
les oeufs battus et le lait. Ajouter 
soigneusement au mélange la fari
ne tamisée, le soda, le gingembre 
et le sel. Faire cuire 35 à 40 min. 
à 350°. 





Pain d'épices renversé 
à l'ananas 

GARNITURE: 

1 c. à tabl beurre ou 
murg.uine 

1 3 t. mélu pur d 

d~Î~tt3a.r't>~~~~eur 
1, t. llUCrO 

li trum•lwH nnnm1 
6 ceri s a u maras-

quin 
PÂTE DU G.ÂTEAU: 
1 ~~ t. farine t.ami 
~ 4 c. à thé sel 
~· c . A thé poudre à 

pAte 

;~ c. à thé ginge mbre 
.J,.'J (". à thé ('1\llnl' ll(' 

~, c . h thé clou dt• gi -
rofle 

l 3 t . shortening 
13 t. HUCrC 

~ ~t' . ' tht•tmdu i\ plllt• 
H t. m61a~~o'it! pure do 

qu nlilé Rup<' rieure 
de ln Burba d<> 

1 <X'llf 
~ t. luit sur 

Mettre le beurre dans un moule 
ou un plat allant au four. Faire 
fondre et ajouter mélasse et sucre. 
Disposer l'ananas et les cerises sur 
le mélange. 

Pâte du gâteau: Manier le shorte
ning, le sucre et le soda. Ajouter 
la mélasse pure de qualité supéri
eure de la Barbade. Ajouter, en 
tournant, >~ des ingrédients secs 
tamisés. Ajouter l'oeuf en fouet
tant. Ajouter alternativement le 
reste de la farine et le ]ait sur. 
Fouetter jusqu'à consistance lisse. 
Verser sur ]a garniture de façon à 
bien la recouvrir. Faire cuire 1 
heure à 350°. Retourner 1 gâteau . 

Pa in d'épices 
à la marmelade d'orange 
1 ~ t. farine à gâteaux 

tamisée 
~4. c. à thé poudre à 

pAte 

~) c . 1 thé 110 la à pAt 

1 c. à thé cannell 

1 c. à thé ging mbrc 

~ c. à thé eel 

;Î t. shortening 

1 oeuf, bien battu 

~ t. mélaese pure de 

~ uj~: tf3a~b~~ieure 
1 t . marmelade d'o

range 
4 c. à table cau 

bouillante 

Mettre dans un bol le shortening 
fondu, l'oeuf battu, la mélasse pure 
de qualité supérieure de la Barbade 
et la marmelade. Dans un autre 
bol, mettre les ingrédients secs 
tamisés. Verser les ingrédients 
mouillés dans les ingrédients secs 
et bien mélanger. Ajouter l'eau 
bouillante et mélanger parfaite
ment. Faire cuire 25 à 30 min. à 
350°. 

Pain d'épices de fantaisie 
2 t. 11ucre 
2 c . à table poudre 

à pAte 
2~ c. à thé soda à pAte 

4 c . h thé sel 
9 t . fnrine tamisée 

3 c . à tahlo gin~tom
bre 

3 c. à table cannelle 

1 c. à thé épices mé
langées 

1 c . à thé clou de gi
rofle 

1 ~ t. ahortcning 

Tamiser tous les ingrédients secs 
dans un grand bol, y incorporer le 
shortening avec une fourchette, 
comme pour la préparation d'une 
tarte. Mettre au réfrigérateur. Au 
moment de se servir de la pâte, 
nwUn• , à la cuilh•r, dans un bol, 
2 ~ a t. du mélange, sans trop le 
tasser. Dans un autre bol, mé
langer 1 oeuf battu, %" t. mélasse 
pure de qualité supérieure de la 
Barbade et %" t. d'eau bouillante. 
Ajouter, en tournant, les ingré
dients mouillés aux ingrédients secs 
et fouetter jusqu'à consistance 
lisse. Faire cuire dans un moule 
préparé 35 min. à 325 °. 

Gâteau renversé aux 
pommes et au pain d'épices 

1 t. farine tamisée 

1.~ c . à thé poudre à 
pl\ te 

1
1 c. à thé soda à pAte 

1-2 c. à thé sel 
1 ~ c . à thé cannelle 

1 ~ c . à thé gingembre 

J.i t . shortening 

J.i t . cassonade 
1 oeuf hien battu 

~ t . méla!!lle pure de 
qualité supérieure 
de la Barbade 

~ t. lait sur 

Manier le shortening et ajouter 
graduellement le sucre en mélan
geant bien. Ajouter, en tournant, 
l'oeuf et la mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade. Ajouter 
alternativement les ingrédients secs 
tamisés et le lait. Fouetter jus
qu'à ce que le mélange soit 
mousseux. 
4 grosses pommes 11urcs J.i t. beurre 

~ t . cnMo nnde 1 c . à thé cannelle 

Faire fondre le beurre dans un 
moule ou un plat allant au four et 
recouvrir de pommes tranchées. 
Saupoudrer de sucre et de cannelle. 
Verser la pâte du gâteau sur les 
pommes et faire cuire 45 min. à 
350°. Retourner le gâteau et servir 
avec la sauce satin de la page 17. 
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Le dessert p ut être le clou du 
repas. Et les desserts préparés avec 
la mélasse pure, de qualité supé

, rieure, de la Barbade, ont une sa
, veur qui leur pst, propre . Tou:-; le~ 

amateurs de d(•ssert s •ront ravis 
par l<'s r<'cPi tPs que nous leur pré-
sen tom; ici. 

Pouding à la mélasse 
à la vapeur 

1 t. raisins secs hachés 

3 c . à table short.ening 

1 t. eau bouillante 

~ t.. sucre 
1 c. à thé sel 

~ t. m élasse pure de 
qualité supérieure 
de la Barba d e 

1 oeuf 
1 ~ t . farine tamisée 

1 c . à thé soda à pâte 

Mettre dans un bol les raisins 
et le shortening et ajouter l'eau 
bouillante. Incorporer ]e sucre et 
la mélasse. Ajouter l'oeuf battu et 
les ingrédients secs tamisés. Verser 
dans un moule graissé d'une pinte. 
Faire cuire à la vapeur pendant 2 h. 
Servir chaud avec la sauce désirée. 

Pouding à l'indienne 
31 t. farine de maïa 

2 t. lait chaut! 

~ c. à thé 1 

Ys c. à thé soda à pâle 

1 t. lait froid 

3 c . à table 11ucre 

1 c . à tahlo beurre ou 
rnurgarino 

1 ~ t. méla pure de 

d~Î~t~arb~rerieure 

Fuire cuire la farin • d • mnts 

t dans le lait jusqu'à consistance 
t épaisse, en tournant constam

ment. Ajouter les au tres ingré
dients. Verser dans un plat (1 

pinte) allant au four. Faire cuire 
a 275° pendant 2h. Servir chaud 
avec la sauce à la mélasse ou de la 
crème fouettée. 
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Pouding aux figues 
à la vapeur 

3 c . tnhlo h<'urro l.i; c. A th6 clou d 1ri-
~ t . mélasse pure de rofte 

qualité supérieure 31 c . à thé épices mé-
de la Barbade lang6es 

~ t. lait 31 c . à thé noix de mus-

~ livre figues coupées cade 
en morceaux 1~ t . farine tamieée 

.~ c. à th6 sel ~ c. A thé soda à pAte 

Mélanger dans un bol les ingré
dients secs tamisés. Mélanger 
beurre fondu, mélasse pure de qua
lité supérieure de la Barbade et 
lait. Incorporer, en tournant, aux 
ingrédients secs. Ajouter les figues 
hachées. Verser dans un moule 
graissé et faire cuire à la vapeur 
pendant 2~ h. Servir chaud avec 
une sauce. 

Pouding aux carottes 
à la vapeur 
~ t.ahort ning(fondu) 
}Ai t. ca880nade 
~ t . mélasse pur de 

auî~~lnrbu~ricur 
1 t. pomine de terre 

crue râpée 
1 72 t. carotte crue râ-

1 t. f rin 
1 c . ~ thé ~JQda A pAte 

1 c . A thé cann Ue 

72 c. h th épie 
lang6es 

1 t. raisins eeca épé
pinés 

pée ~ t. cédrat haché 

Mélanger shorloning fondu, su
cre et mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade. Ajouter la 
pomme de terre et la carotte râ
pées. Incorporer les ingrédients 
secs tamisés et les fruits. Verser 
dans un moule grai sé, bien re· 
couvrir et faire cuire à la vapeur 
pendant 2 1 ~ h. Servir chaud. 





Plum Pudding 
U t. shortening fondu 
'Î t. mélasae pure de 

qunlit aup(,ri ur 
de la Barbade 

2 oeufs battus 
~ t. jue do fruit 
2 t. r rino tarn' 

Ut. sucre 
1 c. à t.hé sel 

1 ~ c. à thé cannelle 
~ c. à thé clou de gi

rolle 
1 ~ t. raisin tlCCS é()6-

piné8 
1 ~ t. ra i.e ina de Co

rinthe 
'~ t.. c6drat cou()6 
1 U t. zeste de divers 

fruits 

Mélanger shortening, mélasse 
J!Ure de qualité supérieure de la 
Barbade, oeufs battus et jus de 
fruit dans un bol. Tamiser les in
grédients secs dans un autre bol. 
Mélanger le tout. Ajouter les 
fruits et bien mélanger. Verser 
dans un moule de 2 pintes, bien 
graissé. Couvrir hermétiquement. 
Faire cuire à la vapeur pendant 4 
ou 5 heures. Servir très chaud avec 
la sauce dure de la page 17. 

Po~ing aux dattes et aux 
no~x 

l 1 ~ t. farine 1 oeuf 
1 ~ c. à th6 sel ~~ t. mélasse pure de 
14 c. à thé clou de gi- qualité gupérieure 

rofte de la Barbade 
14 c. à th6 noix d 34 t. dattea hachées 

muscnde 1
1 t. noix d Cn•nohle 

~~ <'. 1 th{• t',1111Will' 1ch tnhleshorl('tlÎng 
':~ t.. eau fondu 
t ~ c. à thé soda à pâli.' 

Fouetter l'oeuf, ajouter le shorte
ning fondu, la mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade 
et le soda, dissous au préalable 
dans de l'eau. Mélanger les ingré
dients se s tamisés, les dattes et les 
noix. Verser dans le premier mé
lange. Remplir un moule graissé, 
couvrir hermétiquement et faire 
cuire à la vapeur pendant 1~ h. 
Servir chaud. 

Pouding économique 
~ t. sbort.ening (fondu) 
1 t. 11uere 
2 c. À t.nhl mélnfl80 

puro de c.tualitésupé
ricure de la Barbade 

l l. chnpclur 
l t.. luit 
~ t.. farine tamisée 

1 c. à th~ cannelle 
~ c. à t.hé clou de gi

rotlo 
~ c. à thé épices mé

langée 
1 c. à thé 110da À pi\t.e 
~ t. noix de c;rcnoble 

hachées 

Pr ' parer de la chapelure et la 
faire tremper dans du lait. Y incor
porer le shortening fondu, le sucre 
et la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade. Ajouter les 
ingrédients secs tamisés et les noix. 
Verser dans un plat graissé allant 
au four et faire cuire à 325° pen
dant Ui h. Servir chaud avec la 
sauce à la mélasse de la page 17. 

Pouding à la graisse 
3 t. farine 
2 c. à thé poudre à 

pât.e 
1 c. à t.hé sel 
1 c. t.hé cannelle 
1 c. i\ thé noix O<' 

lllU!ICllde 
~ c. à t.hé clou de gi

rofle 

1 t.. raisins secs épé
pinés 

~ t. noix de Grenoble 
1 t. grnisse hachée 
1 t. . mélasse pure de 

~~~Î~ tflur~~~rieure 
1 t..lnit. 

Sauce dure, page 17 

Tamiser les ingrédients secs dans 
un bol. Passer la graisse au hachoir. 
Ajouter la mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade et le lait. 
Mélanger le tout. Ajouter, en 
tournant, les raisins secs et les 
noix. Hemplir aux ~ un moule 
graissé et couvrir hermétiquement. 
Faire cuire à la vapeur pendant 
3 1 '2 h. environ. Servir chaud avec 
la sauce dure. 

CONSEIL PRATIQUE- On peut empêcher les banane . le pommes 
et les pêches fraîches, pelées et tranchées, de 
noircir en les couvrant légèrement de jus de 
citron. Les noix anglaises trempées durant 
quelques minutes dans du jus de citron ne 
noirciront pas dans les salades et les pains 
aux noix. 
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Pouding à la sauce 
1 t. farine tamisée ~ t. cau chaude 
1 c . à thé soda à pâte ~ t. sucre 
~ c . à thé sel 2 c. à table shortening 

!~ c. à thé gingembre GARNITURE: 

~~ c. à thé canncllo ~ t. mélnH!Ie pure df' 

! ~ t. m?l sac pu~e de qunlité SIIJ>érieun• 
qualité supéneure de ln Barbnde 
de la Barba de 1•-~ t . eau froide 

1 œuf .Y:) c . à thé van d ll• 

Manier ensemble le shortening, 
le sucre, la mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade et l'oeuf 
battu. Ajouter alternativement 
l'eau chaude et les ingrédients secs 
tamis~s. Verser dans un mou\(• car
ré de 8". Mélanger les ingrédients 
de la garniture et verser sur la p <:lte 
non cuite. Faire cuire 35 min. à 
375°. Servir chaud . 

Pommes au four à la mélasse 

~ t . farine tamisée 

~ t. cassonade 

H t . bcurr 
6 pomrn •s sur s 

moy •nncs 

73 t. mélaBBe pure de 
qualité supérieure 
de la Barbade 

1 c. à thé cannelle 

~ C , à thé MC! 

Défaire le beurre en crème; y 
ajouter graduellement la casso
nade et la farine. Le mélange est 
grumeleux. Nettoyer et trancher 
les pommes et les mettre dans un 
plat beurré allant au four. Verser 
la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade sur les pom
mes et saupoudrer de cannelle et 
de sel. Emietter le mélange de 
farine sur les I ommes. Faire cuire 
30 min. à 350°. Servir avec de la 
crème. 

Pouding à la chapelure et 
aux épices 

l t. chapelure molle 
l t. lait sur 
3 c . à table beurre 

fondu 
1 ~ t. mélasac pure de 

qualité supérieure 
de la Rnrbarlc 

1 2 t. cassonade 

!1 t. farine tamisl'C 
~ c. à thé sel 

1 c . à thé 11od < p t t' 
~ c . à thé cnnncllc 
lg c. À thé clou de gi · 

rofle 
~ t. raiAins cs enfa

rinés 

Mélanger la chapelure et le lait, 
puis y ajouter le beurre, le sucre et 
la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade. Tamiser en
semble les ingrédients secs et in
corporer au premier mélange. In
corporer les raisins secs. Verser 
dans un plat graissé allant au four. 
Faire cuire 20 à 25 min. à 350°. 
Servir chaud avec la sauce satin 
de la page 17. 

Crème glacée a la mélasse 
1 carré présure 

1 c . à table eau froide 

2 t. crème légère 

~ t . sucre 

~ t . méla11100 pure de 
qualité supérieure 
de la Barbade 

1 c. à thé vanille 

Faire dissoudre la présure dans 
l'eau froide. Réchauffer à feux doux 
la crème, le sucre et la mélasse pure 
de qualité supérieure de la Barbade, 
en tournant constamment, jusqu'à 
ce que le mélange soit tiède. Ajou
ter la présure dissoute et la vanille. 
Verser dans un tiroir glacé du ré
frigérateur. Ne pas remuer jusqu'à 
ce que le mélange ait pris. Mettre 
au congélateur jusqu'à consistance 
presque ferme. Mettre dans un bol 
et fouctt r jusqu 'à consistance 
lisse. Remettre au congélateur jus
qu'à consistance ferme. 

CONSEIL PRATIQUE - Lorsqu'on fait cuire du riz., on ajoute tou-
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jours celui-ci à l'eau ou au lait bouillants 
pour maintenir les grains séparés et les em
pêcher de former une masse. Quand on pèle 
une orange, se servir d'un cuiller r nver
sée ... plutôt que d'un couteau. 





Des sauces et des glaces savou
~euses rendent plus appétissants les 
Jus simples desserts. Et la mélasse 

pun', de qualité supérieure, de la 
Barbade fera des sauces et des gla
ces exquises pour les desserts les 
plus ordinaires, elle les transfor
.nera en véritables délices. 

Sauce dure 
l) t. beurre ou marga

rine 
2 ~( t . sucre de con fi

' ~~erie tamisé 
1 c . à tllhle lait 

2 c. à table mélasse 
pure de qualité su
périeure de la Bar
bade 

1 c . à thé eRSence ou 
7;J c. à thé zeste d'o

range rApé 

Défaire le beurre en crème jus
qu'à consistance lisse. Incorporer 
le suer à confiserie ainsi que le 
lait et la mélasse pure de qualité su
périeure de la Barbade. Ajouter, en 
fouettant, l'essence ou leze te d'o
range. 

Sauce à la. mélasse 
~; t. beurre ~ t . mélsSI:lC pure de 

~~~~ttr~~~rieure 
Faire fondre le b urre et incor

porer la mélasse pure de qualité 
. upéri ure de la Barbade ou dé
faire le beurre en crème, ajouter 
graduellement la mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade 
et fouetter jusqu 'à consistance 
]<~gère et mousseuse. 

Glaçage au beurre et 
à la mélasse 
~!1 l: l.eurrt> ou marga - l c . À thé extrait de 

nnc vanille, de citron ou 
3 t. Rucre de confiserie de rhum 

ll\mis(> l C. à tahle mNaASC 
1 blutiC d'oeuf, non pure de dualité su-

battu b!~i:ure e la Bar-

2 c. -à table lait 

Ajouter 1 t. sucre à confiserie, 
le blanc d'oeuf et l'essence au 
beurre défait en crème. Bien mé
langer. Ajouter alternativement le 
reste du sucre, la mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade 
et le lait. Bien fouetter. 

Sauce satin 
1 oeuf 
1 c . à table cau 
~ t. mélnRSe pure de 

qualité supf.rit>ure 
de ln Barbade 

~ c . à thé sel 
2 c . à table jus de ci

tron 
1 c. à thé vnnille 

Fou tter l'oeuf et l'eau dans une 
casserole jusqu'à consistance mous
seuse. Ajouter, en tournant, la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade et le sel. Faire cuire 
à feu doux pendant 1 min. en tour
nant constamment. Retirer du feu 
et y ajouter en tournant le jus de 
citron et la vanille. Servir chaud. 
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p~ 
Le pain de ménage et les muffins 

sont particulierernent bien accueil
lis à notre époque de "plats instan
tanés" ... surtout s'ils sont chauds 
et laissent exhaler la bonne odeur 
de la mélasse pure, de qualité supé
ri(•ure, de la Barbade. En voici 
pour tous les goûts. 

Pain aux dattes et aux noix 
1 ~ t. fnrine de blé en-

tier 
1 t. farine 
1 c. à thé sel 
1 c. à thé Aocln 1\ pfitc 

)~ t. <'ll>!.'<onnde 
1 ~ t. ahortcning fondu 

1 oeuf, battu 
1 t. lait sur 
~ t. mélasse pure de 

d~Î~t~nrb~:J!rieure 
~ t. ÙUltl'H luH.:h(-PH 

~ t. noix haché-es 

Tamiser farine, sel et soda. 
Ajouter la farine de blé entier et 
le sucre. Mélanger les ingrédients 
rnouillt<R. Ajouter dattes et noix 
aux ingrédients secs. Verser les in
grédients mouillés da•1s les ingré
dients secs. Tourner jusqu'à ce 
que la farine soit bien humectée. 
Verser dans un moule à pain pré
paré et faire cuire à 325° pendant 
1 h. 

Couronne au café 
l t . heurrc 
1 t . C'IIAA<Jnllcle 

1 t. m(•lnR.'IC pur de 

;: 1un1li:,•;l~t::\~ricun• de 

1 t. café fort , froid 
3 oeufs, bien battus 
:l 1 ~t.frino 

1 c. à thé Modn à pilte 
~ c. à thé noix dl' lllUH

cndo 

1 c. à th(> cnmwll<', 
lliiH'iH l'l Il(•) 

1 t. raiHins tlCCS 

1 t. raisins de Co
rinthe 

Mélanger dans l'ordre. Faire cui
r<> dans un moule en couronne, à 
:\7!">". durnnt t1G ;, !">0 rninutPH. (~ou
vrir d'une glace au café. 
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Pain brun au son 
2 t. Ali Bran 1 t. sucre 
2 t. lait sur 2 t. farine 
2 c. à thé mélasse pure 2 c. à thé soda à pâte 

~: ~uÎ~:~~t!cipérieure 1 c. à thé sel 

Mélanger Ali Bran, lait, mélasse 
pure de qualité supérieure de la 
Barbade et sucre. Tamiser farine, 
soda et sel. Ajouter au premier 
mélange et bien mélanger. Fair~ 
cuire pendant 1 h. dans un moule 
à pain à ~7;) 0 • 

Pain à l'avoine roulée 
2 t. eau bouillante 1 c. à t.ablc shorteninl( 
2 t. avoine roulée fondu 
2 c. à t.hé sel 1 pain de levure 

• :1 l. m~IIIMH(l puro cl ~ 1. t'lill ti 1lc 

~~~~~ttnrb~~~riourc 4 ~ t. fnriu (cm v iron \ 

Faire tremper l'avoine roulét 
dans l'eau bouillante et ajouter le 
sel, la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade et le shor
tening. Faire tremper le pain de 
levure dans l'eau tiède. Quand le 
premier mélange est tiède, y ajou
ter la levure dissoute. Ajouter 
graduellement la farine, en tour
nant, et bien mélanger. Pétrir jus ~ 
qu'n consistance lisse. Mettre dan. 
un bol graissé et laisser reposer 
dans un endroit chaud jusqu'à ce 
que la pâte ait doublé de volume. 
La pétrir n nouv au et la mettre 
dans deux moules graissés. Cou
vrir, laisser lever la pâte dans un 
•ndroit ·hnud jw~qu'o · 9u' 11,. 

double de volume. Faire cUire 5( 
à 60 min. à 375°. 





Petits pains au blé entier 
2 paqu lA 1 vur l"r • 

mal 
" t.eau LiôJ 
1~ t.lait 
}i t. méla88C pure de 

'ju liteS 11upêrieure 
1 o ln ll••rluulu 

2 ocufa 
:1 i l. fnrin• ••nriddn 

tanu~ 

3 :li t. farine de blé en
tier non tamisée 

:1 1'. à thé Rt•J 
)!.. t . 11hort~ IIÎnl( fondu 

Faire frémir le lait et laisser re
froidir jusqu'?\ c qu'il soit ti de. 
Ajouter à la levure ramollie au 
préalable dans l'eau tiède. Incor
porer la mélasse pure de qufilité 
supérieure de la Barbade ct les 
oeufs. Ajouter 4 t. des ingr clients 
secs mélangés et fouetter jusqu'à 
ce que la pâte soit lisse et élastique. 
Ajouter, en tournant, le shorte
ning. Ajouter le reste de farine et 
bien mélanger. Couvrir et laisser 
lever p •ndant 10 min. Pétrir la 
pâte jusqu'à consistance lisse puis 
la rn ttre dans un bol graissé et 
bien graisser tous les côtés de la 
pâte. Mettre au réfrigérateur. La 
pétrir pendant quelques secondes 
ct la façonner en petits pains. Les 
disposer sur une tôle graissée en 
les espaçant de 1". Garnir d'une 
noix de beurre. Laisser les petits 
R.ains lever dans un endroit chaud. 
Faire cuire 12 à 15 min. à 400°. 
Pain très léger 
1~ t.l111t 1~ livre rmsms secs 

IL t épépinés 1 n ·eau )~ t. mélaSBC pure de 
~ t. cassonade l'té pé · 
Am nC'r e 11 ingr~dit"nt.H ~~~~~ Bnrb~dcneure 
prcsqu nu point cl'é- 1 grot<>!C c . à lnhle 
bullition et y ajouter: shortening 
1 !,'nin dn l<•vuro 1 c· . h dC'!IIil'rli\CI 

}< lcis ·hmnnn ramollio 1 )~ c . i'l lh6 l' nnrwllt• 

{ b 
tt A z de farine pour 

1 oeu a u durcir la pAte 

Laisser la pâte doubler de vo
lume, ln mettre dans des moules 
t la laisser lever ;, nouveau. Fair • 

cuire 45 - 50 min. Il :375°. Donne 
2 pains. 

M u/Jins au gingembre 
1 l funrw 

1 \~ ••. r\ th(. poudrl• 
pli tc 

~ c. à table sucre 
}• c . n thl'i sodn À pAtP 

\4 •.. n t hf· l(lllf<•'llll>ru 

~. c. À lh(~ t«•l 

1 ,,.,uf 

~~ t. !nil 
:1 , ·. Il t ultlu htnrrnl 

fondu 

Mf.lnng<'r ensemble tous les in
grédients secs, et ajouter lente
ment les autres ingrédients en 
mélangeant bien. Mettre dans des 
moules ll muffins graissf.s ct faire 
cuire a four modéré pendant 20 
minutes. 

Pain suédois à la levure 
2 paqud!i levure grn

nul(•l' 
J4 l. t'liU licdc 
2 l. !nil sur 

2 t. furinc enrichie ta· 
ltlltWI' 

4 t . farine dt• t«•iglc ou 
dt• hlé l'rllÎI'r non ta
mil\(•e 

H l . m(•lttt<>il' pure de ;J c . à Lhé !ICI 
qcun
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1
(:arls)talcll>ée•ricure 

d ~ 4 c . à thé graines de 
earvi (fucullatif) 

Faire chauffer le lait sur; laisser 
refroidir jusqu·~\ <'e qu'il soit tiède 
et ajouter la levure ramollie dans 
de l'eau tiède. Ajouter la mélasse 
pure de qualité supérieure de la 
Barbade. Mélanger les ingrédients 
secs et les ajouter à l'autre mé· 
lange. Bi n mélanger. Couvrir et 
laisser lever pendant 10 min. Pé
trir la pâte pendant 8 à 10 min. 
La mettre dans un bol graissé. 
Couvrir et laisser lever la pâte jus
qu'à ce qu'elle ait doublé de vo
lume. Pétrir légèrement la pâte et 
la laisser lever pendant 10 min. 
En faire 2 pains que l'on place 
dans des moules graissés. Laisser 
la pâte doubler de volume dans un 
endroit chaud. li aire cuire 30 min. 
à 425°. 

CONSEIL PRATIQUE - Déposer les oignons dans une casserole d'eau 
et les peler sous l'eau pour éviter qu'ils ne 
fassent pleurer et que leur odeur ne s'atta<'he 
pas aux mains. On se débarrasse du peu qui 
reste en lavant immédiatement les mains 
dans unP eau savonneuse. 
Pour empêcher les vieilles pommes de terre 
de noircir, verser dans l'eau qui bout une 
cuillerée à thé de vinaigre pnur chaque 
pinte d'eau. 
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Pain de blé entier 
;i t. shortening 
3 c. à thé sel 

H t . m6lnHt4C pur~ de 

~uti~\~arb~~~ricurc 

2 t. lait frémi 
1 pain de levure 
5 à 6 t. fnrinc de hlé 

entier 

Faire frémir le lait, le retirer du 
feu, ajouter le shortening, le sel 
et la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade. Laissez re
froidir le mélange jusqu'à ce qu'il 
soit tiède. Emietter le pain de 
levure dans le mélange. Ajouter 
suffisamment de farine pour que 
la pâte ne colle pas au bol. Pétrir 
la pâte jusqu'à consistance lisse, 
en ajoutant. d<' la farin s'il h• f11ut. 
Laisser la p<:îte doubler de volume. 
La faire tomber et la laisser lever 
une seconde fois. Couper la pâte 
en deux et la façonner en dt'ux 
pains. Les mettre dans des moules 
graissés. Recouvrir, au pinceau, de 
beurre fondu. Laisser la pâte dou
bler de volume. Faire cuire 40 min. 
environ à 425°. 

Muffins au son 
2 1. ~ t. son à cuire 
7 K LluitKur 

1 oeuf 
};1 t. shortening fondu 
1 t. farine tamisée 

2~ t. méiRKOO pure de 

~~~Î~tf~nrb:::~riPlll"~ 
1 c. à thé f!ocla à pAte 
1 c. à thé sel 
~ t. rRisins sec. ou 

dattes hachées 

Faire ramollir le son dans le lait, 
ajou ter 1 'oeuf ba Uu ct la m 'lasse 
pure de qualité supérieure de la 
Barbade. Mélanger les ingrédients 
secs tamisés avec les raisins ou les 
dattes. Mélanger le tout ensemble 
et ne tourner que jusqu'à ce que la 
farine soit entièorement humcct~e. 
Disposer la pdtc, a la cuiller, dans 
des moules à muffins bien graissés. 
Faire cuire 20 min. environ à 400° 
Servir chauds. 
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Pain à la mélasse et aux 
fruits 

2 t. farinl' enrichi tl\- 13 t . 11ucre 
miHI•o ~-' t. shortcning. fo ndu 

l c. n thé 1 1 c. A tnhl jus de ci-
~ c . à thé soda à pAte tron 

~. c à thé poudre à 1 ~ c. thé ze. te de 
pâte citron râpé 

1 oeuf 1-3 t. figues ou clat tes 
l~ t. mt' lasse pure de hachées 

qualité supérieure "i t. cédrat tranché 
de ln Hnrbarlc ~ t. noix hnchN-s 

·~3 t . lnit 

Aux ingrédients secs tamisés, 
ajouter l'oeuf, la mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade, 
le sucre, le shortening, le jus de 
citron, le z ste, le fruits ·t !eR 
noix. Bien mélanger. Ajouter le 
lait au mélange de farine et ne 
tourner que jusqu'à ce que tous 
les ingrédients soient lié . Verser 
dans un moule bien graissé de 5" x 
9" x 3". Faire cuire 1 h. à 350°. 

Pain-éclair aux dattes 
2~ t. farine tami&éc 

tout-usage 
3 ~ c. à thé poudre à 

pAte 
1 c. à "thé !!el 

1.4 t . suer 
~ t. dattes, hachées 
~ t. noix hachées 

1 Oi)Uf, buttu 
134 t. lait 
~ t. mélasae pure de 

quali~ supérieure 
de la Barbade 

4 c. A tnbl shortcning 
fondu 

1 t. flocons de mais 
légèrement tkrasés 

Tamiser ensemble farine, poudre 
à pâte, sel et sucre. Ajouter, en 
tournant, dattes et noix. Mélanger 
oeuf, tait, mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade et shorte
ning légèrement refroidi. 
Ajouter aux ingrédients secs. Ne 
tourner que jusqu'à ce que la farine 
soit humectée. Incorporer les flo
cons, sans trop mélanger. Verser 
dans un moule graissé de 9" x 5" 
x 3'' et faire cuire 1 heure à 350 ou 
375°. 





1?iscuits Graham 
1 t. farine Graham 
1 t . farin blanche 
l c. à th6 sel 

l }S c. à table shorte
ning 

1 c. à thli 80<1 à pAte 

2 c. à table mélasse 
pure de dualité su 
~~~ur e la Bur-

2 c. à table cassonade 
1 t. environ de lait sur 

Mélanger ensemble tous les in
grédients en ajoutant assez de lait 
ur pour obtenir une bonne pât-e à 

biscuits chauds. Faire cuire à four 
chaud pendant 10 min. environ. 

Brioches Hot Cross 
H t. lait 

l (' . à thé tl('l 
t 4 t. méla pure d 

d~~Î~t~ar~~~~rieure 
1 pain de levure 
loeuf 

2 c. à table ahortening 
mou 

2 ou 2 ).; t. farine 
7( t. raisin de Corin

th 
~ t. raisins secs 

1 c . à thé cnnnclle 
~, c. A thé noix rlc 

muscade 

Faire tiédir le lait dans une cas
... role, retirer du feu et ajouter le 

. · •1 et 1< mélasse pure de qualité 
upérieure de la Barbade. Emietter 
e pain de levure dans le mélange 

t' t tourner jusqu'à dissolution. 
AJouter, en tournant, l'oeuf et le 
. • 10rtening. Incorporer la farine 
t-t les épices (en quantité suffi
.ante pour que la pâte se manie 
bien). Laisser lever la pâte deux 
fois. Ajouter les raisins et pétrir 
la pâte. La façonner en boules. 
Les disposer sur une tôle graissée 
<:! Il les espaçant de 2". Couvrir 
, J laisser la pâte doubler de 
·olume. Avant la cuisson, des
iner une croix sur le dessus de 

chaque brioche. Faire cuire jus
qu'à ce que les brioches soient 
dorées. Tracer la croix avec le 
f: laçage au beurre et à la mélasse 
!t· la page 17. 

Gaufres de blé entier 

1 t. fnrine> ('nrichie ta- 1 c . n thé sd 
mi,;i·<' :1 hlnncs cl'o<'ufll, :l 

:1 c . i\ th(• poudre à jaunes d'oeufs 
pilt<• 3 c. à table mélasse 

1 t. farine hlé entier pure de qualité liU-

non tamisé péricure de ln Har
hadc 

1 .~ t. lait 
1.~ t. Hhort<·ning fondu 

Mélanger ensemble jaunes 
d'oeufs, mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade, lait et 
shortening. Ajouter, en tournant, 
les ingrédients sees. Fouetter les 
blancs d'oeufs en neige ferme, mais 
non pas sèche, et incorporer lente
ment à la pâte. Faire cuire dans 
des gaufriers chauds. 8 gaufres. 

Pain à la farine d'avoine 
1 t . farine d'avoine 
1 c. À tuhlc shortcning 
1 c . h luble sel 
2 l . cau bouillante 
~ pain de levure 

~ l. eau lièdo 
1 l. mél!l!\.'!e pure de 

~J~~~~ t~arh~rcrieure 
6 à 7 l. farine 

Verser l'eau bouillante sur la 
farine d'avoine, le shortening et le 
sel. Bien mélanger. Ajouter la mé
lasse pure de qualité supérieure de 
la Barbade et laisser refroidir. Dis
soudre la levure dans l'eau tiède et 
ajouter à l'autre mélange, en tour
nant bien. Ajouter la farine. Ren
verser la pâte sur une planche 
farinée, la pétrir jusqu'à ce qu'elle 
soit lisse, la mettre dans un bol 
graissé et la laisser reposer dans 
un endroit chaud, en la couvrant 
jusqu'à ce qu'elle ait doublé d~ 
volume. La pétrir à nouveau et la 
façonner en deux pains. Les mettre 
dans 2 moules graissés et les lais
ser lever dans un endroit chaud. 
F'aire cuire 1 h. environ à 375°. 

CONSEIL PRATIQUE- Pour enlever les petits éclats de verre ré
pandus sur un tapis, presser ruban adhésif. 
Pour les enlever d'une surface lisse, employer 
du lainage, du coton hydrophile ou du papier 
hygiénique humirles. 
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Beignets à la mélasse 
!1 t :1 c . à ln hic de HU<.:re 
11'.1 c. à tuhle de 

shorlcninl( 
1 oeuf hi<•n battu 

t 3 t. de lait 
1 l. de m t- laHSC pure. 

d e qualité supi> ri 
eure , de la Barbade 

:.! ('. à thé dt• poudrP 
à pille 

1 ~ c . à thé de cannelle 
1 c. à thé dP gingPm -

hrc 
t ~ c. h thé de clou 
'-.. c . à thé de musca de 
~ c. à thé de sel 

Défaire en crème le sucre ct le 
shortening. Ajouter et bien mélan
ger œuf, lait ·et mélasse. Mélanger 
et tamiser les ingrédients qui res
tent. Les ajouter au mélange liqui
de et mélanger à fond. Tourner la 
p<ltc sur une lahlC' l~g(•rement t•nfa
rinée ct la rouler jusqu'à ce qu'elle 
ait 31 pouce d'épaisseur. Tailler à 
l'emporte-pièce et mettre en gran
de friture (375°) jusqu'à ce qu'ils 
deviennent brun foncé. Faire é
goutter sur du papier mat. Sau
poudrer de sucre en poudre. Re
cette pour 24 beignets. 

Pouding à la mélasse 
~ L beurre 
~ t. sucre 
~ t. farine 
1 t. lait 

4 oeufs 
1 t. mélasse pure de 

d~Î!i~tarb:J:rieure 
1 c. h tho 11ocln il pJHt• 

Défaire le beurre en crème u vec 
le su ·re. Ajouter alternativement 
la farine ct le lait. Ajouter les oeufs 
bien battus. A 1 t. de mélasse pure 
de qualité supérieure de la Bar
bade, ajouter le soda à pâte et 
tourner jusqu'à ce qu'il mousse. 
Ajouter au premier mélange. Faire 
cuire a la vapeur pendant 1 1 2 h. 

Pain brun 
3 biocui!.ll de blé fila- 2 c. à tabl ~~el 

menté 2 paill8 de levure 
1 t . mt<las..'IC pure de 11 t . farine 
d~Î~t~arb~rerieure 

Mélanger les biscuits de blé fila · 
menté, 1 t. de mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade, 
2 c. à table de sel et 4 t. d'eau 
bouillante. Laisser refroidir. A
jouter nsuite 2 pains de levun"' 
dissoute dans 1 t. d'eau tiède . 
Ajouter 11 t. de farine et hier 
pétrir la pâte. Mettre dans un 
endroit chaud toute la nuit pour 
laisser lever la pâte. Le lendemain 
matin, pétrir à nouveau la pâte et 
en faire 4 petits pains. Laisser 
lever. Faire cuire 15 min. à 425°. 
puis 45 min. à 375°. 

Galettes à la mélasse 
1 t. de shortening 
~ t. de cassonade 
2 ~ t . de m(•lns!l(' pure, 
· dt• quulit(\ sup(·ricu

re, d(• lu BnrlHHic 
2 c . à thé de bicarbo

nate de soude 
3 t. de farine 

1 c. à thé de canne lle 
1 c. à thé de ging(•rn -

hrP 
1 c. th,'• cl<• dn11 
1 c. à thé de muscad(• 
1 c. à th(• de sel 

Défaire <'n cr mc ln grniH~ '. 1<' 
su('re ct la mélasse. Ajouter les in 
grl-dients sccH ct mélanger jusqu·;, 
ce que la pâte soit assez molle pour 
ne plus coller aux mains. F~ir~ de 
petites boulettes et les aplatir le~è
rcmcnt avec une fourchette. u1re 
à 375° durant 10 à 15 minutes. 

C<)NSE1L I)HATIQUE l'our Ht>parer 2 verres coincés l'un dans l,'au · 
trc, déposer celui de des ous dans l em: 
chaude et verser de l'eau froide dans cehu 
de dessus. 
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Pour fix('r Rolidemcnt un hachoir n vinndc, 
pla('(·r un • poign6 • en ti:-~su motclnH~ HUr L· 
table et y poser le hachoir avant de serrer 
les vis. 





Pastilles à la 1nélasse 
1 t. de mélnRSe pure, 

ùe quulit(- RUJWrÎl'U 
rc, de la Barbade 

;at. de sucre 
1 ~ t . de noix de coco 

rA pl> 

AsRnisonncment: un 
mor<'t'nu de 'leRt<• 
d 'orange, 1 c. à th(> 
d'lipiccs i\ marinade, 1 
morcenu de racine de 
gmgcrnbrc. Attnch<'r le 
tout dnnH un H!IC d '{•tn 
rHitll' . 

Faire bouillir la mélasse, le sucre 
et l'assaisonnement jusqu'à ce que 
le sirop fasse un long filet. Retirer 
l'assaisonnement, ajouter la noix 
cl coco. Bien hnttrP Pt, cH·H qu(• Je 
tout commence a (:pai~~ir. en vt•r
ser de petites cuillerées sur une pla
que à biscuits légèrement graissée. 
Laisser refroidir. 

Muffins sucrés au son 

2h t. farine 1 ~ c . à thé B<'l 
2 c . à thé poudre à 1 !1 t. Ron 

pâte 1 oeuf, battu 
1 c. à thé sodn à pAte 1 t. mélasse pure de 

qualité supéri<•ure 
de la Uarbade 

~ t. lait 
~ t . shortl'ning, fondu 

Tamiser ensemble les ingrédients 
secs et ajouter le sbn. Mélanger 
oeuf, mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade, lait et shor
tening. Ajouter au premier mélange 
jusqu 'à ce que le tout soit homo
g ne. Hemplir aux ~~ des moules à 
muflins graissés et faire cuire 20 
min. à 400°. 

Tarte à la ntélasse 
l ;.1 t. farine 
~ t. sucre 
~ c. à thé noix de mus

end 
1 c. à thl! cannelle 

1S t. margnrine (ou 
beurre) 

~ t. mélnMC pure de 

d~ ~i~'trb~~~rieure 
~ t. eau froide 
~ c. i\ thl! soda à pAte 

CroC\!1• d<• tarte non 
cuite de !l" 

Tamiser ensemble les ingrédients 
secs et y ajouter la margarine com
me pour 1~ préparation d'une 
cro()t.p ch tarU'. Ajout.<•r, <'Il tour
nant, la mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade, l'eau et 
le soda. Verser dans la croûte de 
tartP non cuit(• . Faire• cuire 1!) min. 
i't 12!) 0

, puis 35 à 40 min. l1 ~!)0°. 

Gaufres au lait sur 
Tami. r ensemble: 

2 t. farine 
1 c. à thé JX)Udre à 

pAte 
~i c . à 1 hl' !Wl 
1 c. à th6 soda A pAte 

1 H t. mélARSC pure de 

d~ali\~ sÏJ::~~d~~ 
chaude 

~i t . margarine fondue 

Mélanger : 
2 oeufs huttuR 
2 t. lait de beurre 

Ajouter : 
2 c. i\ tahl margarinE 

(ou de beurre ) ct 
hien mélnngcr en
semble tous leH in
grlid ien ts. 

Laisser tomber la pâte, à la 
cuiller, sur un gril chaud et graissé. 
Servir av c la m~lasse pure de qua
lité supérieure de la Barbade chau
de et la margarine fondue. 

CONSEIL PRATIQUE - Pour enlevvr les taches de fruit, ver er de 
l'eau chaude d'une hauteur de deux ou trois 
pieds, sur l'étoffe bien tendue. Si la tache ne 
disparaît pas, essayer de faire blnn('hir l'étof
fe au soleil après avoir humecté la tache avec 
du jus de citron. 
Plonger les ciseaux dans l'eau chaude avant 
de couper la guimauve. 
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Garniture au beurre 
d'arachides 
~ t. beurre d'arachides !-s t . mélasse pure do 

d~Î~tt~arb~~~rieure 

Les ingrédients doivent être à la 
température de la pièce. Mélanger 
le beurre d'arachides et la mélasse 
pure de qualité supérieure de la 
Barbade de façon à obtenir une 
pâte épaisse. Le mélange est déli
cieux avec de la crème glacée, du 
gâteau ou même dans des sand
wichs. 

Friandises 
1 t . shortening 
1 t. ca880n de 
3 oeufs 

,., t. mélasse pure de 

d~Î~ ~arb~feriouro 
2>-) t. farine 

4 c. à th6 poudre à 
pAte 

>-) c . à thé sel 
2 c. à thé cannelle 

>-) t . lait 
X t. pacanes ou noix 

do Grenoble hachées 
1 t. chocolat mi-sucré 

en morC<'RU . 

Manier ensemble le shortening 
et le sucre, ajouter les oeufs un par 
un en fouettant après chaque addi
tion. Ajouter la mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbad ct 
bien mélanger. Tamiser ~nsemble 
farine, poudre à pâte, sel, et cannel
le. Ajouter, en alternant avec le 
lait, au m~langc crémeux. Ajouh:r 
les noix et le chocolat. Laisser tom
ber, à la cuiller, sur une tôle grais
sée. Faire cuire 10 min. à 375° ou 
jusqu'à ce que les biscuits soient 
dorés. 

Gâteau économique 
1>-) t. farine 
~ c. àthé 1 
1 X c. à thé poudre à 

pAte 
}~ t. shortening 
>-) t. sucre 
~ C. à th6 BOdR à pAto 

1 c . A th' cannelle 
~ c. à th~ 6piC08 mé

lnngées 
>-) t. m6ln AC pure de 

~~Î~t~arb~~~rieure 
1 oouf, non hnttu 

H t . lait sur 

Manier le shortening, le sucre, 
le soda et les épices. Ajouter la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade et >i du mélange de 
farine, sel et poudre à pâte tamisés 
ensemble. Ajouter l'oeuf en fouet
tant. Ajouter, alternativement, le 
lait sur et le reste du mélange de 
farine. Faire cuire dans un moule 
bien graissé et légèrement fariné 
40 min. à 350°F. 

Pouding facile 
>-) t. beurre 
Y) t. sucre 
>-) t. farine 

1 t. lait 

4 oeufs, battus 
1 t . mélaSBe pure de 

qualité supérieure 
d la Barbade 

1 c. à thé soda à pAte 

Défaire en crème le beurre et le 
sucre. Ajouter, alternativement, la 
farine et le lait. Ajouter les oeufs. 
Incorporer, en tournant, le soda à 
pâte à la mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade, jusqu'à 
ce que le mélange mousse. Ajouter 
au premier mélange et faire cuire à 
la vapeur pendant 1 11 h. 

Mes ures équivalentes 

60 gouttes = 1 c. à thé 
1 c. à table 3 c. à thé 
2 c. à table = 1 once 
4 c. n tabl<' =-:- x tasse 
5~ c. n table = ~ tasse 
8 c. à table = ~ tasse 
Ys tasse X t. plus 2 c. à table 
~ tasse = ~ t. plus 2 c. à table 
~ tasse = ~ t. plus 2 c. à table 
1 tasse = 1 demiard 





epuis sa naissance, Cindy Lou, le premier bébé né au Canada 
en 1959, a mangé beaucoup de mélasse pure de la Barbade. 

t a mélasse pure, de qualité supérieure, de la Barbade figurait 
< éjà dans le biberon de Cindy Lou. Aujourd 'hui, Cindy est 
me fillette pleine de bonne humeur et d'énergie. 

Lorsque, suivant les conseils de votre médecin, vous utilisez 
la mélasse pure, de qualité supérieure, de la Barbade dans le 

iberon de bébé, vous lui donnez un goOt agréable et vous y 
ajoutez une bonne source de fer et d'hydrates de carbone. 

La mélasse convient à bien d'autres préparations: elle est 
délicieuse sur du pain ou des crêpes et rehausse la saveur 
des sauces et de la "tire". 

La mélasse pure, de qualité supérieure, de la Barbade 
est un régal pour Cindy Lou; vos enfants en raffoleront aussi. 

a mélasse ... 
iln aliment 
qui profite 
' a 
tout 
" age 
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B 
Les bonbons à la m~lasse pure, 

de qualité supérieure, de la Barba
de, sont d'un beau brun doré ... 
sucrés et faciles ~1 mastiquer. Faci
les a confectionner, ils sont déli
cieux. Qu'on se rappelle la "tire" 
de la Sainte-Catherine! 

~ Tire à la mélasse 
2 t. méla!I8El pure de 

qualité supérieure de 
la Barbade 

1 t. sucre blanc 

J t. Cl\8Bonad 

~ t. eau 
~ t. beurre 

~ c. à thé BOda i\ pâte 

~ c. à thé sel 

Mettre dans une casserole épais
se la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade, le sucre et 
l'eau et faire cuire jusqu'à ce que 
le mélange devienne croquant ~l 

l'eau froide. H.etirer du feu et a
jouter beurre, soda et sel. Verser 
dans un moule beurré. Lorsque le 
mélange est assez froid, le "tirer" 
jusqu'à ce qu'il prenne une couleur 
claire. Se beurrer les mains avant 
de le "tirer". Le tordre. Couper en 
morceaux d'un pouce et les enve
lopper dans du papier ciré. 

Croquant aux arachides 
3 c. à table h •urrc ~ c . i\ thé H(•l 

2 t. m •laBSC pure de 2 3 t. sucre 

qualité supérieure de 2 t. arachides 
la Barbade 

Faire cuire dans une casserole 
épaisse la mélasse pure de qualité 
sup{>rit•un• ch· la Barbade, le sunt', 
le sel et le beurre, jusqu'~t ce que 
le mélange devienne croquant à 
l'eau froide. Retirer du feu et a
jouter les arachides. Verser dans 
un moule beurré, laisser refroidir 
lég ,rement ct tracer des carrés. 

6 

Caramels au chocolat et à la 

mélasse pure de la Barbade 
2 ~ c. à table beurre 

2 carrés chocolat à 
cuire 

l ~ t. cassonade 

1 t. mélasse pure de 
qualité supéri ure 
de ln Bnrhndc 

~ t.lait 
~ c. à thé sel 

1 c. à thé vanille 

Mélanger beurre, chocolat, cas
sonade, mélasse pure de qualité 
supérieure de la Barbade et lait et 
amener le mélange à ébullition en 
tournant constamment. Cesser de 
tourner et laisser bouillir jusqu'à 
ce que le mélange soit cuit au 
boulé. Ajouter vanille et sel et ver
ser dans un moule beurré. Laisser 
refroidir et tracer des carrés. 

Caramel de chez nous 
2 ~ t. ca8sonade 

1 botte lait évaporé 

1 t. beurre 

1 t. méla pur d 
qualité supérieure de 
la Barbade 

Faire fondre le beurre et ajouter 
le sucre et la mélasse pure de quali
té supérieur de la Barbade. A
mener à ébullition, uj uter le lait 
et faire bouillir 20 min. en tournant 
constamment. Verser dans un 
moule beurré et tracer des carrés 
pendant que le caramel est encore 
chaud. 





J' 

1 ' .. 

Popcorn a la mélasse 
1 ~ t. m~lasse pu~e de ~ t. sucre 

qualité up6neure 1 c. à t ahlc beurre ou de ln B rhad murgarin, 
4 pintes d popcorn 

Mélanger la mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade, 
le sucre et le beurre dans une casse
role de 2 pintes. Faire fondre le 
sucre en tournant. Faire cuire à 
feu modéré au boulé (boule ferme 
mais -pas trop dure). Tourner 
constamment. Verser le sirop sur 
le popcorn et tourner pour bien 
enrober celui-ci. Lorsque le mé
lange est froid, façonner en boules 
en se beurrant les mains au pré
alable. Enrouler dans du papier 
ciré. Donne 12 à 16 boules. 

Bonbons aux noix 
1~ t.sucre X Leau 
~ t . mélasse pure de 1 c. à table beurre 

d~~~tfla~b~~~ieure Ys c. à t.h sel 
2 t. no1x de Grenoble 

Mélanger sucre, mélasse pure de 
qualité supérieure de la Barbade, 
eau et sel et faire cuire au boulé 
(boule semi-ferme). Retirer du feu, 
ajouter beurre et noix. Tourner 
jusqu 'tl ce que le mélange com
mence à devenir trouble. Laisser 
tomber, 11 ln cuiller, sur une tôle 
beurnçe. 

Pommes caramélisées 
2 t. sucre 

1 ~ l. mt-lnRHt~ pure d<• 
~~~~~~ ttarb~rericure 

13 t.. cau 
12 pornrnc11 roug<'R 
12 brochettes de bois 

colorant rouge 

Faire cuire le sucre, la mélasse 
pure de qualité supérieure de la 
Barbade et l'eau jusqu'à ce que le 
mélange soit dur et cassant. Re
tirer du feu et mettre au bain
marie. Ajouter, en tournant, le 
colorant. Placer les brochettes 
dans les pommes et plonger dans 
le sirop chaud. Retirer vivement 
en tournant pour que les pommes 
soient bien enrobées. Laisser re
froidir les pommes en les posant à 
l'envers. 

Fudge-éclair à la mélasse 
h t. mt'-lnsse pure de 

~~~j~~f~!~b~di:ure 
3 c. à table beurre 
1 t. guimauve 

(coupée en mor
c('aux ) 

l oeuf, bien battu 
3 c. à table crème 
1 c. à thé vanille 

~i c . à thé sel 
1 lb. sucre à conti-

sc rio 

Faire fondre le beurre, ajouter 
la mélasse pure de qualité supé
rieure de la Barbade et laisser 
refroidir légèrement. Ajouter la 
crème, l'oeuf battu, la vanille et le 
el. Incorporer le sucre à confiserie, 

puis la guimauve. Etaler sur le 
moule beurré. Laisser refroidir ct 
couper en carrés. 

Produits à employer 
Lait sur Lait frais Lait en poudre Lait frais 

Une tasse de lait frais équivaut à 
une tasse de lait sur additionné de 
1 2 c. à thé de bicarbonate de soude 
qu'on doit ajouter en même temps 
que lPs autres ingrédients secs. 
Quand on utilise du lait sur et du 
bicarbonate de soude, il faut enle
ver 2 c. à thé de poudre à pâte . 

Une tasse de lait frais équivaut~\ 
quatre c. ~t table de lait en poudr<> 
additionné d'une tasse d'eau. 
Quand on doit employer du lait en 
poudre, il vaut mieux mélanger 
celui-ci h la farine et aux autres in
grédients, puis ajouter la quantité 
d'eau requise au moment précis où 
l'on doit faire usage de lait frais. 

Cacao - Chocolat 
Un carré (1 once) de chocolat 

équivaut a trois c. à table de cacao 
et 1 c. h table de shortening. 

27 





• i 

Régals pour la famille! Régals 
pour les réceptions! Régals pour les 
jours où l'on a beaucoup à faire! La 
mélasse pure, de qualité .supérieure, 
de la Barbade fait un régal de tous 
les mets où on l'emploie. 

M ilk Shake à la rnélasse 
2 t. lait Crème fouettée 
4 c . à table rnélas.'IP Noix de muscade 

purn de qualité supé-
rieure de la Barbade 

Bien refroidir le lait. Ajouter la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade et bien mélanger. 
Garnir de crème fouettée et de 
noix de muscade. 

M ilk Shake à la mélasse et 
à la banane 

1 ban!HIC bien mOre 
~ t.lnit 

1 ou 2 c. à table m6-
las.«e pure de qualité 
Hupfri(•ure de la Bnr
bado 

U•·, pincée dP. H<-1 

Ajouter le lait, la mélasse pure 
d<• qualitl5 Hllp<~rieure dP ln Barbade 
ct le sel, i't l<1 banane bien écrasée. 
Bien mélanger. Servir immédiate
ment. 
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Lait chaud épicé 
1 c. à table méla,se Une pincée d'épices 

pure de qualité supé- mélangées et de can
rieurc do la Barbade nello 

1 t. !nit Noix de muRe-ade 

Mettre dans une casserole la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade, le lait, les épices 
et la cannelle. Bien réchauffer. 
Verser dans une tasse et saupou
drer de noix de muscade. Servir 
immédiatement. 

Crème glacée au caramel 
2 t. crème 
~ t. mélasse pure de 

qualité supérieure 
de la Barbade 

2 oeufs, battus 

1 t. lait 
Une pincée de sel 

1 c. à thé vanille 
~ t. noix hachées 

Faire frémir le lait, ajouter la 
mélasse pure de qualité supérieure 
de la Barbade, les œufs battu , la 
vanille et le sel. Laisser refroidir et 
ajouter la crème fouettée. Mettre 
dans un tiroir du réfrigérateur, 
pendant J-1 h. V crser dans un bol 
bien froid le mélange partiellement 
~lncl5. Fou<'ttcr nu hatt ur rot.ntif 
Jusqu'à consistance lisse. Ajouter 
les noix hachées et remettre au ti
roir du réfrigérateur jusqu'à con
sistance ferme, en tournant sou
vent durant la première heure de 
congélation. 
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