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LIVRE CUI~ IN A IRE BLUE RIBBON 
EDITION DIX-HUIT 

Prepare Specialement pour Employer Tous les Jours dans 
les Menages Canadiens 

PREFACE 
L'homme a I' etat primitif vivait des racines et des fruits de la 

terre. Puis a un etat plus avance dans son developpement il 
devint chasseur et p~cheur. 

Aujourd 'hui, l'homme vit encore des fruits de la terre, des 
oiseaux de l'air des bHes des champs et des poissons de la mer; 
mais ces choses sont preparees si adroitement qu'elles ajoutent 
beaucou p a son bonheur et a sa sante. 

L'art de la cuisson re!;oit tous les jours plus d'attention; et cela 
devrait Hre ainsi; parce qu'une bonne cuisine a une grande influence 
sur la sante. N ous tous, aurions meilleure sante et nous pourrions 
resister mieux a la maladie si plus d'attention etait donnee a la 
selection et a la preparation des aliments. 

N ous souhaitons sincerement que cette nouvelle edition revisee 
du Livre Culinaire Blue Ribbon et Pure Gold aide les femmes du 
Canada. Le temps ni les frais n'ont ete epargnes pour rendre ce 
livre moderne et clair. Toutes les recettes ont ete essayees, et 
elles ont ete specialement choisies pour remplir les besoins varies 
des menages Canadiens. 

Nous sommes tres obliges pour !'assistance dans la preparation 
de ce manuscrit aux editrices du Livre Culinaire M. A. C., et a 
Mile. Florence Howden, B. Se. (H. Ec.), professeur en Home 
Economics at King Edward High School, Vancouver, B.C. 

Pure Gold Manufacturing Company Limited 



L' ALIMENT ET SON USAGE 
L'aliment est tout ce qui nourrit le corps ·et est necessaire a sa 

croissance, le repare et lui donne la chaleur et l'energie. L'aliment 
aussi regie les procedes du corps. 

Quand !'aliment est dans le corps, i1 est necessaire qu'il subisse 
certains changements chimiques avant d 'etre assimile par le corps. 
Ceci est le travail du systeme digestif. 

Les Aliments sont Classes comme Suit: 
1. La Proteine- C' est la matiere qui cree le corps. Les 

autres aliments donnent au corps la chaleur et l'energie, mais la 
proteine est celle qui seule cree et repare le corps. Done, elle est 
tres essentielle. 

Les aliments riches en proteine sont le lait, la viande, le poisson, 
les reufs, les petits pois, les haricots et les lentilles. Les cereales 
et les autres legumes contiennent aussi de la proteine. 

2. Les Hydrates de Carbone-Ils sont divises en deux 
groupes : les sucres et les amidons. Ils donnent la chaleur et 
l'energie et ils peuvent etre convertis en tissu graisseux. On 
trouve les amidons principalement dans les cereales et certains 
legumes. La cellulose est aussi un hydrate de carbone, mais elle 
n'est pas digeree dans le corps. Pourtant, elle est necessaire dans 
le regime pour donner du volume a !'aliment quand il passe par 
les intestins, et ainsi elle empeche la constipation. La plupart des 
legumes sont une source prolifique de la cellulose. 

3. Les Produits Gras-Its donnent la chaleur en forme 
concentree, ils fournissent 2~ fois autant que les hydrates de 
carbone. Ils sont d'une source animate et vegetate. 

4. La Matiere Minerale-Elle fournit la matiere qui cree 
et qui aide a regler les procedes du corps. Les plus importantes 
sont le calcium ou la chaux, le chlore, le fer, le soufre, le phos
phore, le potassium, le magnesium et l'iode. Ils sont menus en 
volume, mais ils sont tres importants; specialement pendant la 
periode de la croissance. Ils se trouvent dans le lait, le beurre, 
les reufs, les legumes, les fruits, et les produits de graines entieres. 

5. Les Vitamines-Elles se trouvent dans certains aliments 
en petites quantites, mais elles sont absolument necessaires pour la 
croissance et pour empecher la maladie. Leur decouverte est 
comparativement recente, et quatre vitamines ont ete etudiees et 
sont nommees les Vitamines A, B, C et D. On les trouve princi
palement dans le lait et les produits de lait, les fruits frais et les 
legumes en feuilles. Par consequent, ces aliments sont nommes 
les "aliments protecteurs," et il faut les inclure dans les repas 
du jour. 
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6. L'Eau-Elle est plus necessaire que !'aliment. On peut 
vivre pour plusieurs semaines sans aliment, mais on ne peut 
que vivre que quelques jours sans eau. I1 faut boire de 4 a 6 
verres d'eau cpaque jour. 

Le corps, ou la machine humaine, est souvent compare a une 
automobile. Les hydrates de carbone et les produits gras sont les 
combustibles qui donnent la chaleur et 1' energie a la machine et 
qui la font marcher. Les prott~ines reparent le corps et creent de 
nouvelles pieces tout comme il est necessaire de reparer et d'acheter 
de nouvelles pieces pour une automobile. La matiere minerale et 
l'eau lubrifient le mecanisme comme l'huile lubrifie l'auto. Les 
vitamines sont necessaires pour la croissance et pour un developpe
ment normal. 

Le chauffage que nous consumons est aussi mesure, de m~me 
que la gazoline est mesuree. N otre chauffage ou aliment nous 
donne la chaleur comme le charbon qui est brule dans la fournaise, 
ou la gazoline dans l'auto. La chaleur oqtenue de notre aliment 
est mesuree par calories, et compter ses calories devient de plus 
en plus populaire. 

Les Aliments pour les Enfants 

Le regime alimentaire de tous les jours pour les enfants devrait 
contenir: 

(1) Une pinte de lait, puisque c'est !'aliment qui seul peut donner 
le calcium suffisant pour la croissance des dents et des os. Il 
y a des moyens suggeres ailleurs dans ce livre pour l'inclure 
dans le menu. 

(2) Les fruits, de preference les fruits frais. Les oranges sont 
specialement riches en Vitamine C. 

(3) Les legumes, specialement les epinards, les tomates et le chou. 

( 4) Les reufs, un reuf de preference chaque jour, mais au moins 
un reuf tous les deux jours. 

(5) Les cereales, specialement les cereales de graines entieres, 
comme l'avoine roulee et le ble ecrase. N'employez que les 
cereales preparees pour variete. 

( 6) Le pain brun est preferable car il donne plus de volume et il 
contient de la matiere minerale et des vitamines. 

(7) L'eau, de 4 a 6 verres d'eau chaque jour. 

(8) Si on peut obtenir la proteine d'autres sources il est mieux 
d'omettre la viande jusqu'a l'age de quatre ans, et ensuite 
on ne doit la donner qu'en petites quantites. 
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Les Aliments pour les Adultes 
Le regime alimentaire pour tous les jours doit comprendre 

comme suit: 

(1) Une chopine de lait, obtenu comme breuvage ou soupe, etc. 

(2) Les fruits, de preference, fruits frais. 

(3) Les legumes. Deux legumes tous les jours, et si possible, un 
legume cru. Les legumes qui ne contiennent pas d'amidon 
comme les epinards, le chou, les betteraves, les carottes, la 
laitue, etc., sont preferables. 

(4) Les reufs. Un reuf tousles jours ou au moins trois reufs par 
se main e. 

(5) La viande ou un substitut pour la viande. Pour les personnes 
qui ont d'une occupation sedentaire, de la viande une fois par 
jour est suffisant. Les sous-produits qui sont produits dans 
le corps donnent une taxation speciale sur le systeme excretoire. 

( 6) Le pain et les cereales, de preference les cereales de graines 
entieres. 

(7) L'eau, au moins 4 a 6 verres d'eau par jour. 

Les Aliments pour les V ieillards 
Leur regime alimentaire de tous les jours est semblable au 

regime des enfants. Il faut qu'il consiste d'aliments qui soient 
faciles a digerer. C'est une bonne pratique d'eliminer presque 
entierement les viandes, specialement les viandes lourdes. 

Pour Maigrir 
Mangez assez de legumes, de fruits et de salades qui donnent le 

volume, mais qui sont de faible valeur en calories. Evitez les 
aliments qui contiennent les amidons, les produits gras et les 
sucres. Buvez beaucoup d'eau, et exercez-vous en plein air autant 
que possible. 

Pour Engraisser 
Augmentez les aliments qui sont riches en amidon et en produits 

gras, et en plus prenez aussi ceux qui sont donnes sous le nom 
"Les Aliments pour Adultes." Dormez et reposez-vous 
autant que possible. 
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ARRANGEMENT DES REPAS 

I1 faut arranger les repas du jour pour qu'ils comprennent les 
aliments comme mentiones prealablement. On devrait considerer 
l'age, le sexe et !'occupation des differents membres de la famille. 
On doit considerer aussi la depense en argent, en temps, en chauffage 
et en energie. C' est un bon systeme d' arranger les re pas pour une 
semaine en avance. Par ce moyen, on peut estimer leur emit et 
obtenir une idee generale de ce qu'on peut servir et voir si Ies 
aliments les moins chers sont inclus. 

Quelques Suggestions pour Arranger les Repas 
Un mets chaud a chaque repas est preferable car i1 aide la di

gestion. I1 faut que les repas soient bien balances en proteine, en 
produits gras et en hydrate de carbone. Servez environ la m~me 
quantite chaque jour. On devrait servir d'abord les aliments tels 
que les fruits et les jus de viande, parce qu'ils stimulent l'appetit 
et les sues digestifs. Servez les mets chauds toujours bien chauds 
et les mets froids toujours bien froids. 

La variete est necessaire, mais n'en ayez pas trop. Si une 
femme fait e1le-m~me son travail les repas compliques sont sans 
necessite. Obtenez la variete par les differentes methodes de 
servir et de cuisson. Un peu de couleur ajoute a l'attrait. Un 
repas n'est pas appetissant si tout est blanchatre. 

N'ayez pas la m~me saveur deux fois a un repas, par exemple 
une soupe de tomates et une salade de tomates. Si possible, 
n'ayez pas le m~me aliment deux fois par jour. Les exceptions 
seraient les fruits en saison et les restes qui se gatent. 

Servez frugalement les marinades et les aliments qui sont bien 
epices, et ne les donnez pas aux enfants. On devrait diluer les 
aliments qui sont concentres, par exemple servez le fromage comme 
macaroni au fromage ou comme un ''rarebit'', etc. Les cereales 
et les aliments qui contiennent les graines entieres sont preferables, 
parce qu'ils donnent le volume au regime et aident a emp~cher la 
constipation. 

On devrait inclure les "aliments protecteurs" comme le lait, 
le beurre, les reufs, les fruits et les legumes en feuilles, dans les 
repas de tous les jours. 

Une pinte de lait par jour est la quantite pour tousles enfants, 
et une chopine de lait par jour est la quantite pour tousles adultes. 
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SERVICE POUR LA TABLE 

1. Pour Mettre la Table-Pour une table attray~nte le 
premier soin est d'avoir le tinge de table immacule, la porcelaine et 
l'argenterie reluisantes et la verrerie etincelante. Soyez certains 
aussi de vous assurer que toutes les choses sont arrangees soigneuse
ment. Une decoration basse au centre de la table ajoute a l'attrait. 
Elle peut etre en forme de fl.eurs bien arrangees, une fougere, une 
plante ou un bol de fruits, mais ils devraient etre toujours assez 
bas pour ne pas empecher la vue d'un c6te de la table a l'autre. 
Evitez l'emploi de fl.eurs avec un odeur lourde parce qu'elle soit 
desagreable a certaines personnes. Les bougies sont tres populaires 
et attrayantes. 

Un couvert est l'espace de la table reserve pour un invite, et 
comprenant l'argenterie, la porcelaine et la verrerie pour lui. 

Placez la sous-nappe sur la table et dessus une nappe bien 
lissee. Si on emploi un centre de table placez-le bien au centre de 
la table. Les chemins de table en toile et les dessous de plat en 
toile ou en dentelle sont d'usage pour les repas de la famille. 

Mettez l'argenterie a un pouce du bord de la table. Placez-la 
par ordre dans lequel on va s'en servir, commen~ant le plus loin 
de l'assiette. L'espace entre le couteau et la fourchette devrait 
etre de la meme largeur que la plus grande assiette. Mettez le 
couteau a droite avec le bord tranchant vers l'assiette et mettez 
la fourchette a gauche avec les fourchons en haut. 

Mettez les cuillers a droite des couteaux, avec la partie arrondie 
en haut. Le verre a eau est place a la pointe du couteau, et l'assi
ette a pain et beurre a gauche a la pointe de la fourchette. Si on 
emploie des couteaux a beurre individuels ils sont places sur 
l'assiette a pain et beurre. On n'emploie pas d'assiettes a pain et 
beurre aux diners de ceremonie. 

La serviette pliee est placee au dessous de 1' assiette a pain et 
beurre, avec le bord qui est ouvert vers l'assiette. Ne pliez pas les 
serviettes en formes extraordinaires. Mettez les poivrieres et les 
salieres pres des quatre coins de la table, ou entre deux couverts, 
en ligne avec la verrerie. 

On place les olives, les radis, le celeri, les marinades, les gelees, 
etc., par intervalles sur la table avec les cuillers et les fourchettes 
necessaires pour les servir, a leur c6te. 

Placez le couteau a decoupage a droit de la fourchette et a 
gauche du plat a viande, placez les cuillers a table a c6te des 
legumiers. Ne mettez jamais les cuillers dans la vaisselle avant de 
commencer a servir. 
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On met la cafetiere, le sucrier et le cremier avec les tasses et les 
soucoupes qui sont rangees en groupes de deux en face de l'hotesse 
quand elle sert. On peut employer un plateau. Placez les anses 
vers l'h6tesse. Quand on passe une tasse et une soucoupe soyez 
certains que l'anse soit en face de !'invite, avec la cuiller sur la 
soucoupe a droite de la tasse. 

La table ne doit jamais sembler remplie de vaisselle. Quand 
l'h6tesse sert les repas, une table a service peut etre mise pres 
d' elle pour porter le plateau, le pot a eau, le dessert, le fromage, etc. 

Mettez les chaises pour que le siege touche la nappe mais ne 
l'empeche pas de tomber droit. Les cartes a place peuvent etre 
employees pour designer les couverts, en cas d'un grand nombre 
d'invites. On met les cartes a place au-dessus de chaque assiette. 

Assurez-vous que les couverts d'un cote de la table soient 
directement en face de ceux de !'autre c6te de la table. Dans le 
cas ou les couverts sont d'un nombre impair, placez les couverts 
d'un distance egale l'un de !'autre. (Voyez !'illustration de la 
page 10). 

2. Manieres de Servir les Repas-Il y a trois methodes pour 
servir les repas: a la russe, a l'anglaise, et a la compromise. 

La maniere a la russe est la plus ceremonieuse. Il n'y a pas de 
mets sur la table excepte des bonbons et des noix. Les assiettes 
sont preparees dans la cuisine et sont placees devant les invites; ou 
bien les assiettes vides sont devant les invites, et les plats sont 
portes a chaque personne a la gauche par une fille de service. 
Chaque personne se sert ou est servie par elle. Les plats de mets 
ne sont pas mis sur la table, mais on les retourne a la cuisine. Cette 
maniere est employee rarement, excepte quand i1 y a des domes
tiques. 

La maniere anglaise est la moins ceremonieuse. Les mets sont 
servis a la table par l'h6te et l'h6tesse et les autres membres de la 
famille. S'il y a une bonne, elle passe les assiettes. 

La maniere compromise est une combinaison des deux. Le 
mets principal est ordinairement servi a la table, mais la soupe, la 
salade et le dessert sont servis directement de la cuisine. Ceci est 
generalement employe au Canada. 

I1 y a deux methodes pour servir les invites; le service a main 
gauche et le service a main droite. Si on emploie le service a main 
droite tous les mets sont places et enleves de la droite, excepte les 
mets desquels !'invite se sert. Pour le service a main gauche, tous 
les mets sont places et enleves de la gauche, a 1' exception des 
breuvages. 
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Dessin d'une table qui est mise pour un diner chez-soi. 
(Sane; service de bonne) 
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3. Regles pour Servir-Avant de servir les repas remplissez d'eau chaque verre aux 'i· On doit mettre les pains chauds clans une serviette pliee pour les conserver chaud. 
L'hotesse designer les places a la table. L'invitee d'honneur s'assied a droite de l'hote, et la deuxieme en importance a sa gauche. L'invite d'honneur s'assied a droite de l'hotesse. 
Les invites sont de bout derriere leurs chaises jusqu' a ce que l'hotesse commence a s'asseoir, et alors ils s'asseyent du cote gauche de leur chaise. 

L'hotesse est servie d'abord, ensuite la personne a droite, et ainsi de suite autour de la table. Si on prefere on peut servir d'abord !'invitee d'honneur, et ensuite les autres a sa droite, par ordre dans lequel ils sont assis. 

Quand on enleve un service prenez d' abord toute la vaisselle qui contient de mets. Ensuite enlever les plats et l'argenterie sales, 
commen~ant avec ceux de l'hotesse ou de !'invitee d'honneur. On enleve dernier lieu les salieres et les poivrieres qui sont mises sur un petit plateau. Les assiettes a pain et beurre devraient rester sur la table jusqu' a ce que la salade soit servie. Employez une serviette pliee et une assiette ou un petit plateau pour enlever les miettes de la table. 

On devrait enseigner aux enfants d'aider a servir les repas. Dans beaucoup de menages la mere seule est celle qui quitte la table pour enlever la vaisselle et porter le plat suivant. Mais ce devoir devrait etre donne aux jeunes membres de la famille, aux fils et aux filles. Quand on sert a table, levez-vous doucement, en laissant votre serviette pliee en partie, a gauche de l'assiette. 
Passez chaque accessoire de chaque service au moment voulu, mais evitez la confusion en passant trop de chases a la fois. 
I1 y a quelques regles d'etiquette de table qu'on ferait bien de ne pas oublier. Par exemple: Ne beurrez pas un plein morceau de pain a la fois. Ne brisez pas le pain ou les biscuits dans la soupe. Quand on prend la soupe, etc., employez le cote de la cuiller, jamais le bout. Quand on remplit la cuiller faites-le en l'eloignant de vous. Ne laissez pas les cuillers dans les tasses quand on ne les emploie pas; prenez un verre a boire par le fond. Quand on a fini, mettez le couteau et la fourchette l'un a cote de !'autre, au centre de 1' assiette. 

Pour recevoir les Invites- La premiere regie est de ne pas essayer de faire plus qu'on ne peut faire bien et facilement. Tout ce qui n'est en bon accord avec les circonstances de l'hotesse est de mauvais gout. Pourtant, il est possible de combiner la simplicite avec une presentation attrayante de mets, et les moyens acceptes ont ete faits avec l'idee de reduire les difficultes. 
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Par exemple, la regie pour mettre les verres, les cuillers et les 
couteaux a la droite de l'assiette et les fourchettes a gauche n'est 
pas une regie arbitraire. On les met la parce qu' on emploie les 
fourchettes avec le main gauche et les autres objets avec la main 
droite. 

Recevant a l'heure du The-Cette maniere de recevoir des 
amies devient, partout, de plus en plus populaire. Un peu de 
preparation seulement est necessaire, et l'heure du the vient au 
moment de la journee quand vous avez le plus de loisir. Cette 
maniere de recevoir presente une excellent occasion pour causer 
avec ses amies, et ainsi ordinairement on n'invite que deux ou 
trois personnes a la fois. 

I1 va sans dire qu'on emploie pour cette occasion la meilleure 
porcelaine et argenterie, et aussi le linge le plus attrayant qu'on 
ait. La delicatesse est le mot d'ordre en toute chose. Arrangez 
la vaisselle a the sur un plateau et placez-le preferablement sur 
une table qui est petite mais solide. Si vous avez un service de 
plusieurs tables distribuez-les parmi vos amies, mais reservez la 
table la plus grande pour le plateau. 

Et maintenant pour le the lui-meme. Naturellement, vous 
voudrez avoir le meilleur the qu'on puisse obtenir, et ceci est ou le 
the BLUE RIBBON vous aidera. Ce the a un gout si delicieux et 
un arome si delicat qu'une fois que vous l'avez essaye vous ne 
voudrez jamais employer aucun autre. I1 est si riche et fort 
qu'on a besoin de moins. Les instructions completes pour faire le 
the Blue Ribbon se trouvent ailleurs clans ce livre. Si on veut, 
on peut faire le the glace en ete, et ceci est tres rafraichissant. 

Si on prefere servir le cafe a ses amies l'apres-midi, la cafe 
BLUE RIBBON est la meilleure marque qu'on puisse acheter, et 
quand on le fait d'apres les instructions il ne peut etre surpasse. 
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Les recettes sont ecrites correctement par des experts apn~s avoir ete essayees plusieurs fois, done il vaut mieux suivre les recettes exactement. Neuf malheurs sur dix sont causes parce qu'on ne melange pas assez les ingredients ou qu'on change la recette ou qu'on n'observe pas la chaleur exacte. Une tasse veut dire une demi-chopine tout juste, une cuilleree a the veut dire une cuilleree a the rase, une demi-cuilleree a the dire exactemen t la moitie de la cuilleree. Si on mesure avec negligence le sel, il peut rendre un mets si desagreable que personne ne voudra le manger. 
Les recettes divisees sont ratees parce qu'on ne les divise pas exact em en t. 
On peut eviter la plupart des malheurs avec un peu de prevoyance. No commencez pas a faire un mets jusqu'a ce que vous ayez lu avec soin la recette; alors assemblez tousles ingredients et faites 

attention au feu. Ne faites qu'une chose a la fois. Hatez-vous sans faire de confusion. On devrait faire les gateaux, les patisseries et les autres delicatesses quand on ne cuit pas d'autres mets dans la cuisine. Donnez-leur votre complete attention. 
Les pains a farine de ma1s seront lourds quand le lait doux est substitue par du lait tourne, et si on n'emploie pas le soda a pate au lieu de la poudre a pate. 
u n gateau eponge peut a voir des rayures lourdes pres du fond si le fourneau a ete secoue, ou si la parte du four a ete fermee avec violence, peu de temps apres que le gateau ait ete mis dans le four. 
Un gateau sera tombe au centre si on ne le fait pas cuire assez. Le centre d'un gateau est la derniere partie a cuire. Avant d'enlever un gateau du four touchez-le legerement au centre, si le doigt fait une marque le gateau n'est pas assez cuit, mais si le doigt revient facilement et s'il n'y a pas de bruit de "cuisson" dans le gateau, alors i1 devrait etre cuit. Apres avoir retire un cure-dents d'un gateau, s'il est propre et sans pate, le gateau est cuit. 
Un gateau aux fruits est un peu clair en couleur quand on ne le cuit pas assez longtemps, ou lorsqu'on le cuit trop vite au com

mencement. I1 faut ou le cuire a la vapeur pour trois heures et puis le cuire au four pour une ou deux heures, ou bien on devrait le cuire lentement pour quatre heures. 
Les biscuits a poudre a pate, les biscuits a soda a pate, les muffins et tout ce qui contient de la poudre a pate a besoin d'un four tres chaud et on devrait cuire le fond de ces chases avant de les dorer en haut. 
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Un gateau se fend au centre et s'ouvre quand le haut a ete 
cuit trop vite. 

Les "pop-overs" dependent, pour leur legerete, de la chaleur 
du four, et il faut les cuire vite avec la plus grande chaleur en 
dessous, pour les faire gonfler. Les "pop-overs" sont souvent 
pateux quand la pate est trop epaisse, ou quand les "pop-overs" 
n'ont pas ete assez melanges. 

Un pouding a pate sera lourd quand il contient trop peu de 
farine, ou quand la poudre a pate a ete melangee avec la farine et 
ce _melange ajoute au lait et a l'ceuf et est reste trop longtemps 
avant la cuisson du pouding. 

Le pain de ble entier devrait etre leger comme le pain blanc, 
s'il n'est pas comme cela, trop de farine a ete ajoutee, ou bien il 
a ete petri une troisieme fois. 

Les tartes perdent leur jus dans le four si la croute superieure 
et la croute inferieure ne sont pas bien attachees ensemble. Em
ployez un plat avec un large bord; humectez le bord de la croute 
inferieure avec de l'eau ou du blanc d'ceuf avant d'y placer la 
croute superieure. Pressez les croutes ensemble au bord interieur 
du plat mais ne pressez pas au bord exterieur du plat. Cela veut 
dire si la croute inferieure s'attache au plat, la croute superieure 
en s'enflant se separe de }'autre croute et le jus s'echappe. 

La meringue d'une tarte restera ordinairement legere si on 
laisse la tarte dans une cuisine chaude apres l'avoir enlevee du 
four; mais si on la met dans un endroit froid la meringue tombera. 

On devrait cuire toute la patisserie dans un four chaud. 

La question est sou vent demandee qu' elle est la partie la plus 
chaude du four-m) cuire les patissieries et les gateaux, sur le gril 
ou sur le plancher du four? Ceci depend beau coup du fourneau. 
Si c' est un fourneau a gaz on devrait les cuire sur le gril et peut-etre 
on peut eteindre un bee apres avoir chauffe le four entierement. 
Dans un fourneau a charbon la plus grande chaleur est pres de la 
boite a feu, et sur le plancher du four en face le feu. Le meilleur 
endroit pour cuire les gateaux est au centre du four et sur le gril. 

Les mets frits, comme les croquettes et les huitres sont graisseux 
parce que la graisse n' a pas ete assez chaude pour coaguler assez 
vite la couverture exterieure. Tousles mets de ce genre devraient 
etre plonges dans un melange d'ceuf et de miettes de pain avant 
de les frire. 

On peut empecher les croquinoles de devenir graisseuses, si 
on a une bouilloire d' eau bouillante sur le forneau lorsqu' on fait 
frire les croquinoles, alors quand chaque croquinole est enlevee de 
la graisse plongez-la un instant dans l'eau chaude et puis laissez-la 
egoutter. 
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11 est impossible de fouetter la creme jusqu'a ce qu'elle soit 
froide et apres vingt-quatre heures au moins . . 

Pour le meilleur resultat avec le riz faites bouillir rapidement 
et egouttez soigneusement. Le riz, comme les pommes de terre, 
est riche en amidon. Si on le fait bouillir trop, m~me un peu, il 
absorbera 1' eau et il deviendra lourd. Dix ou quinze minutes sont 
assez pour le bouillir. Apres avoir egoutte le riz, placez le tamis 
sur une assiette et laissez-le dans un four chaud jusqu' a ce que le 
riz soit sec. 

On ne peut pas fouetter les blancs d' reufs pour les rendre fermes, 
si les reufs ne sont pas froids ou s'ils sont trop vieux. 

On ne peut pas obtenir de resultats satisfaisants avec le fondant, 
si on ne fait pas bouillir assez longtemps le sirop ou si on commence 
a le brasser avant que le fondant soit refroidi. Le sirop devient 
granule si on brasse le melange pendant qu'il bout. Une cuiller a 
sel remplie de creme de tartre, ou deux fois cette quantite de jus 
de citron emp~chera ce malheur. 

Quand la viande bouillie est dure et seche, on I' a bouillie 
rapidement, et on ne l'a pas cuite, sous le point d'ebullition, comme 
elle aurait du ~tre. 

Tous les legumes d'une saveur forte devraient ~tre cuits en 
casseroles sans couvercle. 

On peut ameliorer les mets qui sont brules un peu, si on prend 
la casserole du feu tout de suite, et qu'on la met dans un plat d'eau 
chaude pour une ou deux minutes. S'il y a des morceaux qui sont 
bien brules, enlevez-les tout de suite. 



16 Livre Culinaire Blue Ribbon 

LIVRE CULINAIRE BLUE RIBBON 

LES POIDS DES ALIMENTS COMMUNS 
A mandes (hachees )-1 tasse = 3 

onces. 
Graines d' ''Allspice''-6 cuillerees 

a table= 1 once. 
F eves (seches )-4 tasses = 1 livre. 
M iettes de Pain Sec-1 tasse = 2 

onces. 
Beurre-2 tasses = 1 livre; 2 cuil

lerees a table= 1 once; la 
grosseur d'un ceuf = l tasse. 

Graines de C eleri-6 cuillerees a 
table= 1 once. 

Cafe (moulu)- 4! tasses = 1 
livre; 4 cuillerees a table= 1 
once. 

Farine de Ble d'Inde-1 tasse= 
6 onces. 

Fecule de Mais-3 tasses = 1 
livre. 

Raisins de Corinthe-1 tasse = 6 
onces. 

Dattes-1 tasse =! livre. 
CEufs-10, sans coques = 1 livre; 

8, avec coques = 1 livre; 1 
ceuf, pas battu = 3 cuillerees 
a table. 

Figues-1 tasse =! livre. 
Farine-4 tasses = 1 livre. 
Saindoux-M erne que le beurre. 

Citron-Jus d'un citron ordin
aire = 3 cuillerees a table; 
zeste d'un citron = 2 cuillerees 
a the. 

Viande (hachee)-2 tasses = 
livre. 

Macaroni-3 tasses = 1 livre. 
Graines de M outarde-4 cuillerees 

a table= 1 once. 
M uscade-1 muscade ordinaire 

r:ipee = 5 cuillerees a the. 
N O'£x-1 tasse =! livre (plus ou 

moins). 
Avoine (roulee)-4! tasses = 1 

livre. 
Orange-Jus d'une orange ordin

aire =! tasse. 
Pruneaux-2 tasses = 1 livre. 
Pommes de Terre-4 pommes de 

terre de moyenne grosseur = 1 
livre. 

Raisins-2 tasses = 1 livre. 
Riz-2 tasses = 1 livre. 
Sel-2 tasses = 1 livre. 
Suif-4 tasses = 1 livre. 
Cassonade-3 tasses = 1 livre; 

sucre granule-2 tasses = 1 
livre; sucre en poudre- 3 
tasses = 1 livre. 

The-1 tasse = 2 onces. 

MESURES 
U ne pincee ou quelques graines = 

1/16 d'une cuilleree a the. 
La grosseur d'une noix = 1 cuil

leree a the. 
La grosseur d' un amf = l tasse. 
3 cuiller ees a the = 1 cuilleree a 

table. 

1 cuilleree a table= 1 once seche, 
ou 2 onces liquides. 

16 cuillerees a table= 1 tasse. 
2 tasses = 1 chopine. 
2 chopines = 1 pinte. 
4 pintes = 1 gallon. 



Recettes pour Servir Cinquante Personnes 
Cafe Bouilli 

1 livre de cafe Blue Ribbon 
2 ceufs 

1! tasse de cacao Blue 
Ribbon 

2 tasses de sucre 

2 tasses d' eau froide 
8 pin. d' eau bouillante 

Cacao 
5 pin. de lait 
4 pin. d'eau bouillante 

Limonade 
4 tasses de sucre 
1 pin. d'eau 

8 pin. d'eau 
3 douz. de citrons 

Punch aux Fruits 
1 chop. de the ou jus de raisins 
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2 livres de sucre 
8 citrons 
6 oranges 
6 pin. d'eau 

1 chop. de jus d'ananas en con
serves ou d'autre jus de fruit 

1 chop. d'ananas coupes en 
morceaux 

1 chop. de fraises ou de cerises 
1 pin. d'eau 

Pommes de Terre en Escalopes 
6 pin. de pommes de terre 1! tasse de beurre 

en tranches 3 c. a tab. de sel 
2 pin. de lait chaud Jus d'un citron 
! tasse de farine 

6 pin. de tomates 
! tasse de sucre 
1 tasse de beurre 

Tomates en Escalopes 
4 c. a tab. de sel 
t c. a t. de poivre rouge Pure 

Gold 
8 tasses de miettes de pain 

Potage Creme de Tomate 
6 pin. de tomates en bottes 6 pin. de lait echaude 
6 feuilles de laurier Pure 1! tasse de beurre 

Gold 1! tasse de farine 
1 c. at. de grains de poivre 1 c. a tab. de soda a p~te 
2 oignons Sel et poivre au gout 
i tasse de sucre 

Potage Creme de Pommes de Terre 
8 livres· de pommes de terre 1! tasse de farine 
4 oignons 6 c. a tab. de sel 
2 pin. d' eau bouillante 1 c. a tab. de sel de celeri, 
l tasse de persil hache Pure Gold 
10 pin. de lait echaude t c. a t. de poivre rouge, 
2 tasses de beurre Pure Gold 
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Potage aux Legumes 
2 j arrets de bceuf 
10 pin. d' eau froide 
6 pin. d'eau bouillante 
2 tasses de carottes 
2 tasses de chou 
2 pieds de celeri 
4 c. a tab. de sel 

12 livres de veau 
2 livres de pore sale 
3 c. a tab. de sel 
1 c. a t. de poivre 

3 pin. de feves 
2 livres de pore sale 
4 c. a tab. de sel 
1 c. a tab. de moutarde 

Pure Gold 

1! pin. de lait 
! tasse de beurre 
! tasse de saindoux 
7 pin. de farine 

4 feuilles de laurier Pure Gold 
2 tasses de pommes de terre 

(cui tes a part) 
2 pin. de tomates 
l c. a t. de poivre Pure Gold 
Jus de deux oignons 
4 c. a tab. de persil hache 

Pain de Veau 
6 ceufs 
! tasse de beurre fondu 
3 tasses de miettes de pain 
Assez de lait pour humecter 

Feves au Pore 
1 tasse de melasse 
1 c. a t. de poivre Pure Gold 
2 oignons 
4 c. a tab. de cassonade 

Petits Pains 
2 c. a tab. de sel 
! tasse de sucre 
1! gAteau de levain cimprime 
3 tasses d' eau tiede 

Pain Brun Cuit a la Vapeur 
1 pin. de farine de seigle 
1 pin. de farine de ble d'Inde 
1 pin. de farine de graham 

1! pin. de lait sur 
1! c. a tab. de soda a pAte 
I! c. a tab. de sel 
Il tasse de melasse 

Biscuits a The 
3 pin. de farine 
2 c. a tab. de sel 
! tasse de poudre a pate 

Blue Ribbon 

l tasse de beurre 
1! tasse de sucre 
6 ceufs 
1 j tasse de lai t 
Assez de farine pour les 

rouler 

1 pin. de lait, plus si necessaire 
6 c. a tab. de beurre 
6 c. a tab. de saindoux 

Croquinoles 
2! c. a tab. de poudre a pate 

Blue Ribbon 
! c. a t. de cannelle Pure Gold 
! c. a t. de muscade Pure Gold 
1 c. a tab. de sel 
1 c. a tab. de vanille Pure Gold 
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Salade aux Fruits 
1 tasse de noix 6 tetes de laitue 

2 douz. d' oranges 
2 boites d'ananas 

2 tasses de celeri coupes en cubes 
6 bananes 

1 li vre de raisins de Malaga 
i livre de cerises confites 

1 pin. de mayonnaise cuite 

Salade Waldorf 
4 pin. de pommes 
2 pin. de celeri 

2 tasses de noix 
1 pin. de mayonnaise cuite 

Gelee de Tomate 
~ tasse de gelatine Pure Gold 
1 gal. de tom a tes 
1 oignon 
2! c. a tab. de sel 
2! c. a tab. de sucre en poudre 
12 grains de poivre 

12 grains d' "allspice" Pure 
Gold 

1 pin. d'eau froide 
1 tasse de celeri 
2 tasses de carottes 
1 feuille de laurier Pure Gold 

Pouding a la Neige 
6 c. a tab. de gelatine Pure 

Gold 
6! tasses de sucre 
2 tasses de jus de citron 
Les blancs de 10 ceufs 2 tasses d' eau froide 

2 pin. d' eau bouillante 

Creme de Cossetarde 
Les jaunes de 10 ceufs 2 c. a tab. de vanille Pure Gold 
1 c. a t. de sel 1 i tasse de sucre 
2! pin. de lait. 

Creme a la Glace de Cossetarde 
2 pin. de lait 
Les jaunes de 12 ceufs 
2 pin. de creme 

4 tasses de sucre 
4 c. a tab. de vanille Pure Gold 

Creme a la Glace aux Fraises 
2 livres de sucre 

5 pin. d'eau 
Zeste de 6 oranges 
1 chop. de jus d'orange 

4! pin. de creme 3 pin. de fraises 

Sorbet d'Orange 
4 livres de sucre 
Zeste de 6 ci trons 
2 tasses de jus de citron 
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LES LIQUEURS ACOOLIQUES SONT 
EVITEES 

Avec toutes les recettes contenues dans le departement de 

cuisson dans lesquelles I' emploi des boissons alcooliques est de

mande, nous avons substitue par des jus de fruits-souvent nous 

servant de jus d' orange ou de citron. Rien ne peut surpasser les 

jus des fruits non fermentes comme assaisonnement, ou pour 

donner un piquant desirable a des mets differents. Ils forment 

un substitut presque parfait pour les liqueurs, et pour des raisons 

evidentes ils sont plus surs pour employer pour toute la famille. 

Celles qui le voulent peuvent substituer facilement le jus des fruits 

des liqueurs dans toutes les recettes. Dans un gateau aux fruits, 

deux cuillerees a table de melasse egalent un verre a vin de cognac 

ou d'autres liqueurs. Celles que le desirent peuvent substituer de 

la melasse au lieu de la liqueur, de cette maniere, pour toutes les 

recettes trouvees dans des livres, des revues, ou des journaux. Un 

gateau qui est fait avec le jus des fruits sera aussi bon qu'un gateau 

dans lequel on a mis de la liqueur. 

METHODES ORDINAIRES DE CUISSON 

1. Grillage-Cuisson par dessus un feu vif. Application directe de 
la chaleur. 

2. Rotissage-Cuisson au four, generale-} 
ment de viandes . . . . . . . . . . . . . . . . . . Chaleur appliquee au 

moyen d'air chauffe. 
3. Cuisson au Four .... . . .. .. . . . . .. .. . 

4. Bfau;~:~~~~i.s~~~. ~~~~ . ~~ .~: ~~~ . ~~~~~~~ 
Chaleur appliquee au 

5. f:tuver-Cuisson pour longtemps dans moyen d' eau. 

~e. l'eau qui est sous le point d'ebul-
l1t1on . .... .. ...... . .... . ........ . 

6. Cuire d la Vapeur- ) 

(a) ~~p~u~~i~~~ -~·o·i~~~~~~~e .. ~~r. ~~J Pa~a~~~;~ct avec la 

(b) La maniere seche-Cuire au bain-} Par chaleur de vapeur 
~ qui entourne l'us-

marie · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · I tensile. 
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7. Frire-Cuire sous la graisse chaude) Chaleur appliquee au 
assez profonde pour couvrir le mets f moyen de graisse 
et le cuire . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . chauffee. 

8. Sauter-Cuire dans un peu de graissel 
chaude · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · Chaleur appliquee au 

9. Frire a la poele-Meme que ci-dessus ... f moyen de metal 
G ·zz \ l "l c . ' 1 AI chauffe. 10. rt er a a poe e- mre a a poe e ou 

grille avec un peu ou pas de graisse .. 

11. Braiser-Cuire dans un plat couvert, au 
four, avec une petite quantite de 
liquide. 

12. Fricasser-Une combination de sauter 
et de cuisson au four. 

13. En Casserole-Braiser a la casserole. 
Le meme plat est porte a la table. 

14. En Escalope-Cuire dans un plat-le 
melange est toujours coupe en petits 
morceaux, et cuit avec un liquide, qui 
est generalement une sauce. On 
ajoute des miettes de pain a la 
surface. 

15. Faire Bouillir a demi-Cuire le mets en 
partie. 

16. E:chauder-Echauffer juste au-dessous le 
point d'ebullition. 
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SOU PES ET POT AGES 
Les sou pes et les potages son t di vises en deux grou pes-ceux 

qui sont faits d'une base de bouillon ou de consomme et ceux qui 
ne sont pas faits de ces substances. 

Le bouillon brun ou blanc et le consomme sont du premier 
groupe. 

Les soupes et les potages faits sans jus de viande sont classes 
comme potages cremes, purees et bisques. 

Les meilleurs morceaux de viande pour les bouillons, les con
sommes, etc., sont les jarrets de bceuf et de veau, les gigots de 
mouton et des morceaux de collier. 

Toutes les parties qui sont grossieres et dures sont les meilleures 
parce qu'elles contiennent plus de matiere en gelatine. 

C'est une bonne regie de donner une pinte d'eau ou moins 
pour chaque livre de viande. Ceci donne un bouillon riche. 
Faites mijoter lentement, alors, quand la viande sera cuite, passez 
le liquide au tamis fin ou par linge propre. Tous les os, des mor
ceaux de bceuf, de poulet, de dindon, etc., ajoutent une saveur riche 
a plusieurs genres de soupes et potages. On peut souvent faire un 
bon potage avec morceaux de viande et des restes de poulet, etc., 
mais en ajoutant de la viande fraiche on obtient une saveur plus 
riche. On devrait commencer a cuire toujours des viandes pour 
les soupes et le potages dans de l'eau froide, et alors faites-les 
mijoter lentement pour plusieurs heures, pour que les jus de la 
viande soient entierement retires. 

Les Assaisonnements pour les Soupes et les Potages-Sans 
compter les legumes il y a le riz, l'orge, les feves, le macaroni, le 
vermicelle, les champignons, les epices, les fines herbes, les graines 
de celeri, le sel de celeri Pure Gold, etc. Plusieurs personnes 
aiment des morceaux d' oignon qui ont ete frits au beurre et a la 
farine. On peut facilement gater les soupes si on ne sert pas de 
bonnes epices. Les epices Pure Gold sont toujours absolument 
pures et d'une qualite tres choisie. Les fines herbes Pure Gold 
sont aussi superieures, ayant ete choisies et sechees avec le plus 
grand soin, et ensuite elles sont frottees par la main et puis net
toyees soigneusemen t. 

Pour Clarifier le Bouillon et le Consomme-Mettez dans 
une casserole le liquide qu'on veut clarifier, et ajoutez autant de 
blancs d' ceufs et de coques ecrasees qu'il y a de pintes de liquide. 
Chauffez et agitez jusqu'a ce qu'il ait bouilli pour deux minutes. 
Puis ajoutez ! tasse d'eau froide pour chaque pinte de liquide. 
Gardez le liquide chaud, sans le laisser mijoter, pour 20 minutes 
pour que !'albumen quand il se coagule, entraine toutes les parti
cules solides dans le liquide. Coulez par un tamis fin tenu dessus 
du coton a fromage mis dessus un autre tamis. Le tamis empeche 
l'ecume de s'attacher au coton. 
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Le Bouillon Brun, No. 1-]arret de breuf de 2 livres, jarret de veau d'une livre, une livre de viande fratche cuite, 4 pintes d'eau froide. Pour chaque livre de viande et d' os, allouez 1 cuilleree a table d'oignon, de carrotte, et de navet, coupes en petits morceaux d'un demi-pouce, un demi-pied de celeri, ou 1 cuilleree a the de sel de celeri Pure Gold, 2 feuilles de laurier Pure Gold, une branche de persil, 6 clous de girofle Pure Gold, 12 grains de poivre Pure Gold, 1 cuilleree a table de sel. 
Comment Faire le Bouillon No. 1-Assurez-vous d'avoir les os casses en petits morceaux, coupez la viande en petits cubes. Si on n'emploie que la viande crue, faites frire un tiers de la viande dans une poele avec un peu de graisse et des oignons. Laissez tremper la viande et les os dans de !'eau pour 1 heure, ensuite mijoter-les dans une marmite couverte pendant 4 a 5 heures, ou jusqu'a ce que la viande soit en fragments. Une heure avant d' enlever le bouillon du feu ajoutez-y les legumes et les assaisonnements. Lorsque les legumes sont tendres, passez le liquide au tamis et laissez-le jusqu'a ce que la graisse soit solide sur la surface. Enlevez chaque particle de graisse. Si on veut le bouillon pour une soupe claire, clari:fiez le liquide, suivant les instructions pour ''clarifier le bouillon et le consomme." 
Le Bouillon No. 2-Apres a voir coule le bouillon numero 1, ajoutez plus de legumes et d'os ou de restes de viande r6tie, etc., et un peu de viande fratche. Couvrez ceci avec de l'eau et faites mijotez encore pour 4 a 5 heures, et puis ajoutez plus de legumes. Ceci fait un bon bouillon mais il ne sera pas clair. 
Le Bouillon Blanc de V eau-Essuyez 4 livres de jarret de veau, cassez les os, et mettez la viande et les os dans un gallon d'eau froide, chauffez lentement et ensuite mijotez pour 4 heures, ecumez bien, et puis ajoute~ 1 pied de celeri, 1 oignon, 1 feuille de laurier Pure Gold et 1 cuilleree a table de sel, et alors mijotez 1 heure de plus. Le bouillon devrait etre comme une gelee quand elle devient froide, puis on peut enlever la graisse facilement. Si une soupe a trop de graisse, enlevez-la au moyen d'un morceau de papier-buvard ou un morceau de papier non glace qui a ete plonge dans de !'eau froide et glisse sur la surface du liquide. 
Bouillon-Ceci est une soupe brune et claire. On le sert generalement en tasses. 
Consomme-2 livres de breuf maigre, 2 livres de veau, 1 oignon, 1 feuille de laurier Pure Gold, 1 pied de celeri, 1 branche de persil, 1 petite carotte, 3 pintes d' eau froide, 2 cuillerees a table de graisse, 1 cuilleree a table de sel. 
Un jarret de veau ou de breuf est le meilleur morceau pour cette soupe. Coupez toute la viande en morceaux d'un pouce carre environ. Mettez la graisse dans la marmite, ajoutez-y la viande, et agitez sur le feu environ 5 minutes ou jusqu' a ce que la viande soit bien rissolee. Ensuite ajoutez 1' eau et laissez mijoter pour 4 heures. Ajoutez les legumes et 1 feuille de laurier et faites 
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mijoter pour 1 heure de plus; coulez au tamis et faites refroider. 

Lorsque le liquide est froid, enlevez la graisse et la soupe sera 

prHe a servir. 

Bouillon de Mouton Ecossais-Prenez 6 livres du collier 

de mouton, ! tasse de riz, 1 oignon, 1 feuille de laurier Pure Gold, 

5 pintes d'eau froide, 1 cuilleree a table de sel, et du poivre Pure 

Gold au gout. Essuyez bien la viande avec un linge humide, et 

mettez la viande dans une marmite et couvrez-la avec de l'eau, 

amenez lentement au point d'ebullition, ecumez soigneusement; 

puis couvrez le bouillon et faites-le mijoter doucement pendant 4 

heures. Coulez au tamis et laissez-le la nuit pour refroidir. Le 

lendemain enlevez toute la graisse de la surface. Mettez-le dans 

la marmite, ajoutez 1' oignon, la feuille de laurier et le riz. Faites 

mijoter pour 1 heure, puis assaisonnez avec du sel et du poivre. 

Coupez la viande en petits morceaux et servez-les dans une soupiere 

avec la soupe. On peut lier la soupe avec du riz ou de l'orge qu'on 

a trempe d'abord dans de l'eau froide, ou avec un ceuf battu, ou 

du ble d'Inde tendre. On peut employer aussi des tomates. 

Mais d'abord echaudez-les, 6tez la peau des tomates et coupez-les 

en morceaux. 
La Soupe pour Tous les Jours-Allez a la cuisine le matin 

et mettez dans la marmite taus les bans os, les petits morceaux de 

viande froide, de la sauce froide et aussi des legumes cuits qui 

restent de la veille. Preparez la viande pour le diner et mettez 

les restes dans la marmite. Assaisonnez avec un peu de sel, 

quelques clous de girofle Pure Gold, du poivre Pure Gold et 

un oignon coupe fin. Mettez dans la marmite assez d'eau pour 

servir chaque personne d'une demi-chopine de soupe. Mijotez 

tout ensemble jusqu'a une heure avant le diner, puis passez-la par 

un tamis et mettez encore dans la marmite. Ayez dans de l'eau 

froide, des legumes prepares qu' on a coupes fin, du chou, des 

navets, des asperges, des petits pais, ou des epinards, et ajoutez-les 

a la soupe. Lorsque les legumes sont cuits servez la soupe avec 

des petits pains ou du pain. 

Soupe au Macaroni-A une soupe riche de bceuf ou a une 

autre soupe dans laquelle il n'y a pas d'assaisonnement excepte du 

poivre ou du sel, prenez! tasse de macaroni coupe, faites-le bouillir 

pour 15 minutes dans la soupe, puis servez. 

Soupe aux Feves Noires-Trempez pendant la nuit 1 chopine 

de feves noires. Le lendemain faites-les bouillir dans deux pintes 

d'eau jusqu'a ce qu'elles soient assez molles pour passer au tamis; 

ensuite remettez dans la marmite. Attachez dans du coton a 
fromage un peu de thym Pure Gold, du persil et de la sarriette; 

laissez-les bouillir dans la soupe. Ajoutez une cuilleree a table de 

beurre, aussi du poivre Pure Gold et du sel au gout. Coupez 

les jaunes d' ceufs durs en quarts et ajoutez-les a la soupe, avec une 

tranche de citron. C'est une bonne imitation pour la soupe a la 

tortue. Si necessaire, ajoutez plus d'eau. 



Soupes et Potages 25 

Soupe a la Queue de Breuf-1 queue de breuf, 1 cuilleree a 
table de farine, 1 cuilleree a table de graisse, 1 pinte d' eau, 1 pinte 
de bouillon brun, t tasse chaque de carotte, d' oignon, de celeri, et 
de navet coupes en cubes, 1 cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a table 
de persil hache, 1 feuille de laurier, 3 clous de Girofle, Pure 
Gold. 

Demembrez la queue de breuf, et coupez en petits morceaux, 
saupoudrez-les de farine et rissolez-les a la graisse. Ajoutez de 
l'eau, mijotez 1 heure, puis ajoutez les legumes, les assaisonnements 
et le bouillon, faites cuire doucement jusqu'a ce que les legumes 
soient tendres. 

Potage aux Legumes-! tasse chaque de carotte, de pomme de 
terre, d'oignon, et de celeri, coupes en cubes; ! tasse chaque de 
navet et de panais, coupes en cubes, et ! tasse de chou coupe en 
petits morceaux, 1 cuilleree a table de graisse, 1 t tasse de tomates, t cuilleree a the de sel, ! cullleree a the de poivre Pure Gold, ! cuilleree a the de sucre, 2 cuillerees a the de persil hache; 2 tasses 
de bouillon brun, de 1' eau. 

Faites bouillir celeri, navet, carotte, panais, pomme de terre et 
chou dans assez d'eau salee pour les couvrir, pour 5 minutes. 
Ensuite egouttez les legumes mais gardez 1' eau. Faites rissoler 
de 1' oignon dans la graisse chaude, Ajoutez 1' eau des legumes, le 
bouillon et tous les autres ingredients. Mijotez jusqu'a ce que les 
legumes soient tendres. N'egouttez pas. 

I1 vaut mieux cuire en partie les legumes avant de les ajouter 
au bouillon, parce que si on fait bouillir trop longtemps la soupe, 
la saveur ne sera pas si bonne. 

Si on veut, on peut suivre une autre methode et fait rissoler 
tous les legumes dans de la graisse. Ajoutez l'eau, mijotez douce
ment jusqu'a ce que les legumes soient cuits en partie. Ajoutez 
le bouillon et puis finissez de cuire le potage. 

Bouillon aux Tomates-Cette soupe est comme un potage 
aux legumes, mais on omet carottes, navets, panais, et potpmes de 
terre, et a la place on emploie 2 tasses de tomates. Egouttez 
avant de servir. Omettez le persil si vous voulez. 

Les Potages Cremes sont faits de legumes ou de poisson avec 
du lait et des assaisonnements. On les lie toujours. 

Les Purees sont faites de legumes ou de poisson qui ont ete 
coules au tamis, et alors ajoutes au lait et aux assaisonnements. 
Generalement les purees sont plus epaisses que les potages cremes. 
Quelquefois on ajoute du bouillon blanc. 

Les Bisques sont faites generalement de coquillage, de lait et 
d'assaisonnements. Des morceaux de poisson en cubes sont 
ajoutes. Les bisques sont faites d'une maniere semblable aux 
purees. 

"Chowders" sont reellement un genre d'etuvee, mais sont 
classes generalement comme soupe. Quand on les sert comme mets 
principal ils devraient etre assez epais. 
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Potages Cremes-On peut faire les potages delicieux aux 
legumes de presque tous les h~gumes ordinaires en melangeant en 
general, i tasse de pulpe de legume avec 1 tasse de sauce blanche 
clair e. 

Apres avoir fait cuire le legume jusqu'a ce qu'il soit tendre, 
pressez-le au tamis; puis chauffez le lt~gume et versez-le dans la 
sauce chaude, blanche et claire. Laissez le melange arriver au 
point d'ebullition enlevez la marmite de la chaleur, et fouettez le 
potage pour une minute avec un batteur a reuf. Servez-le aussit6t. 

Potage Creme au Celeri-On peut employer l'extt~rieur du 
celeri et les feuilles vertes, ou les feuilles sechees de celeri a la place 
du celeri frais. Faites bouillir et passez a un gros tamis. Alors 
prenez de i a 1 tasse de pulpe pour 1 tasse de sauce blanche claire. 

Potage Creme aux Carottes-Passez les carottes cuites a 
un gros tamis. Pour i a 1 tasse de pulpe ajoutez 1 tasse de sauce 
blanche claire. 

Potage Creme au Ble d'lnde-Faites-le comme ci-dessus. 
Saupoudrez de persil hache fin. 

Potage Creme aux Feves Cuites-Passez les feves au tamis. 
Ajoutez la sauce blanche claire. 

Potage Creme aux Pois-Faites-le comme le potage creme 
aux carottes. 

La Regie pour Sauce Blanche Claire-Pour une cuilleree a 
table de beurre fondu, ajoutez 1 cuilleree a table de farine, ! cuilleree 
a the de sel, une pincee de poivre Pure Gold. Ajoutez lentement 
1 tasse de lait qui a ete chauffe. Amenez au point d'ebullition, 
agitez constamment, et laissez cuire dans un bain-marie pour 10 
minutes. 

Potage aux Pommes de Terre--2 tasses de pommes de terre 
chaudes en puree, 1 pinte de lait, 2 tranches d'oignon, 3 cuillerees 
a table de beurre, 3 cuillerees a table de farine, 1! cuillerees a the 
de sel, une pincee de poivre et de poivre rouge, Pure Gold, 
1 cuilleree a the de persil hache. Echaudez le lait avec les oignons; 
enlevez les oignons; ajoutez lentement le lait aux pommes de terre. 
Fondez le beurre, ajoutez-le aux ingredients secs; agitez le melange 
jusqu' a ce qu'il soit bien melange. Ajoutez le melange liquide a 
ceci; agitez-le constamment, et alors faites bouillir le potage pour 
1 minute. Egouttez si necessaire, ajoutez le persil, et servez-le 
chaud. L' eau dans laquelle on a fait cuire les carottes et le celeri 
est bonne a ajouter au potage aux pommes de terre. 

Potage Creme aux Tomates-2 tasses de tomates, 1 cuilleree 
a the de sucre, ! cuilleree a the de soda a p~te, 3 cuillerees a table 
de beurre, 3 cuillerees a table de farine, 3 tasses de lait, de l'assaison
nement. Faites cuire les tomates et le sucre pour quelques minutes. 
Passez au tamis, et ajoutez le soda a p~te pour neutraliser les 
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acides dans les tomates. Ajoutez ce melange lentement a la sauce blanche qui est faite de lait, de farine et de beurre. Assurezvous que les tomates et la sauce blanche soient de la meme temperature, car si non, le potage caillera. Servez-le aussitot. 
Puree aux Legumes- 4 tasses de legumes frais, coupes en cubes, 1 petit oignon, coupe en petits morceaux, 1 cuilleree a table de sel, l cuilleree a the de poivre Pure Gold, 2 cuillerees a table de graisse, 9 tasses d' eau. 
Mettez toutes les choses excepte la graisse dans la marmite. Mijotez jusqu'a ce que les legumes soient tendres. PassC'z au tamis, ajoutez la graisse, rechauffez la potage et servez-Ie. 
On peut employer du bouillon a la place de l'eau ou pour une partie de l'eau. 
Potage aux Pois Casses-Puree-1 tasse de pois casses, 2 pintes d'eau froide, 1 chopine de lait, ! oignon, 2 cuillerees a table de beurre, 2 cuillerees a table de farine, 1! cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de poivre Pure Gold, un morceau de pore sale, coupe en cubes de 2 pouces. 
Triez les pois et trempez-les pour plusieurs heures, egouttez-les et ajoutez l'eau froide, le pore, et l'oignon. Mijotez 3 ou 4 heurec;, ou jusqu'a ce que les pois soient tendres. Passez au tamis. Ajoutez le beurre et la farine qui ont ete cuits ensemble, puis ajoutez sel et poivre. Diluez ce melange avec le lait en ajoutant plus si necessaire. On peut employer l'eau dans laquelle on a fait cuire un jambon; dans ce cas omettez le sel. 
Avis-Employez toujours le poivre blanc Pure Gold a la place du poivre noir pour les potages cremes et les sauces. 
Bisque aux Huitres-1 · inte d'hultres, 1 pinte de lait, 3 cuillerees a table de beurrP ! tasse de biscuits Soda ecrases, 1 cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de poivre Pure Gold. S'il y a des ecailles enlevez-les, faites cuire les hultrc:~ dans Ieur liquide jusqu'a ce que les bords se bouclent (environ 5 minutes), egouttez, hachez fin ou ecrasez en pulpe. 
"Chowder" aux Legumes- ! tasse de pore sale ou de lard, coupe en cubes, ou 3 cuillerees a table de graisse, 2 tasses de pommes de terre en ('Ubes, 1 tasse de navet en cubes, 1 tasse de carottes en 

~uhcs, 1 oignon de grosseur moyenne, hache menu, 2 tomates de grosseur moyenne, 1 tasse de celeri hache menu, ou 1 cuilleree a table de celeri ;;echees, ou de sel de celeri Pure Gold. 
Fattts cuire le pore jusqu'a ce qu'il soit rissole, et faites rissoler les legumes dans la graisse. Couvrez-les d'eau bouillante, ajoutez le sel, et faites-les cuire jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Ajoutez 1 pinte de lait chaud. Assaisonnez encore avec du sel et du paprika Pure Gold, si desire. 
"Chowder" au Ble d'lnde-Pour ceci, suivez la recette pour le "chowder" aux legumes, mais omettez le navet et la carotte. 
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Employez 2 tasses de ble d'Inde, le ble en conserves ou bien le 

ble frais, et 1 tasse de pomme de terre en cubes. 

"Chowder" au Poisson-Faites un "chowder" aux legumes, 

et ajoutez-y 1 tasse de poisson cuit emiette. On peut employer 

avec succes de la morue. Si on utilise du poisson sale, lavez, puis 

trempez-le dans de l'eau froide pour 1 heure. Ajoutez-le au 

"chowder." Allouez 10 minutes pour chauffer entierement. Ne 

faites pas bouillir le "chowder" apres avoir ajoute le poisson. 

POISSON 
Pour etre mangeable un poisson devrait 

etre parfaitement frais. U n bon poisson 
devrait avoir aussi les yeux clairs, les 
ou1es rouges, et les ecailles brillantes. 
Le poisson ne devrait pas avoir d'odeur 

desagreable et il devrait etre ferme. Pour obtenir la meilleure saveur 

faites cuire le poisson aussitot que possible apres l'avoir pris de la 

mer, de la riviere ou du lac. On devrait vider et ecailler un poisson 

aussitot apres l'avoir apporte du marche. Aussi lavez-le vite 

sans le tremper, et enlevez tout le sang. Saupoudrez l'interieur 

du poisson de sel et mettez-le dans un endroit froid jusqu'a ce 

qu'il soit desire. 
Les manieres les plus ordinaires pour cuire les poissons sont 

comme suit: Bouillir, cuire au four, griller et frire a la po~le. 

Cuire a la vapeur est aussi une maniere excellente, mais peu de 

personnes savent qu'on peut cuire les poissons de cette fa~on. 

POUR PREPARER LE POISSON 
1. Un Tron~on-Ceci est un morceau qui a ete coupe d'un 

gros poisson, comme le saumon, etc. 

2. Un Filet-Ceci est un morceau de poisson dans lequel on a 

enleve la peau et les aretes. 
3. Un Turban est un morceau de poisson qui est fa~onne 

d'une forme ronde et compacte. 

Pour Ecorcher un Poisson-Coupez a cote de l'arete princi

pale, en faisant usage d'un couteau a:ffile, et en enlevant la nageoire 

au dos; puis passez le couteau dessous la partie des aretes des 

ou1es et ecorchez la peau a l'arriere vers la queue, en tenant la 

partie des aretes des ou1es a vec le pouce et le doigt. Puis ecorchez 

la peau de !'autre cote de la m~me maniere. 

Pour Enlever les Aretes d 'un Poisson-On n' enleve pas les 

aretes des poissons comme le hareng et l'alose qui ont beaucoup 

d'aretes fines; mais on peut enlever celles des poissons tels que les 
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poissons blanc, le maquereau et la morue. Le moyen pour enlever les aretes est comme suit: Videz, lavez et ecorchez le poisson, et puis mettez-le sur une planche. Commencez a la queue et passez un couteau mince, affile sous la chair, pn~s de l'arete et detachez l'arete principale avec !'index. Gardez-vous d'endommager la chair; et quand la chair sur un c6te est detachee, alors glissez le couteau sur l'arete de !'autre c6te. Quand l'arete entiere est libre, enlevez-la de la chair. On peut enlever tous les petites aretes qui restent avec les doigts. 
On peut enlever la gout terreux qui gate certains genres de poisson d' eau fraiche, en frottant du sel sur le poisson et en le laissant reposer pour plusieurs heures. 
Suggestions-Si on met les poissons dans de I' eau chaude pour quelques minutes ils s'ecaillent plus facilement. Pour enlever les ecailles il y n'a rien de mieux comme instrument que I' etrille. Elle est bien superieure a un couteau. Les ecailles et les entrailles doivent etre enlevees et aussi le sang et la peau blanche, l'arete principale, aussit6t que possible, apres que le poisson a ete pris. Puis lavez, sechez, et gardez sur la glace. 
Pour Cuire un Poisson au Four-Pour cuire un poisson en entier choisissez un poisson de taille moyenne tel qu'un poisson blanc. Enlevez les yeux, mais laissez la queue et la tete au poisson. Videz et lavez le poisson. Puis sechez-le et enlevez les aretes. Frottez-le avec du sel, remplissez la cavite avec de la farce, en laissant assez d' espace pour la permettre de se gonfler un peu. Cousez le poisson en faisant usage d'un fil fort. Embrochez et nouez le poisson dans la forme de la lettre "S", s'il est assez grand pour cela. Assaisonnez, saupoudrez de farine et couvrez le poisson de beurre, de graisse ou de tranches de pore gras. Puis mettez le poisson sur un ratelier graisse dans une r6tissoire. Si le poisson est tres sec mettez-y des tranches minces de pore sale. Arrosez-le chaque 10 minutes. Quand le poisson est rissole, et qu'on peut percer la chair sans faire echapper le jus, enlevez les fils et la brochette, granissez de citron et de persil, et servez-le avec ou sans sauce au gout. 

Si on n'a pas un ratelier a poisson, placez des bandes de coton sous le poisson, avec lesquelles on peut enlever le poisson de la r6tissoire. 
Farce pour les Poissons Rotis- Prenez 1 tasse de miettes de pain, ! cuilleree a the de sel, l cuilleree a the de poivre Pure Gold, 1 cuilleree a the de persil Pure Gold, 4 cuillerees a table de beurre fondu. Ceci fait assez de farce pour un poisson de 4 a 6 livres. 
Farce No. 2-Prenez des miettes de pain, 1 reuf bien battu, 4 cuillerees a table de beurre fondu, 1 cuilleree a the de persil Pure Gold, 2 cuillerees a table d' oignon hache, un peu de poivre et du sel. Farcissez le poisson, cousez-le ou nouez-le, et puis faites-le. cuire. On peut ajouter 1 cuilleree a the de marinade hachee. 
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Eperlans Cuits au Four-Lavez et sechez les eperlans avec un 

linge propre. Arrangez-les sur un plat beurre. Couvrez-les d'une 

couche de miettes de pain frais, mais d'abord saupoudrez les poissons 

d'un peu de sel et de poivre Pure Gold. Mettez de petits mor

ceaux de beurre sur les miettes de pain, et faites cuire jusqu'a ce 

qu'elles soient rissolees. Servez Ies poissons a table dans le meme 

plat dans lequel ils ont ete cuits. Mettez le jus d'un citron sur 

les poissons au moment de les apporter a la table. 

Pour Frire un Poisson-N ettoyez le poisson et essuyez 

aussi sec que possible. Saupoudrez de sel, passez dans de la farine 

ou de la chapelure, ou dans un melange d' ceuf et de la chapelure. 

Puis faites frire en pleine friture. 

Pour Sauter un Poisson-Preparez de la m erne maniere que 

pour frire, et faites cuire dans une poele avec un peu de graisse; 

ou si prefere, passez dans de la farine de ble d'Inde. 

Pour Griller un Poisson-On peut fendre et griller un poisson 

de taille moyenne. 
On peut couper en tranches et griller un gros poisson comme 

un saumon ou un fletan. 
On peut couper et ouvrir a plat les petits poissons ou on peut 

les laisser en entier. 
Graissez le gril, mettez-y les poissons, saupoudrez de sel et de 

poivre, et s'ils ne sont pas huileux frottez-les avec de la graisse 

fondue. Faites griller d' abord le c6te sans peau d'un poisson 

fendu. Alors faites griller l'autre c6te jusqu'a ce que la peau soit 

croquante. 
Faites griller les petits poissons de 5 a 10 minutes, les gros 

poissons de 15 a 20 minutes. 
Etendu sur les poissons de la sauce maitre d'h6tel. Garnissez

les de tranches de citron ou de morceaux de persil. 

Assaisonnement pour les Poissons Grilles-Melangez ~ 

tasse d'huile a salade, 1 oignon hache, le jus d'un citron, ou 1 

cuilleree a table de vinaigre, des fines herbes. Trempez les poissons 

dans ce melange pour ! heure. Si on veut, on peut faire des 

ouvertures separees d'un pouce dans les poissons avant de les 

mettre dans l'assaisonnement. On peut ameliorer plusieurs genres 

de poissons secs par ce traitement. 

Harengs Fumes Grilles-Laissez-les pour 10 minutes dans 

de l'eau chaude. Puis essuyez-les et faites-l~s griller. Mettez-les 

dans un plat chaud. humectez avec du beurre, et servez. On 

prend de 7 a 8 minutes pour les griller. 

Poisson BouilL-Placez le poisson sur un plat et sur un 

morceau de coton a fromage. N ouez les bords de coton ensemble 

et mettez le poisson dans un chaudon d'eau bouillante. Ajoutez 

1 cutlJeree a the de vinaigre ou de jus de citron a chaque pinte d'eau. 

Faites cuire doucement de 10 a 15 minutes pour chaque livre. 

s~rv~z a vec une sauce. 
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Poisson Cuit sur Planche-Apres avoir nettoye le poisson placez-le avec le cote qui a la peau sur une planche chauffee. Mettez quelques morceaux de graisse sur le poisson. Placez des bardes etroites ou du pore sale sur le poisson. Saupoudrez -le de sel et de poivre. Faites-le cuire clans un four chaud. Arrosez-le souvent. Quand le poisson est cuit placez-y autour une bordure de pommes de terre a la duchesse. On peut preparer les pommes de terre de cette maniere avec un sac a patissierie et un tube a patisserie qui est en forme d' etoile. Brossez les pommes de terre avec un jaune battu d'ceuf qui a ete melange avec la meme quantite de lait. Laissez-les dorer clans le four, puis servez avec le beurre maitre d'hotel. Garnissez de citron et de persil. On peut employer une variete de garmtures. 

TABLE POUR LES POISSONS 
Pour Cuire a la vapeur ou au four-15 minutes pour chaque livre et 10 minutes en plus. 
Pour Cuire sur une Planche ou pour Sauter-20 minutes pour un morceau d'un pouce d'epaisseur. 
Saumon et Sauce aux Capres-2 tranches de saumon, i tasse de beurre, ! cuilleree a the de persil hache, 1 oignon, du sel et du poivre au gout. 
Placez le saumon clans un plat, mettez des morceaux de beurre sur le poisson et ajoutez les autres ingredients. Frottez un peu d'assaisonnement clans le poisson. Placez clans le four et arrosez-le souvent, quand il est cuit, prenez-le du four et egouttez pour une ou deux minutes. Puis mettez-le clans une assiette, versez sur le saumon de la sauce aux capres, et servez. On peut employer une sauce aux tomates a la place de la sauce aux capres. 
Cotelettes au Saumon-Coupez le saumon en tranches d'un tiers d'un pouce d'epaisseur, enlevez la peau et les aretes, assaisonnez de sel et de poivre, saupoudrez de farine, plongez-les clans un ceuf battu, roulez-les clans de la chapelure. Alors faites frire en pleine friture ou faites sauter clans une poele. 
Morue Salee a la Creme-1 tasse de morue emiettee, 1 tasse de pommes de terre crues, coupees en cubes. Mijotez doucement jusqu'a ce que les morceaux de pomme soient tendres (environ 15 minutes). Egouttez et ajoutez 1 tasse de sauce blanche claire et chaude. On peut faire cette sauce comme suit: 1 cuilleree a table de beurre, 1 cuilleree ,a table de farine, et 1 tasse de lait. Rechauffez et ajoutez 1 cuilleree a table de jus de citron. 
Pour appreter les poissons sales pour cuisson, trempez-les 24 heures clans de 1' eau froide. 
Les Boulettes de Morue-Faites cuire ensemble 1 tasse de morue et 2 tasses de pommes de terre crues, coupees en ~ubes. Mijoutez doucement jusqu'a ce que le melange soit tendre. Egout-
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tez, ecrasez et ajoutez 1 reuf battu, i cuilleree a the de poivre Pure 
Gold et 1 cuilleree a the de beurre. Deposez a vec une cuiller a 
table en pleine friture et faites frire. 

"Goldeyes" Fumes sont tres savoureux. On devrait les 

placer sur un plat peu profond qu' on a couvert de papier brun. 

Chauffez completement clans le four avec un feu modere jusqu'a 

ce que les poissons s'ouvrent. Apres les avoir fait cuire, on peut 

enlever la tete et la peau. Servez les poissons en entier sur un 

plat chaud, et garnissez-les de persil. Si on fait usage d'assez de 

papier i1 absorbera toute l'huile des poissons. 

Harengs Sales et Fumes-Enlevez les poissons de la boite, et 

arrangez-les sur un plat qu'on peut mettre au four. Saupoudrez 

les poissons de poivre Pure Gold, brossez-les avec du jus de 

citron et du beurre fondu. Versez-y le liquide qui reste clans la 

boite. Chauffez completement et garnissez de persil et de tranches 

de citron. 

POUR UTILISER DES RESTES DE POISSON 
Poisson en Escalopes-Employez · to us les restes de poisson 

froid qu'on peut avoir, coupez-les en petits morceaux et enlevez 

toutes les aretes. Faites une sauce blanche en faisant cuire 2 

cuillerees a table de beurre et 2 cuillerees a table de farine jusqu' a 

ce que le melange fasse des bulles, puis ajoutez 2 tasses de lait, 1 

cuilleree a the de sel, et du poivre blanc Pure Gold ou une pincee 

de poivre rouge Pure Gold. Beurrez un plat a gratin, mettez-y 

alternativement une couche de poisson puis une couche de sauce, 

jusqu'a ce que le plat soit rempli. Etendez des miettes de pain 

ou des morceaux de biscuits soda ecrases sur le dessus, ajoutez des 

morceaux de beurre, et faites cuire environ 20 minutes clans un 

four chaud. Si on desire, on peut ajouter un peu de persil, d' oignon 

ou de jus de citron comme saveur. 

Poisson au Cari-Faites usage des restes de poisson bouilli 

ou roti de toutes sortes, emiettez le poisson et enlevez toutes les 

aretes. Faites frire un oignon coupe en tranches clans un peu de 

beurre jusqu' a ce que 1' oignon soit bien rissole; ajoutez 1 tasse de 

lait chaud et 1 cuilleree a the de cari Pure Gold. Puis ajoutez 1 

cuilleree a table de farine qui a ete delayee avec un peu d'eau 

froide. N'y laissez pas de boulettes. Passez la sauce, mettez-y 

le poisson, chauffez ce melange jusqu'a ce qu'il soit chaud. Servez. 

Gateaux de Poisson-Prenez des restes de toutes sortes de 

poisson froid, emiettez-les et incorporez completement avec le 

poisson un peu de beurre et des pommes de terre en puree. As

saisonnez le tout de poivre blanc Pure Gold et de sel, au gout, 

ajoutez un peu de poivre rouge Pure Gold, si desire. Fa~onnez 

le melange en formes de g~teaux et faites-les frire en pleine friture 

jusqu'a ce qu'ils soient rissoles. Garnissez de persil et servez. 

Allouez 1 ou 2 minutes pour cuire. 
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Creme de Poisson-2 cuillerees a table de beurre, 2 cuillerees 
a table de farine, 1 tasse de lait, les jaunes de deux reufs durs, 
1 cuilleree a the de sauce "Worcestershire," 1 tasse de poisson 
bouilli froid qui a ete emiette. 

Confectionnez une sauce de beurre, de farine et de lait. Pilez 
les jaunes d'reufs et melangez-les avec la "Worcestershire, " ajoutez 
a la sauce blanche, puis ajoutez-y le poisson. Servez la creme de 
poisson sur des r6ties de graham aussit6t que le melange sera chaud. 
On peut omettre les jaunes d' reufs. 

Saumon et Riz- Recouvrez un moule de papier legerement 
beurre, et puis placez-y une couche de riz chaud cuit a la vapeur. 
Remplissez presque le moule de saumon bouilli froid qui a ete 
emiette et aussi assaisonnez de sel et de poivre Pure Gold et 
d'un peu de muscade rapee Pure Gold. ~ouvrez ce melange de 
riz et faites cuire a la vapeur pour 1 heure. Demoulez et placez 
sur un plat chaud, versez autour de ce mets une sauce aux reufs. 

Saumon en Boite--Pour preparer le saumon en botte, on 
peut le chauffer et ajouter assez de poivre Pure Gold et de sel 
au gout. Servez-le sur des r6ties. Versez sur le saumon de la 
sauce blanche. 

On peut appreter aussi le saumon en botte de cette maniere, 
placez la boite de saumon dans une marmite d'eau chaude pour 
20 minutes. Puis videz le saumon dans une assiette et versez-y 
de la sauce au beurre a laquelle on a ajoute des reufs durs coupes 
fin et du persil hache. · 

Pain de Saumon-1 petite boite de saumon, 1 tasse de biscuits 
soda ecrases, 1 reuf, ! tasse de lait doux; des petites quantites de 
muscade Pure Gold, de paprika Pure Gold et de sel. 

Enlevez toutes les aretes du saumon. Brisez le saumon en 
petits morceaux. Ajoutez 1' reuf bien battu, les assaisonnements 
et les morceaux de biscuits. Faites cuire dans un plat bien beurre 
pour 15 minutes. Servez chaud pour dejeuner. 

CRUST ACES ET COQUILLAGES 
Huitres sur les Coquilles-Servez les huitres sur la plus 

Qrofonde des coquilles. Allouez six huitres pour chaque personne. 
Arranges les huitres sur les assiettes avec de la glace ecrasee. Placez 
un quartier de citron dans le centre de chaque assiette. 

Coquetel aux Huitres-6 petites huitres crues, j pample
mousse, du jus de citron, du sel. Enlevez la membrane de la pam
plemousse. Coupez-la en petits morceaux. Ajoutez les huitres. 
Assaisonnez de jus de citron et de sel. Refroidissez. 

Coquetal au Homard-Allouez l tasse de homard, coupe en 
morceaux pour chaque coquetel, assaisonnez d'une cuilleree a 
table de catsup aux tomates, 1 cuilleree a table de jus de citron, 6 
gouttes de sauce "tabasco," i cuilleree a the de persil hache fin, 

2 
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et du sel au gout. Refroidissez completement, et servez en verres 
a coquetel. 

Huitres Sautees-Nettoyez 1 chopine d'huttres, saupoudrez 
des deux c6tes de sel et de poivre Pure Gold. Levez par la partie 
resistante et plongez clans des biscuits soda ecrases qui ont ete 
assaisonnes ou clans de la farine de ble d'Inde. Mettez 2 cuillerees 
a table de beurre clans une poele chaude, ajoutez les huitres. 
Faites rissoler sur un c6te, puis tournez l'huttre et faites rissoler 
!'autre c6te. 

Huitres avec Bacon-Choisissez de grosses huttres, assaisonnez 
de poivre Pure Gold et de sel. Enveloppez chaque huttre d'une 
tranche de bacon, coupee tres mince, et attachez avec un cure-dent 
en bois. Faites cuire clans une po~le chaude assez longtemps pour 
rendre le bacon croquant. Placez chaque huttre sur un morceau 
de r6tie. N'enlevez pas le cure-dent. Servez aussit6t. 

Matelote aux Huitres-1 pinte d'huitres, 1 pinte de lait, 3 
cuillen~es a table de beurre, i tasse de biscuits soda ecrases. 1 
cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de poivre Pure Gold. 

Enlevez les morceaux de coquilles, s'il y en a. Chau:ffez le 
lait et le beurre, ajoutez les huttres et leur liquide. Faites cuire 
les huttres jusqu' a ce que les bords bouclent. Ajoutez le sel, le 
poivre et les morceaux de biscuits. 

Beignets d 'Huitres-Confectionnez une pate d'une tasse et 
quart de farihe, 2 cuillerees a the de poudre a p~te Blue Ribbon, 
i cuilleree a the de sel, 1 ceuf battu, j tasse de lait ou de liquide 
des huitres. 

Melangez et tamisez les ingredients secs. Battez l'ceuf et le 
lait ensemble, puis incorporez le melange sec et le melange liquide. 
Battez jusqu' a ce que le melange soit lisse. Hachez 1 chopine 
d'huitres. Assaisonnez d'une cuilleree a table de jus de cit~n. 
Ajoutez-ceci a la pate. Faites frire. On peut laisser les huttres 
entieres, si desire. 

SAUCES POUR POISSON ET VIANDE 
Les Sauces Blanches-
1. Sauce Claire-1 cuilleree a table de farine, 1 cuilleree a table 

de beurre, 1 tasse de lait, i cuilleree a the de sel. 

2. Sauce Moyenne-2 cuillerees a table de farine, 2 cuillerees a 
table de beurre, 1 tasse de lait, i cuilleree a the de sel. 

3. Sauce Epaisse-3 cuillerees a table de farine, 3 cuillerees a 
table de beurre, 1 tasse de lait, i cuilleree a the de sel. 

Fondez le beurre, ajoutez la farine et remuez jusqu'a ce que le 
melange soit lisse. Ajoutez le lait chaud et brassez constamment 
jusqu' a ce que le melange bouille et s' epaississe. Assaisonnez. 
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Sauce au Buerre-Confectionnez comme une sauce blanche 
mais faites usage d'eau a la place de lait, et prenez deux fois autant 
de graisse. Ajoutez la moitie de la graisse juste avant de servir. 

Sauce aux ffiufs-A la Sauce au Beurre ajoutez 2 reufs durs. 
coupes en petits morceaux. 

Sauce "lUX Capres-A la Sauce au Beurre ajoutez ! tasse de 
capres, egouttes de leur liquide. Servez avec du mouton bouilli. 

Imitation Capres -Cueillez les graines de capucine bien 
grosses, mais qui ne sont pas devenues jaunes. Lavez-les et mettez
les dans une jarre de verre, ajoutez assez de vinaigre pour couvrir. 
On peut les employer apn~s 7 a 8 jours. 

Sauce Hollandaise-Defaites ! tasse de beurre en creme, 
ajoutez les jaunes de 2 reufs (1 a la fois) et battez bien. Ajoutez 
! cuilleree a the de sel, une pincee de poivre rouge Pure Gold et 
! tasse d'eau bouillante. Faites cuire dans un bain-marie, remuez 
constamment jusqu' a ce que le melange s' epaissise. Puis a la 
fin, ajoutez le jus d'un demi-citron. 

Sauce a la Menthe-Melangez 1 cuilleree a table de sucre 
blanc et ! tasse de vinaigre; ajoutez 2 cuillerees a table de menthe 
hachee fin, et laissez-la infuser pour une demi-heure dans un endroit 
frais avant d'apporter a la table. 

Servez avec agneau r6ti ou mouton r6ti. 
Sauce au Pain-! tasse de ~hapelure, 2 tasses de lait et 1 

oignon, piquez 6 clous de Giro fie Pure Gold dans I' oignon; 
faites bouillir jusqu' a ce que la sauce soit lisse. Enlevez I' oignon 
et incorporez dans la sauce 2 cuillerees a table de beurre avec ! 
cuilleree a the de sel et une pincee de poivre rouge Pure Gold. 
Battez jusqu'a de qu'elle soit bien lisse. Servez avec volaille 
rotie ou toutes sortes de gibier r6ti. 

Sauce Brune-2 cuillerees a table de beurre, 2 tasses de 
bouillon brun, 2 cuillerees a table de farine, ! cuilleree a the de jus 
d' oignon, ! cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de poivre blanc 
ou de poivre noir Pure Gold. 

Fondez le beurre, remuez jusqu'a ce qu'il soit brun fonce, 
ajoutez la farine, melangez bien. Ajoutez le bouillon et brassez 
constamment jusqu'a ce que le melange bouille. Ajoutez le jus 
d'oignon, le sel et le poivre. Alors la sauce est prete a servir. 

Sauce aux Olives-Ajoutez t tasse d'olives hachees a 1 tasse 
de sauce brune chaude. Bon pour le canard r6ti ou pour autre gibier. 

Sauce aux Noix-Ajoutez t tasse de noix hachees a 1 tasse de 
sauce chaude brune. 

Sauce a l'Oignon-Pelez une douzaine de petits oignons, 
mettez-les dans une casserole, couvrez d'eau bouillante, ajoutez 1 
cuillen~e a the de sel, et faites bouillir ! heure, puis egouttez et 
passez au tamis fin. Confectionnez une sauce blanche, ajoutez ! 
tasse d' oignon a 1 tasse de sauce. 

Ceci est bon pour volaill~ bouillie. 
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Sauce Tartare No. 1-Prenez 2 cuillerees a table de sauce 
"Worcestershire" et 2 cuillerees a table de vinaigre, 1 cuilleree a 
table de jus de citron et ! cuilleree a the de sel. Mettez-les clans 
un bol et placez-le clans une casserole d' eau bouillante pour 
chauffer. Mettez -} tasse de beurre dans une autre casserole, 
faites-le rissoler, passez-le et puis ajoutez-le aux autres ingredients. 

Servez la sauce chaude avec poisson bouilli. 

Sauce Vinaigrette-! cuilleree a the de sel, l cuilleree a the 
de paprika Pure Gold, une pincee de poivre blanc Pure Gold 
melanges avec 3 cuillerees a table de vinaigre "tarragon" ou de 
vinaigre ordinaire, 6 cuillerees a table d'huile, 1 cuilleree a table de 
cornichons, 1 cuilleree a the de persil Pure Gold, les deux haches 
fin. On peut ajouter 1 cuilleree a the de piment vert. 

Sauce aux Tomates-! botte de tomates ou 1-l tasse de tomates 
frakhes etuvees, 1 tranche d' oignon, 3 cuillerees a table de beurre, 
3 cuillerees a table de farine, ! cuilleree a the de sel, i cuilleree a 
a the de poivre Pure Gold. 

Faites cuire l'oignon avec les tomates pour 15 minutes, coulez 
a la passoire et ajoutez-ceci au beurre et la farine (auxquels les 
assaisonnements ont ete ajoutes). Faites cuire ensemble. 

Sauce a la Gelee de Groseille-A 1 tasse de sauce qui a ete 
faite pour servir avec de l'agneau r6ti, ajoutez ! tasse de gelee de 
groseille et 1 cuilleree a table de jus de citron. 

Beurre au Maitre d 'Hotel-! tasse de beurre, ! cuilleree a 
the de sel, 1 cuilleree a table de jus de citron, ! cuilleree a table de 
persil hache, i cuilleree a the de poivre Pure Gold. 

Mettez le beurre clans un bol et defaites-le en creme avec une 
cuiller en bois. Ajoutez sel, poivre et persil, puis ajoutez lentement 
le jus de citron. 

Sauce au Rai£ort No. 1-3 cuillerees a table de raifort rape, 
1 cuilleree a table de vinaigre, une pincee de poivre rouge Pure 
Gold, l cuilleree a the de sel, ! tasse de creme epaisse. Fouettez 
la creme jusqu'a ce qu'elle soit ferme. Puis ajoutez-la aux autres 
ingredients. 

Sauce au Raifort No. 2-A une tasse de sauce blanche 
moyenne ajoutez 3 cuillerees a table de raifort. 

Sauce Tartare No. 2-Mettez dans une casserole les jaunes 
de 4 reufs, et ajoutez ! cuilleree a the de sel et 1 cuilleree a the de 
moutarde Pure Gold; puis ajoutez alternativement 1 cuilleree 
a the d'huile d'olive et aussi de vinaigre (ajoutez-les tres graduel
lement) jusqu'a ce que la sauce soit la consistance desiree. Puis 
ajoutez 2 culllerees a table de marinade, d' oignon et de cornichon 
hache. 

Souvent cette sauce est trop acide. On peut }'employer avec 
huttres frites ou poisson, ou avec langue bouillie. 
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Sauce aux Canneberges-1 pinte de canntberges, 2 tasses de 
sucre et 1 chopine d'eau; lavez les canneberges, ajoutez l'eau; 
faites cuire ensemble clans une casserole couverte sur un feu modere 
mais constant. Faites bouillir de 5 a 7 minutes, enlevez du feu, 
versez clans une assiette profonde et laissez refroidir. Si on veut 
conserver les canneberges on peut les mettre aussit6t clans des 
jarres en verre sterilisees et fermez hermetiquement. Ou, pour 
une sauce lisse faites cuire 1! chopine de canneberges avec 1 chopine 
d'eau de 10 a 12 minutes, ou jusqu'a ce que les fruits soient tendres. 
Puis passez au tamis et ajoutez i livre de sucre, remuant bien clans 
la pulpe, apres avoir refroidi la sauce, elle est prete a employer. 

Servez avec dindon r6ti ou gibier. 

"Gravy"-Pour faire une sauce pour servir avec les r6tis, versez 
la plupart de la graisse, mais gardez assez pour avoir i tasse de 
graisse pour chaque i tasse de farine employee. Laissez refroidir 
un peu la graisse et ajoutez la farine, ! cuilleree a the de sel, i 
cuilleree a the de poivre Pure Gold. Ajoutez lentement 2 tasses 
d'eau bouillante, brassez constamment. Faites bouillir pour 3 
minutes. 

Sauce aux Abatis-Faites cuire les abatis (foie, creur, gesier) 
clans 3 tasses d'eau jusqu'a ce qu'ils soient tendres-environ 1 
heure. Enlevez du feu et hachez. Faites rissoler 1 cuilleree a 
table d'oignon clans 4 cuillerees a table de graisse. Faites refroidir, 
ajoutez 4 cuillerees a table de farine, 1 cuillen~e a the de sel, i 
cuilleree a the de poivre Pure Gold. Brassez jusqu' a ce que le 
melange soit lisse. Ajoutez le bouillon des abatis; faites cui re 3 
minutes. Ajoutez les abatis. 

VIA NOES 
Les genres les plus importants de 

viande sont eo m me suit: agneau, breuf, 
veau, mouton, cerf, pore, jambon et bacon. 
Les differentes especes de volaille sont 
poulet, dindon, canard, ole, etc. Le canard 

sauvage et le perdreau sont des exemples de gibier. 
La couleur de la viande doit etre claire et brillante. I1 ne 

devrait guere y avoir d'odeur a la viande et la chair devrait etre 
ferme et elastique au toucher 

On considere la viande surtout pour ses matieres en proteine, 
ses matieres minerales et sa graisse. A cause de ces matieres de 
proteine clans la viande, des sous-produits sont formes dans le 
corps humain et sont difficiles a eliminer. Manger trop de viande 
n'est pas bon pour la sante. 
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Rotissage 
Essuyez, parez, nouez ou embrochez dans la forme desiree. 

Placez la viande sur un r~telier dans une rotissoire et mettez les 
morceaux de graisse de la viande, dessus. Frottez la viande avec 
du sel et saupoudrez la viande et la rotissoire de farine. Mettez 
sur la partie la plus chaude du four pour saisir I' exterieur et pour 
rissoler la farine; puis mettez sur une tablette plus basse et reduisez 
la temperature. Arrosez souvent pendant la cuisson. 

Les meilleurs morceaux de breuf pour rotir sont I' aloyau, le 
filet et les premieres cotes. 

Table pour Rotissage 
Breuf, a moitie cru . . 10 a 12 minutes par livre, 15 minutes en plus. 
Mouton ............... 20 minutes par livre, 20 minutes en plus. 
Veau ............. 25 a 30 minutes par livre, 20 minutes en plus. 
Pore .................. 30 minutes par livre, 20 minutes en plus. 
Poulet ............................. 3 a 4 livres, 1 a 1! heures. 
Oie ..... ........................... 7 a 8 livres, 2! a 3 heures. 
Dindon ................................. 10 livres, 3 a 4 heures. 
Canard . . ......... . .... ... . ... . ..... 6 a 7 livres, 2 a 2! heures. 
Canard Sauvage ......................... 30 minutes a 1 heure. 

Grillage 
Enlevez la graisse de surplus de la viande. Graissez le gril. 

Mettez le gril pres de la flamme pour saisir la viande, puis placez-le 
a la partie la plus basse du four pour finir la cuisson. Retournez 
souvent la viande. Assaisonnez de beurre, de sel et de poivre. 
Pour un bifteck d'une epaisseur d'un pouce allouez 8 a 10 minutes 
pour griller. 

Les meilleurs morceaux de breuf pour griller sont l'aloyau, la 
culotte et le gite a la noix. 

Griller a la Poele 
Chauffez bien une poele de fonte. Enlevez toute la graisse de 

surplus du bifteck ou des cotelettes. Faites saisir les deux cotes 
de la viande, puis retournez la viande sou vent jusqu' a ce qu' elle 
soit cuite comme desiree. Assaisonnez de beurre, de sel et de 
poivre. 

Pour Braiser-Faites cuire la viande avec un peu d'eau dans 
une rotissoire couverte qui a ete placee au four. Les morceaux 
qui ne sont pas assez tendres pour rotir mais qui sont de trop bonne 
qualite poUr etuver SOnt Pmployes de Cette maniere. 

Ragout de Viande-(On peut employer les morceaux d'une 
qualite inferieure). Essuyez la viande; saisissez l'exterieur; puis 
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placez dans une marmite; ajoutez 1 tasse d'eau bouillante et couvrez 
bien la marmite. Laissez mijoter lentement jusqu' a ce que la 
viande soit tendre, en ajoutant assez d' eau seulement pour em
pecher la viande de bruler. Assaisonnez, une fois la viande cuite. 
Servez avec la sauce brune qui a ete faite du liquide de la marmite. 

Pour Fricasser-Faites sauter et servez avec une sauce. Les 
viandes tendres sont fricassees sans cuisson prealable; les viandes 
qui ne sont pas aussi tendres ont besoin de cuire dans de l'eau 
chaude avant de les fricasser. On peut cuire souvent le poulet 
ou le lapin de cette maniere. 

Pour Bouillir-Deposez la viande dans de 1' eau bouillante. 
L'eau rendra l'albumine ferme a l'exterieur de la viande et ainsi 
l'albumine empechera les jus de s'echapper. Faites cuire a cette 
temperature pour 10 minutes, puis laissez mijoter jusqu'a ce que 
la viande soit tendre. Par cette maniere de cuisson beaucoup des 
jus et de la saveur sont retenus dans la viande. Si l'eau bout alors 
elle est trop chaude. Toutes les viandes dures peuvent devenir 
tendres si elles sont cuites de cette maniere. On devrait garder 
l'eau pour les soupes. 

Duree pour Bouillir-Pour les viandes qui pesent moins de 
10 livre$ et qu'on veut faire cuire a l'eau, allouez 20 minutes pour 
chaque livre et 20 minutes en plus. 

Pour Etuver-Les viandes sont etuvees quand on veut retenir 
une partie des jus dans la viande et tirer 1' autre partie pour donner 
de la saveur a la sauce. Ainsi une portion de la viande est mise 
d'abord dans de l'eau froide et puis placee sur le feu. L'autre 
portion de la viande est rissolee dans une poele avant de l'ajouter 
a la viande dans l'eau. Toutes les viandes pour les etuvees devrai
ent contenir des os et de la graisse. Les os donnent de la force 
aux etuvees et la graisse ajoute de la richesse. Les legumes sont 
bons dans les etuvees car ils donnent de la saveur et ils aident ales 
epaissir. Les fines herbes et les epices les assaisonnement. La 
meilleure methode pour faire cuire les etuvees est dans un gros 
bain-marie, ainsi on peut etre certain que la temperature n'atteindra 
jamais le point d'ebullition. 

Chapelure et ffiuf Battu-La meilleure maniere pour faire la 
chapelure est pour frotter du pain rassis par un tamis metallique 
ou de l'hacher avec un hache-viande car les miettes doivent etre 
tres fines. Si on veut faire usage de la chapelure avec viande ou 
poisson, on peut ajouter une petite quantite de poivre Pure Gold 
et du sel. Si la chapelure est pour des mets doux, ajoutez un peu 
de sucre. On doit battre legerement les ceufs. C' est une bonne 
regie d'ajouter 1 cuilleree a the d'eau pour chaque ceuf. Roulez 
le morceau de viande ou de poisson, etc., d'abord dans la chapelure 
pour le rendre sec; laissez-le se secher un peu, puis plongez-le dans 
1' ceuf battu, egouttez-le et roulez-le encore dans la chapelure et 
laissez-l'y jusqu' a ce qu' on veuille le faire cuire. On peut faire 
usage de morceaux de biscuits soda ecrases. 
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Pour Degeler un Morceau de Viande Gelee-Mettez la 
viande dans de l'eau froide, et n'essayez pas de la cuire jusqu'a ce 
que la viande soit completement degelee. Ne degelez la viande 
qu'au moment qu'on veut la cuire. Pour determiner si la viande 
est bien degelee ou non, forcez une brochette de fer dans la partie 
la plus epaisse de la viande; s'il y a de la glace a l'interieur on le 
saura par la resistance offerte. 

Garnir la viande ajoute beau coup as' apparance. Des tranches 
de carotte font un bon effet avec le breuf bouilli, chaud ou froid. 
On peut faire usage de men the pour 1' agneau r6ti, chaud ou froid, 
et avec ou sans persil. Pour les r6tis de veau employez des tranches 
de citron. Pour les viandes bouillies ou pour les etuvees employez 
des capres, des oignons bouillis ou des cornichons. Des tranches 
de betterave vont bien pour le breuf bouilli ou pour les viandes 
froides. Pour volaille, poisson, et viandes froides, on fait usage 
generale:g1ent de persil. 

Breuf Emiette a la Creme-! livre de breuf sec en petites 
tranches, 3 cuillerees a table de graisse, 3 cuillerees a table de 
farine, 1! tasse de lait. 

Confectionnez une sauce blanche avec la graisse, la farine et le 
lait. Ajoutez le breuf et assaisonnez au gout. Servez-le sur des 
r6ties chaudes. 

Breuf a la Mode-Employez 4livres de breuf maigre. Coupez 
du lard sale ou du bacon en tranches minces, assaisonnez de jus 
d' oignon, de persil hache, de thym et de poivre Pure Gold, et de 
vinaigre. Faites des rayures sur la viande inserez-y les tranches 
de bacon. Faites rissoler 2 oignons dans 1 cuilleree a table de 
graisse. Mettez la viande dans la marmite et ajoutez ! boite de 
tomates et assez d'eau pour empecher du bruler. Couvrez bien et 
laissez mijoter pendant 3 heures. On peut ajouter d' autres 
legumes, si desire. 

Imitation Canard-Prenez un morceau de bifteck dans la 
ronde. Confectionnez une farce de meme que pour un dindon, 
etendez-la sur le bifteck; puis roulez la viande et attachez-la avec 
une ficelle. Faites cuire au four comme pour le breuf r6ti, mais pas 
pour aussi longtemps. On peut servir le bifteck chaud, ou si 
desire, laissez-le refroidir, en gardant la ficelle autour de la viande. 
Puis on peut couper la viande en tranches minces. Si on sert la 
viande froide, garnissez de tranches de citron ou de persil vert. 

Ragout de Breuf avec Pate-Il est possible de servir un bon 
dtner avec un seul mets si le mets contient la variete necessaire 
d'aliments tel qu'un ragout de breuf ou de mouton. 2 livres de 
viande d'une qualite inferieure est assez pour 4 a 6 personnes. 
Coupez la viande en morceaux d'une epaisseur d'un pouce, assai
sonnez de sel et de poivre et saupoudrez de farine. Mettez les os 
dans de l'eau froide et faites chauffer lentement; quand l'eau 
atteint le point d'ebullition mettez-y la viande qui a ete rissolee 



Les Viandes 41 

dans une poele avec un peu de graisse. Ajoutez 1 ou 2 petits 
oignons en tranches qui ont ete rissoles avec la viande; et si desire 
1 pied de celeri ou ! tasse de tomates egouttees donne une bonne 
saveur. Faites mijoter 1 heure, puis ajoutez 1 carotte et 1 navet de 
moyenne grandeur qui ont ete nettoyes et coupes en petits morceaux. 
Faites cuire 2 heures ou jusqu' a ce que la viande soit tendre; ! 
heure avant de servir mettez dans la marmite 6 pommes de terre 
en tranches. Goutez et assaisonnez davantage, si desire, et ecumez 
toute la graisse de la surface; 10 minutes avant le diner, mettez 
la pate dans la marmite et faites cuire sans enlever le couvercle. 

La Pate-2 tasses de farine, 1 cuilleree a the sel, 4 cuillerees a 
the rases de poudre a pate Blue Ribbon, tamisez ensemble et 
melangez en une pate lisse avec 1 tasse (plus ou moins) de lait ou 
d' eau. Deposez avec une cuiller sur un morceau de viande ou de 
legume, couvrez bien et apres 10 minutes mettez la pate cuite sur 
un plat chaud, ou placez autour de plat dans lequel on sert le ragout. 

Bifteck Hamburg-Prenez 1 livre de breuf cru maigre, passez
le au hache-viande ou hachez fin; assaisonnez bien de sel, de poivre 
et de quelques gouttes de jus d' oignon, puis ajoutez l tasse de lait. 
Fa~onnez en formes de gateaux de viande et faites cuire. On 
peut ajouter un peu de muscade rapee et 1 reuf battu legerement. 

Bifteck Suisse-Prenez une tranche de bifteck dans la ronde. 
Choisissez un morceau d'une epaisseur d'un a deux pouces. Sur les 
deux cotes du bifteck introduisez de la farine, en faisant usage pour 
ceci d'un marteau a bifteck. Placez la viande dans une poele et 
faites-la rissoler sur les deux c6tes dans de la graisse de bacon. · 
Puis ajoutez assez d'eau pour couvrir en partie et laissez mijoter 
pendant 2 heures. Pelez un petit oignon pour chaque personne 
qui va etre servie; faites bouillir a demi pendant 5 minutes, egouttez 
et placez autour de la viande pour finir de cuire. Ou bien, on peut 
trancher les oignons et les mettre dessus la viande. La sauce de 
la viande devrait etre epaisse, brune et bien assaisonnee. 

Bifteck avec Oignons-Coupez tres fin 6 oignons, mettez-les 
dans une casserole avec 2 tasses d' eau chaude, 2 cuillerees a table 
de beurre, ! cuilleree a the de poivre Pure Gold, et du sel. Sau
poudrez les oignons d'un peu de farine; puis laissez-les etuver 
jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Ayez pret un bifteck qui a ete 
grille, mettez-le dans la casserole avec les oignons, laissez mijoter 
pendant 5 a 10 minutes. Apportez a la table bien chaud. 

Pain de Veau-Essuyez 3 livres de veau maigre, enlevez la 
peau et la membrane. Hachez fin ou passez au hache-viande, puis 
ajoutez! livre de pore gras sale (hache fin aussi), 1 tasse de miettes 
de pain, ! tasse de lait, 2 cuillerees a table de jus de citron, ! 
cuilleree a table de sel, ! cuilleree a the de poivre Pure Gold et 2 
cuillerees a table d' oignon hac he. Mettez le melange dans un 
plat, rendez le dessus du pain lisse, et brossez-le avec le blanc d'un 
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reuf, si desire, et faites cuire lentement au four 2! heures, en arrosant 
avec! tasse de graisse de pore. Piquez souvent pendant la cuisson, 
pour que la graisse puisse etre absorbee par la viande. Servez 
chaud ou froid, et coupez en tranches minces. 

Cotelettes de V eau-Trempez les cotelettes dans un reuf 
battu et roulez-les dans de la chapelure. Puis faites-les sauter 
lentement dans de la graisse chaude, retournez souvent les cote
lettes jusqu' a ce que elles soient bien cuites. Prenez du feu, et 
versez sur les cotelettes une sauce brune et chaude; servez-les 
chaudes. On peut les garnir de persil. 

Pouding Y orkshire-1 tasse de lait, 1 tasse de farine, 2 reufs, 
! cuilleree a the de sel. Melangez le sel et la farine, ajoutez-y les 
reufs qui ont ete battus pendant 2 minutes, en faisant usage d'un 
fouet pout les reufs, puis ajoutez graduellement le lait. Couvrez 
le fond de deux lechefrites chaudes de graisse de breuf qui a ete 
prise du r6ti. Puis versez le melamge dans les lechefrites a une 
profondeur d'un demi-pouce. Mettez dans un four chaud et 
faites cuire 20 minutes. Reduisez la temperature pendant la 
cuisson. Coupez en carres pour servir. 

Cotelettes de Pore-Essuyez les cotelettes, saupoudrez de 
farine et de poivre Pure Gold, placez dans une poele chaude, et 
faites cuire lentement jusqu'a ce que elles soient tendres et bien 
rissolees sur chaque cote. 

Cotelettes de Pore avee Pommes Frites-Arrangez les 
cotelettes de pore sur un plat, et autour des cotelettes mettez des 
tranches de pommes. Pour appreter les pommes enlevez les creurs, 
coupez en tranches d'un demi-pouce, et faites frire dans de la 
graisse qui reste dans la poele. 

Cotes de Pore Rotis-Choisissez un long morceau de cotes. 
Essuyez bien, saupoudrez d'un peu de sel et de poivre Pure Gold. 
Etendez une farce sur les cotes, roulez et attachez les cotes de pore 
et faites cuire dans un four bien chaud environ 1! heure. 

Filets de Pore Rotis-Placez 1 ou 2 filets dans un plat. Sau
poudrez-les de sel et de poivre Pure Gold. ~tendez une farce 
bien assaisonnee sur les filets. Roulez-les et attachez-les. Mettez 
quelques tranches de lard sur les filets. Faites cuire dans un four 
modere. Duree de cuisson, 30 a 40 minutes par chaque livre de 
viande. 

Ragout Irlandais-Ce mets est delicieux et economique et on 
peut le faire de toutes sortes de viandes. Enlevez la plupart de 
graisse d'un morceau de viande de 2 livres, et coupez-le en petits 
morceaux. Pelez et tranchez 3 livres de pommes de terre, et aussi 
1! livre d'oignons. Mettez d'abord un rang de pommes de terre 
dans une marmite, ensuite un rang d'oignons, puis un rang d~ 
viande. Continuez a mettre tous les ingredients dans la marmite 
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en ranges comme cela. Saupoudrez bien de sel et de poivre. 
Ajoutez 1 ou 2 tasses de bouillon, couvrez bien la marmite et 
laissez etuver pendant 2 ou 3 heures, mais ne faites pas bouillir. 

Jambon Bouilli-Avant de faire bouillir un jambon lavez-le 
bien a 1' eau chaude a laquelle a ete ajoutee un peu de soda a pate. 
Ratissez le jambon, puis rincez-le a !'eau froide. Mettez-le sur 
le feu, en pla~ant le c6te avec la peau vers le haut de la marmite. 
Couvrez completement d'eau. Laissez mijoter lentement pendant 
3 ou 4 heures, selon la grandeur; si le jambon cuisait rapidement il 
s'emietterait. Une fois le jambon cuit, prenez-le de la marmite et 
enlevez la peau du jambon lorsqu'il est encore chaud, mais laissez 
sur le jambon toute la graisse. Piquez la partie graisse de la 
viande de clous de girofie, puis mettez la viande clans un four 
chaud pour rissoler un peu, ou saupoudrez la graisse de chapelure 
pendant qu'il est chaud. On devrait faire refroidir completement 
avant de le couper. Les condiments pour jambon bouilli sont 
moutarde, vinaigre epice, catsup ou marinades. 

Tete Fromagee-Les bajoues de la tete d'un pore sont gardees 
et salees avec les jambons et les epaules; mais le reste de la tete 
est coupe en morceaux et est trempe durant la nuit dans de l'eau 
salee; le matin suivant, lavez bien la viande et mettez sur le feu clans 
un chaudron avec assez d'eau pour couvrir la viande seulement 
(on peut ajouter, si desire, lcs pieds de pore qui ont ete nettoyes). 
Laissez mijoter lentement jusqu' a ce que les os se detachent de la 
viande; puis mettez la viande clans une casserole et enlevez tous 
les os; coupez la viande en petits morceaux; assaisonnez au gout, de 
sel, de poivre Pure Gold et de la sauge. Versez sur la viande le 
bouillon du chaudron. Mettez la viande clans un endroit froid et 
laissez-la se prendre; une fois froide, enlevez la graisse du dessus 
de la casserole. Coupez la tete fromagee en tranches et servez-la 
avec des pommes de terre cuites au four ou en puree. 

Mouton au Cari-Prenez la viande d'une epaule de mouton. 
essuyez-la et coupez en morceaux d'un pouce. Il devrait y avoir 
3 tasses de viande. Mettez la viande clans la marmite, couvrez-la 
d'eau froide et amenez vite au point d'ebullition; passez par une 
passoire. Remettez la viande a la marmite, et couvrez-la d'une 
pinte d' eau bouillante, ajoutez 3 oignons coupes en tranches, t 
cuilleree a the de poivre Pure Gold et un peu de thym Pure Gold 
et un brin de persil. Laissez mijoter jusqu' a ce que la viande so it 
tendre, enlevez la viande du feu, egouttez le liquide, faites-le 
epaissir avec l tasse de beurre et l tasse de farine qui ont ete cuits 
ensemble avec le liquide. A la farine ajoutez t cuilleree a the de 
cari Pure Gold, t cuilleree a the de sel, et l cuilleree a the de 
poivre Pure Gold. Ajoutez la viande a la sauce, rechau:ffez et 
servez avec du riz cuit a la vapeur. 

Certaines personnes n'aiment pas l'odeur forte du mouton. On 
peut reduire cette odeur forte en enlevant la peau rose et la graisse 
de surplus. 
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Les Abats 
Presque tous les abats comme creur, foie, etc., devraient etre 

trempes pendant 1 heure avant de les cuire. 

Foie-Le foie de veau est le meilleur. Faites-le tremper 
pendant 1 heure dans de l'eau froide, ou coupez-le en tranches d'un 
demi-pouce et laissez-le pour 5 minutes dans de l'eau bouillante. 
Egouttez, essuyez et enlevez les veines, s'il yen a, et la membrane. 

Pour Griller le Foie-Saupoudrez de sel et de poivre Pure 
Gold. Placez sur un gril graisse, et faites griller pendant 5 minutes 
en retournant souvent. Servez tres chaud, assaisonnez bien. 

Foie et Bacon-Faites griller le bacon sur une poele. Roulez 
le foie dans de la farine de ble d'Inde. Faites-le sauter dans la 
graisse du bacon dans la poele. Lorsque le foie devient entierement 
brun il sera cuit. A la graisse qui est dans la poele ajoutez 1 
cuilleree a table de jus de citron et 2 cuillerees a table de catsup 
aux tomates. 

Rognons-Les rognons d'agneau sont les plus tendres. Les 
rognons se gatent facilement; s'ils sont frais ils auront une apparence 
lisse et lustree. Laissez tremper pendant 1 heure, enlevez la mem
brane, fendez les rognons en longueur, parez toutes les parties 
bleuatres, s'il y en a. I1 est necessaire de faire cuire les rognons 
pendant quelques minutes seulement, ou bien pour longtemps. 
Car apres quelques minutes de cuisson, les rognons seront tendres. 
Mais si on les faire cuire en peu plus longtemps que cela, ils devien
dront durs et i1 sera necessaire de les cuire pendant plusieurs 
heures pour les rendre encore tendres. 

Rognons Etuves (Agneau)-Appretez les rognons, ajoutez les 
assaisonnements, faites sauter dans une poele avec un peu de 
graisse et puis mettez-les dans un plat chaud. Dans la poele 
faites sauter ! cuilleree a table d'oignon hache fin; ajoutez 3 cuil
lerees a table de farine et 1! tasse de bouillon chaud. Assaisonnez, 
ajoutez les rognons, rechauffez et servez. 

Rognons Etuves (Breuf)-Faites etuver les rognons dans de 
l'eau salee jusqu'a ce qu'ils soient cuits, mettez sur un plat chaud, 
assaisonnez, faites epaissir et assaisonnez le bouillon, colorez de 
caramel et versez-le sur les rognons. 

(Les rognons sont employes sduvent avec du bifteck pour faire 
un pate de viande). 

Ris de Veau-Laissez-les tremper dans de l'eau froide pendant 
plusieurs heures. Faites bouillir a demi pour 10 minutes. Egout
tez, enlevez les parties grasses, etc. Faites cuire de la maniere 
desiree tel que sauter, griller, frire, etc. On peut les appreter avec 
une sauce blanche. Ils sont servis le plus souvent sur des r6ties. 

Creur de Veau-Lavez-le, enlevez les veines, les arteres, et le 
sang caille. Farcissez et cousez le creur. Saupoudrez de sel et de 
poivre Pure Gold. Roulez-le dans de la farine, et rissolez dans 
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de la graisse chaude. Mettez sur un plat petit mais profond, couvrez d'eau bouillante a mi-hauteur du cceur. Fermez le couvercle bien sur le plat, et faites cuire au four lentement pendant 2 heures, arrosez-le chaque 15 minutes. Faites epaissir le liquide, assaisonnez-le de sel et de poivre et versez autour du cceur avant de servir. 
Farce pour Creur-2 tasses de miettes de pain, 1 oignon hache, assaisonnements, 2 cuillerees a table de beurre, assez d'eau chaude pour humecter. 
Buffle-On peut appr~ter la viande du buffie de la m~me maniere qu'on fait cuire le bceuf, c'est a dire: bouilli, grille, cuit au four ou frit a la po~le. 
Cerf- Puisque les poils s'attachent souvent a la viande, on devrait nettoyer avec soin la viande avant de la cuire. Les meilleurs morceaux pour rotir, griller ou frire sont de la longe ou de la selle du cerf. Les regles qui sont donnees pour cuire le bceuf ou le mouton sont les m~mes que celles qu'on suit pour cuire le cerf. I1 est necessaire de faire etuver les parties dures. La gelee de grosseille est le meilleur condiment pour servir avec la venaison, ou si desire, on peut la garnir de morceaux de citron. 
Langue Bouillie-Si la langue est salee, trempez-la pendant une nuit dans assez d'eau froide; le matin suivant mettez-la sur le feu avec assez d'eau froide pour couvrir, faites-la bouillir lentement de 3 a 4 heures, selon la grandeur, pelez la langue quand elle est encore chaude, laissez-la refroidir. Une fois froide, coupez en tranchez tres minces. Si la langue est fratche alors trempez-la pendant une nuit dans de 1' eau froide, dans laquelle on a mis une poignee de sel. 

Recettes pour les Restes de V iande 
Regles Generales: 

1. Enlevez la peau, le cartilage et la graisse de surplus et les parties dures. 
2. Coupez la viande en des, ou en tranches minces, ou bien hachez fin. 
3. Employez les os pour le bouillon. 
4. Assaisonnez au gout. 
5. Rechauffez avec soin, evitez une seconde cuisson. 
6. Rendez l'apparence aussi attrayante que possible. 
Pain de Riz et de Viande-2 tasses de viande cuite, hachee, 1 cuilleree a the de sel, ! tasse de miettes de pain, du poivre Pure Gold, du persil, 1 ceuf (on peut l'omettre si desire), 3 tasses de riz bouilli, du jus d' oignon, du bouillon ou de la sauce brune. Assaisonnez la viande et melangez-la avec les miettes de pain et 1' ceuf battu; ajoutez assez de bouillon pour faire fa~onner le melange· en forme d'un pain. Couvrez l'interieur d'un moule de 3 tasses de riz, remplissez le moule de viande, recouvrez le haut de 



46 Livre Culinaire Blue Ribbon 

la viande avec le restant du riz, couvrez bien et faites cuire a la 

vapeur pendant 45 minutes. 
Gateau de Breuf-2 tasses de bceuf r6ti hache, de la sauce 

brune du r6ti, 2 tasses de pommes de terre en puree, des assaison

nements. 
Melangez les ingredients excepte les pommes de terre. Mettez 

dans un plat beurre et couvrez le melange de pommes de terre en 

puree. Brossez les pommes avec un ceuf battu. Faites cuire au 

four jusqu' a ce que les pommes de terre soient legerement dorees. 

Hachis Rissole-! tasse de viande, 2 tasses de pommes de 

terre en puree, i tasse d' eau bouillante, i cuilleree a table de graisse, 

des assaisonnements, du jus d' oignon. 
Mettez le melange dans une poele dans laquelle 1 cuilleree a 

table de graisse a ete chauffee. :Etendez-y uniformement le me

lange, faites cuire sur un feu modere, pour qu'il se rissole lentement 

mais ne brule pas. Faites cuire environ ! heure, n' agitez pas. 

Pliez comme pour une omelette, On peut employer le meme 

melange pour faire les petits gateaux de viande, qu'on fait rissoler 

a la poele. 
Veau en Escalopes-2 tasses de veau cuit, hache, 2 tasses de 

sauce blanche claire, 1 tasse de miettes de pain, assaisonnements. 

Melangez les ingredients, versez sur une lechefrite graissee, 

couvrez d'une demi-tasse de miettes de pain beurrees. Faites 

cuire pendant 15 minutes. 
Restes de Viande avec Pate-Arrangez de la viande cuite, 

coupee en des, avec des legumes dans un plat a gratin, couvrez de 

sauce brune ou de bouillon. Assaisonnez. Couvrez d'une pate, 

coupez un trou dans le centre de la pate pour laisser la vapeur 

s'echapper. Faites cuire dans un four chaud pendant 15 minutes, 

puis reduisez la chaleur et faites cuire 20 minutes davantage. 

Viande avec Riz et Legumes-1 oignon, 2 tasses de viande 

froide, hachee menu, 2 tasses de tomates, 2 cuillerees a table de 

beurre ou de graisse de lard, 1 tasse de riz. 
Mettez le beurre dans une poele et faites-y rissoler legerement 

les oignons, coupes fin, ajoutez le riz, et faites-les rissoler, mais 

prenez garde de ne pas bruler. Puis ajoutez les tomates et 1 

chopine d'eau chaude, couvrez et faites cuire jusqu'a ce que le riz 

soit tendre. Ajoutez plus d'eau, si necessaire. Assaisonnez de sel, 

de poivre Pure Gold et d'un peu de poivre rouge ou de poudre 

de cari, si desire; puis mettez dans la poele la viande hachee et 

faites rechauffer. 
Viande avec Farine de Ble d 'lnde-On peut faire ce mets 

avec les memes genres de viandes fraiches qu'on emploie pour les 

sou pes, par exemples: les tetes et les pieds de pore, des morceaux 

de bceuf, etc. Faites bouillir la viande avec assez d'eau pour bien 

couvrir jusqu'a ce que la viande se detache des os; puis prenez 

la viande de la marmite. Enlevez tousles os, coupez la viande ou 

hachez fin, retournez-la au bouillon dans la marmite; ajoutez du 
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sel, du poivre et des fines herbes Pure Gold. Laissez bouillir encore et faites lier avec de la farine de ble d'Inde. Faites cuire completement. Mettez dans des plats pour se prendre, lorsque la viande est froide, coupez-la en tranches et faites frire dans de la graisse de lard sale ou de la graisse de saucisse. On peut faire usage des restes de toutes sortes de viandes froides qui ont ete hachees fin, avec de la sauce brune a la place des viandes fratches. 
J ambon a la Creme-Confectionnez une sauce blanche de 2 cuillerees a table de beurre, 2 cuillerees a table de farine, 1 tasse de lait, ! cuilleree a the de sel, et i cuilleree a the de poivre Pure Gold. Ajoutez 1 tasse de jambon cuit, hache menu. Servez sur des r6ties. Des champignons qui ont ete rissoles d'abord au beurre ajoutent beaucoup a la saveur. 
Rachis de Breuf Sale-1 tasse de breuf sale, hache, 1 tasse de pommes de terre bouillies, hachees, 1 cuilleree a table d' oignon hache, i cuilleree a th' de poivre Pure Gold, 1 cuilleree a table de graisse. Faites rissoler 1' oignon dans la graisse, ajoutez les autres ingredients et faites chauffer. 

Legumes et Accompagnements 
POUR SERVIR AVEC VIANDES ET POISSON 

1. Breuf, Sale-Pommes de terre, chou, carottes, betteraves, panais, navets, marinades. 
2. Breuf, Roti-Pommes de terre, betteraves, haricots verts, macaroni, riz bouilli, courge, navets, ou tous les legumes qui sont en saison; raifort, sauce aux champignons et pouding 

Yorkshire. 
3. Bifteck-Meme que pour breuf r6ti. 
4. Breuf, Bouilli-Pommes de terre, oignons, carottes, navets, panais et pates cuites. 
5. Poulet, Bouilli-Pommes de terre, riz bouilli, panais, tomates, navets; gelee de groseille, sauce aux canneberges, sauce au celeri, ou sauce aux huttres; pates cuites. 
6. Poulet, Roti-Pommes de terre, haricots verts, betteraves, celeri, ble d'Inde, chou-fleur, courge, et tous les legumes en saison, gelee de groseille ou autres gelees acides. 
7. Canard-Pommes de terre, ble d'Inde, haricots verts, oignons, riz bouilli, courge, sauce aux pommes. 
8. Oie-Pommes de terre, haricots verts, macaroni cuit au four, oignons, riz bouilli, courge, navets, sauce aux pommes, sauce aux abatis de volaille. 
9. Dindon-Pommes de terre, haricots verts, ble d'Inde, panais, oignons, patates, courge, tomates, navets, gelee aux canneberges, gelee de prunes ou de groseille, ou autres gelees acides; 

farce de saucisses. 
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10. Gibier-Ceci a besoin d'une gelee acide; pommes de terre, 

tomates, epinards, et les salades vont bien avec toutes sortes 

de gibier. 
Poisson Cuit au Four-Haricots verts, ble d'Inde, laitue, 

pommes de terre en puree, patates, courge; sauce au beurre, 

ou sauce hollandaise. 
Poisson Bouilli-Pommes de terre, courge, navets, tomates; 

raifort, citron, sauce aux tomates, ou sauce tartare. 

Poisson Frit-Concombres, pommes de terre, courge, tomates; 

raifort, sauce tartare. 

11. Agneau, Roti-Pommes de terre, haricots verts, ble d'Inde, 

epinards, petits pois verts, asperges, chou-:fleur, courge, 

navets, sauce a la menthe; marinades. 

12. Mouton-Pommes de terre, macaroni cuit au four, oignons, 

panais, navets, courge; gelee de groseille, sauce a la menthe; 

narinades. 
13. Pore, Roti-Oignons, riz bouilli, pommes de terre, patates, 

tomates, courge; sauce aux pommes ou pommes frites. 

14. Avee les Saueisses de Pore servez sauce aux pommes ou 

pommes fri tes. 
15. Ris de Veau-Petits pois, asperges, chou-:fleur, tomates; 

macaroni et fromage. 

16. Veau-Pommes de terre, asperges, raifort, panais, chou-:fleur, 

epinards, patates. 

17. Cerf, Roti-Oignons, pommes de terre en puree, courge, 

navets; gelee de groseille ou autres gelees acides. 

VOLAILLE ET GIBIER A PLUMES 
De tousles oiseaux que nous employons 

pour ' aliment tels que la poule et le 
poulet, les dindons, les canards domes
tiques et les oies, etc., sont classes comme 
volaille. La caille, la perdrix, le tetras, les 

canards sauvages et les oies sauvages, etc., sont classes comme gibier. 

Leur Valeur Alimentaire-La chair du canard et de l'oie est 

comme le pore; elle est si grasse qu'elle n'est pas facile a digerer. 

La chair blanche de la poitrine de toutes sortes de volaille est 

tres tendre, mais elle n'a pas une saveur si bonne que la chair de 

la cuisse. 
Pour Choisir une Volaille-Un poulet n'ayant pas plus de 5 

mois est classe comme poulet de "printemps"; mais un oiseau de 

plus d'un an est classe comme poule. Une volaille qui a pris 

toute sa croissance a plus de saveur qu'une volaille plus jeune. 
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Un poulet ou une jeune poule a les ptttes jaunes et souples et 
le brechet est moins dur que pour une ·rieille poule. Les poules 
plus vieilles ont les brechets durs, leur ptau est plus jaune et plus 
epaisse. Elles sont plus grasses et elles )nt plus de plumes. 

Un jeune dindon a les memes carac1eres qu'un jeune poulet. 
Mais en outre, un bon dindon aurait une poitrine grasse, les pattes 
noires et la chair blanche. Un jeitne dindon a les ergots petits. 
Generalement, les dindes sont meilleures 'lue les dindons. 

La trachee-artere dans un jeune cam.rd ou dans une oie est 
assez cassante pour se briser facilement entre le pouce et l'index, 
leurs pattes sont souples et jaunes. Ni les canards ni les oies ne 
sont bons a manger s'ils ont plus d'un an 

Pour Nettoyer et Appreter une Volaille-Enlevez le duvet 
en flambant la volaille par-dessus une fumme. Tirez les petites 
plumes en faisant usage d'un petit coutetu ~vec une bonne pointe 
ou des pinces a epiler. Coupez la tete. Coupez a travers la peau 
autour de la cuisse 1! pouce sous la joitture de la cuisse, prenez 
garde de ne pas couper les tendons; casse~ l'os a cette coupure, puis 
tirez la patte, et en meme temps les te1dons. Dans le cas d'un 
vieil oiseau, enlevez separement les tendms, en faisant usage d'une 
brochette d'acier. Faites une coupure 1. travers la peau sous le 
brechet assez grande pour laisser entrer la main. Avec la main, 
enlevez les entrailles, le gesier, le creur et le foie. Assurez-vous 
de ne pas pressez le doigt au centre, puisque si on crevait la 
vesicale du fiel, elle donnerait un gout am~r a tout ce qu'elle touche. 
Enlevez les poumons et les rognons de~ c6tes et de 1' os dorsale, 
aussi le jabot et la trachee-artere, tirez enbas la peau de cou, coupez 
le cou pres du corps, en laissant la peau a$ez tongue pour s' attach er 
sous le dos. Enlevez la glande oleifian1e et lavez soigneusement 
1' oiseau, puis essuyez-le bien a l'interieur et a 1' exterieur. 

S'il y une odeur desagreable qui suggere que la volaille a ete 
gardee pour trop longtemps, lavez-la redans et dehors avec de 
l'eau dans laquelle il y a du soda a pitt. Saupoudrez la volaille 
dedans avec du charbon de bois, aussi pla<ez une portion du charbon 
de bois sous les ailes. 

Pour Brocheter une Volaille-Apr~s avoir farci une volaille, 
cousez la peau du cou p~r-dessus le dos. Puis, placez une tongue 
brochette a travers l'aile, le corps et !'autre aile. Pressez les 
ailes pres du corps. Aussi mettez une bnchette a travers la cuisse, 
le corps et 1' autre cuisse. Passez une icelle sur les bords de la 
brochette qui projetent, et nouez fortement au dos pour maintenir 
la volaille. Les cuisses peuvent etre croisees et attachees sur la 
queue. Les ailes et les cuisses peuven: etre maintenues en en
tourant le corps d'une ficelle, si vous n'avez pas de brochette. 
Coupez soigneusement la ficelle pour ne pas dechirer la peau. 

Pour Rendre Tendre une Vieille ?oule-Prenez une vieille 
poule et faites-la etuver ou cuire a la vap!Ur de 2 a 4 heures. Puis 
faites-la r6tir au four, en arrosant souvert. 
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Garnitures et Hors d~(Euvres-Avec du dindon employez 
du persil, des morceaux de celeri, des rouelles de carotte, ou des 
saucisses sautees. 

A vec de 1' oie on peut faire usage de cresson et aussi une de
coration de canneberges de couleur rouge et vive. 

Servez de la sauce aux canneberges avec du dindon, de la sauce 
aux pommes avec de l'oie, de la sauce a !'orange ou de la gelee de 
groseille avec du canard sauvage. 

Poulet Roti-Appretez, nettoyez, farcissez et embrochez un 
poulet de 4 livres. Frottez-le avec du sel et du poivre Pure Gold, 
placez des bardes de lard sur la poitrine et mettez-le dans une 
r6tissoire couverte. Saupoudrez le fond de la r6tissoire de farine. 
Placez dans un four chaud, et une fois la farine rissolee, arrosez 
avec i tasse de beurre qui a ete fondu dans ! tasse d'eau bouillante. 
Reduisez la chaleur du four et arrosez chaque 10 minutes jusqu'a 
ce que le poulet so it cuit. Si 1' eau sur le fond de la r6tissoire 
s'evapore, ajoutez-en davantage. Un poulet de 4 livres demande 
1! heure pour r6tir. 

Simple Farce-Prenez 2 tasses de miettes de pain, assaisonnez 
avec de sel et du poivre, et ajoutez 1 cuilleree a the chaque de 
persil Pure Gold et de sarriette Pure Gold, et! cuilleree a the 
de marjolaine Pure Gold; humectez d'un quart d'une tasse de 
beurre fondu. 

Remplissez la cavite du poisson ou de la viande, mais n'y 
mettez pas trop de farce; cousez 1' ouverture, si c' est de la viande 
on peut la maintenir par une ficelle. Cette farce est tres bonne 
pour le poisson, la volaille, le gibier, etc. Pour les canards em
ployez de la sauge Pure Gold au lieu de la sarriette, du persil 
et de la marjolaine Pure Gold. Si on veut servir la farce froide, 
ajoutez 1 ceuf battu. 

Farce aux Huitres-Omettez les assaisonnements et ajoutez 
! tasse d'huitres. 

Farce au Celeri-Ajoutez a la farce ! tasse de celeri hache. 
Farce aux Pommes de Terre (Pour Oie R6tie)-2 tasses de 

pommes de terre chaudes en puree, 1 ceuf, 1 oignon hache fin, i 
tasse de beurre, ! cuillen~e a the de sel, i tasse de miettes de pain, 
i tasse de pore gras sale ou de bacon, hache menu, 1 cuilleree a 
the de sauge Pure Gold. 

Farce aux Marrons (Pour Dindon R6ti)-2 tasses de marrons, 
i tasse de lait, t cuilleree a the de poivre Pure Gold, 1 cuilleree 
a the de sel, i tasse de beurre, 1 tasse de miettes de pain. 

Ecalez et emondez les marrons. Faites-les cuire dans de 1' eau 
salee et bouillante jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Egouttez et 
pilez, en faisant usage pour ceci d'un presse-puree. Ajoutez i 
tasse de beurre, du sel, du poivre et du lait. Faites fondre le 
reste du beurre, melangez-le avec les miettes de pain. Puis 
ajoutez les miettes au melange de marrons. 
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Farce pour Canard-On peut employer une farce aux arachides 
pour le canard. Confectionnez-la de la m~me maniere que pour une 
farce aux marrons, en faisant usage d'arachides au lieu de marrons, 
et n 'ajoutez qu'un quart de tasse de beurre. 

On peut aussi employer une farce de pain pour le canard. On 
la confectionne comme suit: Couvrez des morceaux de pain sec 
d' eau bouillante. Aussit6t que le pain a absorbere I' eau, serrez le 
pain pour enlever I' eau. Assaisonnez le pain avec du sel, du 
poivre Pure Gold, du beurre fondu et 1' oignon hache menu. 

Poule Bouillie-Appretez, nettoyez et embrochez une poule 
de 4 livres, placez-la sur un nltelier dans un chaudron. Couvrez 
a peine d 'eau bouillante, couvrez le chaudron, et faites cuire la 
poule jusqu'a ce qu'elle soit tendre, en la retournant de temps en 
temps. Ajoutez le sel pendant la derniere heure de cuisson. I1 
ne faut pas farcir une poule bouillie. Une volaille qui a ete cuite 
a la vapeur garde mieux sa saveur. 

Maniere de Decouper une Volaille pour Etuver ou pour 
Fricasser-Suivez les m~mes instructions pour nettoyer une 
volaille. Coupez a travers la chair a la cuisse, pliez les pattes en 
arriere et enlevez-les. Separez la seconde jointure de la cuisse. 
Enlevez les ailes et coupez les bouts. Separez le dos de la poitrine 
en coupant a travers les c6tes. Coupez la poitrine en deux avec un 
couperet. 

Pour Etuver-Couvrez les morceaux de poule d' eau bouillante. 
Faites mijoter jusqu'a ce qu'ils soient tendres, ajoutez du sel 
apres mi-cuisson. 

Poulet Frit-Roulez les morc&aux de poulet etuve dans de la 
farine, plongez-les dans un reuf battu, et puis roulez encore dans 
de la farine. Faites rissoler le poulet dans de la graisse ou dans 
du beurre. Servez avec une sauce brune. 

Poulet Fricasse-Appretez le poulet seton les instructions 
donnees dessus. Couvrez le poulet a mi-hauteur d'eau bouillante 
et faites cuire lentement jusqu'a ce que les morceaux de poulet 
soient tendres. Puis enlevez le poulet et faites sauter. Reduisez 
le bouillon et liez-le. On peut ajouter un peu de creme. Versez 
la sauce autour du poulet, ou servez-la separement. Les biscuits 
a the chauds, coupes en deux sont tres bons avec ce mets. 

Poulet a la Maryland-Roulez des morceaux de poulet etuve 
dans de la farine, plongez-les dans un reuf battu, puis roulez dans 
de la chapelure. Placez la viande dans une lechefrite avec des 
morceaux de lard sale ou avec de la graisse du poulet. Couvrez 
la lechefrite et faites cuire le poulet pendant 30 minutes. Servez 
avec une sauce creme, du bacon grille ou des beignets de ble d'Inde. 

Avis--si le poulet est tendre on peut le cuire sans I' etuver 
prealablement. 

Pate de Poule- 1 poule etuvee, coupee en morceaux, 2 tasses 
de sauce brune, du persil, la pate qu' on emploie pour faire les 
biscuits a the, voyez page 80. 
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Placez la poule dans un plat creux beurre, ajoutez la sauce 
brune, chauffez et ajoutez le persil et couvrez le melange avec la 
piite. Faites cuire dans un four chaud. 

Petits Pates de Poulet-Prenez 1 chopine de creme, 1 cuilleree 
a table de fecule de ma1s, 1 chopine de poulet cuit, tres peu hache. 

Amenez au point d'ebullition la moitie de la creme dans une 
casserole. Melangez le restant de la creme avec la fecule de ma1s 
et ajoutez ce melange a celui qui est dans la casserole aussitot 
qu'il commence a bouillir. Lorsque le melange epaissit, enlevez-le 
du feu, ajoutez la poulet hache, et assaisonnez au gout de sel, de 
poivre blanc Pure Gold et autres assaisonnements, si desire. 
Couvrez des petits moules d'une pAte feuilletee. Faites cuire les 
petits piitt~s au four, et une fois froids, placez dans ces petits pates 
une cuilleree pleine de poulet. 

Pain de Poulet-Un melange d'une moitie de poulet et de 
veau ou de pore est presque aussi bon qu'un melange qui est fait 
entierement de poulet. Employez 2 tasses de viande cuite en 
des, 2 tasses de celeri coupe en petits morceaux, 2 tasses de bouillon, 
2 cuillierees a table de gelatine Pure Gold, ! tasse d'eau froide, 
1 cuilleree a the de jus d' oignon. 

Trempez la gelatine dans de 1' eau froide pour 5 minutes. Ajou
tez la gelatine et le jus d'oignon au bouillon bouillant. Assaisonnez 
de sel et de poivre au gout. Enlevez du feu, ajoutez la viande et 
le celeri et mettez dans un moule pour se prendre. 

Oie Rotie avec Farce aux Pommes de Terre.-Flambez, 
enlevez les petites plumes, lavez bien dans de l'eau savonneuse, 
puis videz. Lavez dans de I' eau froide et essuyez. Farcissez, 
embro~hez et saupoudrez l'oie de sel et de poivre Pure Gold. 
Placez des bardes de lard sale sur la poitrine. Placez sur un 
ratelier dans une lechefrite, mettez dans un four chaud et faites 
cuire 15 a 20 minutes par livre. Arrosez chaque 15 minutes avec 
la graisse dans la Iechefrite. Enlevez le lard a la derniere demi
heure de cuisson. Placez l'oie sur un plat, coupez les ficelles, puis 
enlevez les ficelles et les brochettes. Garnissez a vec du cresson 
et des canneberges. Servez avec de la sauce aux pommes. Quel
ques fois, on fait bouillir a demi une oie avant de la r6tir. 

Canard Roti-Nettoyez et farcissez le canard, frottez l'ex
terieur et l'interieur avec du sel. Ne farcissez pas trop le canard. 
Mettez des bardes de lard sur la poitrine du canard et faites cuire 
dans un four modere pendant 1 heure, si le canard est jeune. Si 
le canard est vieux, faites bouillir a demi ou faites cuire a la vapeur 
jusqu'a ce qu'il soit tendre, avant de le faire rotir. Servez avec 
de la gelee de groseille. 

Dinde Rotie-N ettoyez, farcissez et embrochez la din de. 
Frottez la surface entiere avec du sel. Mettez dans une rotissoire 
et couvrez la poitrine de bardes de lard. Faites cuire dans un 
four modere. Arrosez la dinde chaque 15 minutes pendant la 
cuisson. Il faudra environ 4 heures pour faire cuire une dinde de 
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10 livres. Pour arroser la din de employez j tasse de beurre fondu 
dan~ 1 tasse d'eau bouillante, quand vous n'en avez plus, arrosez 
la dtnde avec la graisse clans la r~tissoire a laquelle on a ajoute 2 
tasses d'eau bouillante. Servez avec de la gelee de canneberges. 

Ragout de Dinde-Coupez toute la viande qui reste d'une 
dinde r~tie en morceaux aussi gros que possible. Cassez les os et 
mettez-les clans une marmite avec assez d' eau froide pour les 
couvrir, faites bouillir pendant 1 heure, puis coulez le liquide des os. 
Assaisonnez le liquide avec du sel, du poivre et un peu de persil 
hache ou de sel de celeri Pure Gold. Puis remuez clans le 
melange de la farine qui a ete delayee avec un peu de lait froid. 
Aussi ajoutez t tasse de lait et du beurre de la grosseur d'un reuf. 
Remuez le melange sur le feu jusqu'a ce qu'il ait la consistance de 
la creme, ensuite mettez clans la marmite les morceaux de dinde. 
Puis faites mijoter 5 minutes avant de servir. 

LE GIBIER A PLUMES 
Tous les oiseaux aquatiques devraient etre 

manges aussi frais que possible car leur chair est 
huileuse et elle devient bient~t ranee. Si on a une 
grande quantite de gibier en main a une fois, il est 
mieux de faire cuire le gibier jeune d'abord, puis 
de faire cuire les vieux oiseaux un ou deux jours 
plus tard, car on peut garder le vieux gibier pour 
plus longtemps que le gibier jeune. Il est necessaire 
de faire cuire les vieux oiseaux pour plus longtemps 
que ceux qui sont jeunes. On peut faire cuire le 

gibier jeune un peu plus vite que la volaille. La meilleure saveur 
est obtenue en preparant le gibier simplement. Comme regie 
generate le gibier avec la chair brune peut etre servi a moitie cru, 
mais le gibier avec la chair blanche devrait ~tre bien cuit. 

Les canards et les oies sauvages sont si huileux qu'il faut les 
laver avec du savon et de l'eau chaude, ou bien avec de l'eau 
chaude et du soda a pate avant de les vider. De cette maniere 
seulement est on sur de bien les nettoyer. La saveur repugnante 
des canards sauvages est causee par l'huile clans la peau. Si 
l'odeur est tres forte on peut peler les canards, puis les etendre de 
beurre; saupoudrez bien de farine et mettez clans un four tres 
chaud et faites r6tir. 

Les instructions pour vider et embrocher qui sont donnees pour 
la volaille sont les m~mes que pour le gibier a plumes. 

Pour Enlever la Saveur Sauvage-Quelques fois il est 
desirable d'enlever la saveur sauvage avec les gros oiseaux, car il y 
a certaines personnes qui ne l'aiment pas. Il y a plusieurs manieres 
de le faire. (1) Pelez un citron et mettez-le clans l'interieur de 
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l'oiseau. Placez-y un nouveau citron chaque 10 ou 12 heures. 
Continuez a faire cela pendant 1 ou 2 jours. Ce traitement en
levera la saveur desagreable de la plupart des oiseaux. (2) Mettez 
le gibier dans de !'eau salee pendant 10 ou 12 heures. (3) On peut 
mettre pendant 2 ou 3 heures le gibier dans de !'eau dans laquelle 
i1 y a du soda a p~.te. (4) Faites bouillir a demi dans de l'eau qui 
contient 1 ou 2 oignons. (5) Saupoudrez l'interieur de charbon de bois. 

Le gibier a plumes est farci generalement avec un oignon 
tranche ou une pomme pour aider a enlever la saveur forte. On 
ne mangez pas les morceaux de pomme ou d'oignon qui sont 
employes comme farce. 

Les Lapins ou les lievres sont bona manger seulement lorsqu'ils 
sont j~unes. Videz-les aussit6t tues. Ne les pelez pas jusqu'a 
ce qu'on veuille les faire cuire. 

Lapin Cuit au Four-Coupez le lapin et placez dans une 
marmite d'eau chaude. Faites mijoter environ 20 minutes. En
levez l'eau, egouttez et saupoudrez la viande de sel et de poivre 
Pure Gold. Roulez dans de la farine, plongez dans un ceuf battu, 
roulez dans de la chapelure. Placez dans une lechefrite bien 
graissee et faites cuire dans un four chaud pendant 20 minutes. 
Arrosez avec de la graisse de bacon. Placez les morceaux de 
lapin dans un plat et versez-y la sauce qui a ete faite dans la leche
frite dans laquelle on a fait cuire le lapin. 

DECOUPAGE DE VOLAILLE ET DE 
GIBIER A PLUMES 

On devrait bien aiguiser le couteau a decouper avant de 
l'apporter a la table. Toujours essayer de decouper un oiseau 
aux angles droits avec les fibres de la chair. 

La forme bizarre de la volaille la rend difficile a decouper, mais 
on peut bien amoindrir cette difficulte en plongeant verticalement 
la fourchette dans le centre precis du brechet, puis gardez la 
fourchette dans cette position jusqu'a ce qu'on ait fini de decoupage. 
U ne seconde fourchette sera necessaire, specialement pour un gros 
oiseau comme un dindon. 

Volaille et Gibier a Plumes-Enlevez les cuisses en glissant 
le couteau entre la cuisse et le corps jusqu'a ce qu'on trouve l'os, 
ensuite renversez la cuisse et ouvrez la jointure, puis enlevez la 
cuisse avec la pointe du couteau. Lorsqu'on enleve les ailes, on 
peut couper une partie de la poitrine en meme temps, en decoupant 
pres des c6tes. Apres avoir trouve la jointure, etendez l'aile 
pour exposer la jointure, et puis detachez-la avec le couteau. 
Alors on peut trancher le filet. 
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Din de Rotie-Elle est decoupee de la m erne maniere que pour 
toute volaille, mais essayer de faire les coupes attrayan.tes sans 
ruiner l'apparence de l'oiseau. Les tranches sont faites dans une 
direction transversale. 

Oie Rotie- Les tranches sont decoupees de la poitrine avec un 
mouvement en has et en haut du couteau. Les cuisses et les ailes 
sont enlevees de la maniere habituelle. 

Le Canard est servi de la meme maniere que l'oie, mais comme 
les cuisses sont considerees les meilleures parties, on les enleve 
generalement d 'abord. 

Canard "Canvasback"-La chair seule de la poitrine est 
utilisee. On la tranche apres avoir enleve les ailes. 

Les Cailles, Les Pigeons et d'autre petit gibier a plumes sont 
fendus en deux en longueur. 

METHODES V ARIEES POUR F AIRE 
CUIRE LES OEUFS 

Les reufs sont un aliment tres estime car ils contiennent la 
proteine et la graisse sous une forme tres facile a digerer. A cause 
de la grande quantite de fer qu'ils contiennent ils sont un aliment 
de grande valeur pour les enfants et les malades. 

On peut preserver les reufs qui ont ete pondus recemment en 
les mettant au "cold storage" ou avec la poudre a preserver les 
reufs "water glass." Une autre maniere pour conserver les reufs 
est de les empaqueter dans de la sciure de bois, du sel, de la chaux 
ou bien d'enduire les coques avec du saindoux, de la paraffi.ne ou 
de la cire. Cependant, le "cold storage" et l'emploie du "water 
glass" sont les methodes les plus effi.caces. 

Lavez toujours les reufs avant de les employer. Gardez-les 
dans un endroit frais. 

On peut empecher le jaune d'un reuf de devenir dur en couvrant 
le bol dans lequel on a mis le jaune, d'un linge qui a ete rince dans 
de !'eau froide. Ou bien, on peut couvrir le bol de papier de 
paraffin e. 

ffiufs a la Coque-Placez les reufs dans une casserole et couv
rez-les d'eau bouillante. Couvrez la casserole et laissez-la dans un 
endroit chaud de 6 a 8 minutes. Ou bien, on peut couvrir les 
reufs d' eau froide et amenez 1' eau au point d ' ebullition. 

ffiufs Durs-Appretez de la meme maniere que pour les reufs 
a la coque, mais laissez les reufs dans de 1' eau chaude pendant 45 
minutes. Ou, on peut faire bouillir les reufs pendant 15 minutes. 
Plongez les reufs tout de suite dans de I' eau froide pour ne pas qu'ils 
cuisent davantage et aussi pour empecher la decoloration des jaunes. 
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ffiufs Cuits au Four-Beurrez de petits moules individuels, 
mettez-¥ un rang de miettes de pain beurrees, cassez soigneusement 
un reuf dans chaque moule, couvrez de miettes de pain, puis mettez 
les moules dans une lechefrite d' eau et faites cuire au four jusqu' a 
ce que les blancs des reufs soient fermes. 

On peut cuire aussi les reufs dans de petites tomates. Enlevez 
une tranche au bout pres de la tige de la tomate, creusez la pulpe, 
mettez un reuf dans chaque tomate, saupoudrez de sel et de poivre 
Pure Gold. Couvrez les reufs de miettes de pain beurrees et 
faites cuire au four. 

ffiufs aux Epinards- Hachez des epinards cuits, assaisonnez 
a vec de beurre et du sel. Mettez 1 cuilleree a table d' epinards dans 
chaque moule individuel beurre, saupoudrez d'une cuilleree a table 
de fromage rape, puis mettez un reuf dans chaque moule. Couvrez 
tous les reufs d'une demi-cuilleree a table de fromage. Faites 
cuire jusqu'a ce que les reufs se soient pris. Servez aussit6t. 

ffiufs a la Creme-3 reufs durs, 1 cuilleree a table de beurre, 
1 cuilleree a table de farine, 1 tasse de lait, l cuilleree a the de sel, 
i cuilleree a the de poivre Pure Gold, 5 tranches de r6tie, du persil. 

Confectionnez une sauce blanche claire avec le beurre, la farine, 
le lait et les assaisonnements. Ajoutez les reufs coupes en tranches 
et servez sur les r6ties. On peut ajouter aussi des petits pois, 
des champignons ou autres legumes a sauce blanche. 

ffiufs Poches-Frottez legerement le fond d'une poele avec du 
beurre, puis remplissez aux trois quart d' eau bouillante. Cassez 
l' reuf dans 1' eau bouillante, reduisez la chaleur et faites cuire de 
3 a 5 minutes. Servez les reufs sur des r6ties beurrees. On peut 
pocher aussi les reufs dans du lait, du bouillon ou du jus de tomate. 

On peut empecher les blancs de s'etendre en mettant quelques 
gouttes de jus de citron ou de vinaigre dans 1' eau. 

ffiufs Brouilles-4 reufs, ! tasse de lait, des assaisonnements, 
2 cuillerees a table de beurre. Battez un peu les reufs, ajoutez les 
assaisonnements et le lait. Chauffez la poele, mettez-y le beurre 
et une fois fondu, versez-y le melange. Faites cuire jusqu' a ce 
que le melange soit cremeux, en remuant pour empecher les reufs 
de s'attacher a la poele. (On peut employer une grande quantite 
de lait et faire cuire le melange au bain-marie pour obtenir un 
melange plus cremeux). Garnissez avec des r6ties. On peut 
ajouter, si desire, des champignons, ou du fromage, ou des tomates, 
ou de la viande coupee en petits morceaux. 

ffiuf en Nid-Arrangez le blanc d'un reuf bien fouette sur une 
r6tie beurree. Faites une depression au centre et mettez-y le 
jaune de 1' reuf pas battu. Saupoudrez de sel. Faites dorer dans 
un four modere. 

Omelette Cremeuse-2 reufs, l cuilleree a the de sel, ! cuil
leree a table de beurre, i cuilleree a the de poivre blanc Pure 
Gold, 2 cuillerees a table de lait, ou d'eau. 

Separez les jaunes des blancs. Battez les jaunes jusqu' ~ ce 
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qu'ils soient legers et cremeux; ajoutez le sel, le poivre et le lait. 
Fouettez les blancs jusqu'a ce qu'ils soient fermes. Puis coupez-les 
et pliez-les dans le premier melange. Chauffez la poele et mettez 
du beurre sur les cotes et le fond de la poele. Puis versez-y le 
melange en etendant uniformement. Faites cuire lentement 
jusqu' a ce que 1' omelette se gonfle et soit doree legerement en 
dessous. Si desire, placez la poele au four, jusqu' a ce que 1' omelette 
se seche en haut. Pliez, retournez, mettez sur un plat chaud et 
servez aussitot. 

Pour Plier et Tourn er une Omelette-Si 1' omelette n' est 
pas dans une vraie poele a omelette, tenez la poele par le manche 
avec la main gauche. Avec un couteau faites deux incisions d'un 
demi-pouce vis-a-vis l'une de !'autre et a angles droits du manche 
de la poele. Placez le couteau sous la partie de 1' omelette qui est 
le plus pres du manche. Inclinez la poele a une position presque 
verticale. Si on pousse !'omelette soigneusement avec le couteau, 
on peut la plier et la tourn er sans emietter 1' omelette. 

Differentes Omelettes-On peut faire toutes sortes d'ome
lettes en pliant dans les omelettes les accompagnements tels que 
sardines, tomates, jambon, hultres, fromage, champignons, maca
roni, morceaux de rognons ou quelque autre chose qu'on desire 
ajouter ou qu'on ait sous la main. Les bouts d'asperges sont tres 
bons dans une omelette. La cuisiniere ingenieuse peut faire une 
variete de mets attrayants en suivant ces suggestions. On peut 
etendre des legumes cuits sur I' omelette tout juste avant de la plier. 

Omelette Douce-N'employez pas de poivre mais ajoutez un 
peu de sucre-environ 1 cuilleree a the pour chaque ceuf. Faites 
une omelette simple, et une fois cuite, saupoudrez de sucre a la 
partie superieure. On peut mettre au-dessus, de la confiture, de 
la gelee, de la marmelade ou des conserves. Ou si desire, etendez
ceci sur !'omelette tout juste avant de la plier. 

<Eufs aux Anchois-Appretez des r6ties, etendez-les avec du 
beurre et la pate d'anchois, mettez un ceuf poche sur chaque 
morceau de r6tie. On peut employer de la pate de sardine, si prefere. 

<Eufs au Cari- 3 ceufs durs, 2 cuillerees a table de beurre, 2 
cuillerees a table de farine, ! cuilleree a the de sel, ! cuilleree a the 
de cari Pure Gold, i cuilleree a the de poivre, 1 tasse de lait. 

Fondez le beurre, ajoutez la farine et les assaisonnements et 
ajoutez graduellement le lait chaud. Coupez les ceufs en huit 
morceaux en longueur, et rechauffez dans la sauce. 

<Eufs Farcis-Faites mijoter 6 ceufs pendant 30 minutes, 
prenez-les de l'eau et enlevez les coques. Coupez les ceufs en deux 
en longueur, enlevez les jaunes pendant qu'ils sont encore chauds, 
et ajoutez 1 cuilleree a the de beurre, une pincee de sel et! cuilleree 
a the de moutarde Pure Gold, melangee dans un peu de vinaigre. 
Melangez bien et puis replacez dans les blancs. Servez les ceufs 
sur de la laitue. Ces ceufs sont tres bons pour un dejeuner de 
pique-nique. 
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LEGUMES 
Les legumes forment une partie tres 

essentielle de notre alimentation et les 
legumes en feuilles ont ete nommes des 
aliments "protecteurs." Ils sont estimes 
pour les sels mineraux et les vitamines; ils 
donnent en outre le "volume." Les legum
ineux sont riches en proteine. Les legumes 

qui poussent sous la terre sont riches en hydrates de carbone. 
Servez les legumes tous les jours. Ils sont necessaires pour 
maintenir la bonne sante de la famille. 

Regles Habituelles pour la Cuisson des Legumes 
1. Achetez les legumes en saison. 
2. Choisissez les legumes qui sont en bon etat et qui sont d'une 

grosseur moyenne. 
3. Si les legumes sont :fletris, trempez-les dans de l'eau froide pour 

leur retidre leur fraicheur. 
4. Lavez bien les legumes, pelez ou raclez, si les peaux doivent 

etre enlevees. 
5. Si les legumes doivent etre bouillis, ayez de l'eau bouillonnante 

at ajoutez 1 cuilleree a the de sel pour chaque pinte d'eau. 
6. Faire cuire a la vapeur est mieux que bouillir, car la matiere 

soluble n' est pas perdue. 
7. Ne laissez pas les legumes dans de I' eau une fois cuits. Egouttez 

et gardez-les chauds en les mettant au-dessus de I' eau bouillante. 
8. Faites cuire les legumes d'une saveur forte dans une casserole 

sans couvercle. 
9. Pour economiser le combustible, on peut cuire dans le four les 

legumes dans un plat couvert avec un peu d'eau; si on fait usage 
du four pour autres choses. 

Table pour Bouillir les Legumes 
Artichauts .................................. 25 a 40 minutes. 
Asperges .................................... 20 a 30 minutes. 
Betteraves (jeunes) ............... ................. 45 minutes. 
Betteraves (vieilles) .............................. 3 a 4 heures. 
Bie d'Inde sur Epi ........................... 12 a 25 minutes. 
Carottes .................................... 30 a 50 minutes. 
Ce!eri. ...................................... 20 a 30 minutes. 
Chou Brocili ..................................... 20 minutes. 
Chou (coupe en morceaux) .................... 25 a 40 minutes. 
Chou-:fleur ........................ . ......... 20 a 30 minutes. 
Choux de Bruxelles ........................... 25 a 30 minutes. 
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Courge a la Moelle ........................... 15 a 20 minutes. 
Courge (d'ete) ............................... 20 a 30 minutes. 
Courge (d'hiver) ............................. 30 a 40 minutes. 
Epinards .................................... 15 a 25 minutes. 
Haricots Verts ............................... 30 a 45 minutes. 
N a vets ..................................... 30 a 45 minutes. 
Oignons .................................... . 35 a 50 minutes. 
Panais ....... ............................... 30 a 50 minutes. 
Petits Pois Verts ............................. 20 a 60 minutes. 
Poireaux .................................... 15 a 35 minutes. 

Le temps requis pour la cuisson des legumes varie selon leur 
fratcheur et leur :ige, alors les tables pour la cuisson ne sont utiles 
que comme guides. 

POMMES DE TERRE 
Les pommes de terre sont meilleures pour employer tard en 

ete ou en automne. 
La matiere minerale est soluble dans 1' eau, et elle peut ~tre 

perdue pendant la cuisson quand les pommes de terre sont cuites 
dans de 1' eau. Les meilleures methodes pour cuire les pommes de 
terre sont: cuire au four, bouillir dans leur peau, ou faire cuire a 
la vapeur. 

Pour Bouillir-Lavez et raclez les pommes de terre nouvelles, 
mais ne les pelez pas. Faites cuire a la vapeur ou bouillir dans 
assez d'eau salee pour les couvrir. Une fois cuites, egouttez, 
remettez-les au feu et agitez pendant quelques minutes pour les 
bien secher. 

Mettez toujours les pommes de terre dans de 1' eau bouillante 
salee-ne les mettez jamais dans de l'eau froide ou tiede. 

On devrait peler et tremper les pommes de terre d'hiver dans 
de l'eau froide avant de les bouillir. Faites cuire dans de l'eau 
bouillante salee, et suivez les instructions pour les pommes de 
terre nouvelles. 

Pommes de Terre Cuites au Four-Choisissez des pommes 
de terre lisses et d'une grosseur moyenne. Bien lavez et brossez 
avec une brosse a legumes. Mettez dans une lechefrite et faites 
cuire dans un four chaud de 45 a 60 minutes. Piquez les peaux 
une fois les pommes cuites, pour laisser echapper la vapeur. 

Si on est presse, pour faire cuire les pommes au four, on peut 
les faire bouillir a demi dans leur peau avant de les cuire au four. 

Pommes de Terre Farcies-2 cuillerees a table de beurre, 
i tasse de lait chaud, 1 cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de 
poivre Pure Gold, 6 pbmmes de terre cuites au four. 

Choisissez des pommes de terre d'une grosseur moyenne et 
faites cuire au four en suivant la recette pour les pommes de terre 
cuites au four. Enlevez les pommes du four et coupez-les en deux. 
Puis, sans briser la peau enlevez l'interieur. Pilez-ceci, ajoutez les 
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assaisonnements, le beurre et le lait et remplissez les pelures avec 
le melange en laissant le haut rugueur. Placez dans un four chaud 
pendant 10 minutes ou jusqu'a ce que les pommes de terre soient 
un peu dorees. On peut ajouter le blanc d'un reuf fouette; ceci 
fait un melange plus delicat et plus leger. 

Pommes de Terre '' Franconia' '-La vez et pelez des pommes 
de terre de la m~me grosseur, et une heure avant que la viande pour 
le diner soit cuite, mettez les pommes de terre dans la r6tissoire 
autour de la viande. Arrosez-les avec la graisse de la viande 
chaque fois que la viande est arrosee. 

Pommes de Terre en Escalopes-Lavez, pelez et tranchez 
les pommes de terre. Mettez un rang de pommes dans un plat a 
gratin beurre, assaisonnez avec du sel et du poivre Pure Gold. 
Saupoudrez legerement de farine, parsemez avec des noisettes de 
beurre. Continuez a ajouter d'autres rangs jusqu'a ce que le plat 
soit presque rempli. Ajoutez du lait chaud jusqu'a ce qu'il touche 
presque la surface. Couvrez le dessus de miettes de pain beurrees. 
Faites cuire jusqu'a ce que les pommes soient tendres, environ 1 
heure. U n peu d' oignon hache va tres bien dans ce mets. 

Pommes de Terre en Puree-Pour chaque 2 tasses de pommes 
(environ 3 pommes d'une grosseur moyenne) ajouter 2 cuillerees 
a table de beurre, et environ i tasse de lait chaud et une pincee de 
poivre Pure Gold. On peut ajouter un peu de sel, si necessaire. 
Ecrasez bien les pommes avec un pilon a pommes de terre ou avec 
une fourchette jusqu'a ce que les pommes soient cremeuses. Em
pilez legerement dans un legumier chaud. 

Pommes de Terre Frites "Boston"-Apres avoir pele les 
pommes de terre, trempez-les pendant 1 heure dans de l'eau froide, 
sechez-les parfaitement dans un linge, puis taillez-les en lanieres, 
en tranches, ou servez-vous d'un couperet fa~onne. Apres avoir 
fait cela, ne les humectez pas encore. Appretez, en avance, une 
marmite de graisse chaude. Mettez les pommes dans un panier 
en broche, et faites-les frire jusqu'a ce qu'elles soient legerement 
dorees. Puis enlevez-les, egouttez, saupoudrez de sel et servez 
aussit6t. 

Pommes de Terre "Lyonnaise"-Tranchez 6 pommes de 
terre froides bouillies, ou coupez en des. Mettez un peu de beurre 
dans une poele, mettez-y ! oignon hache fin, et faites frire 1' oignon 
jusqu'a ce qu'il soit legerement rissole; ensuite mettez les pommes 
de terre dans la po~le. Prenez garde en tournant les pommes de 
terre de ne pas les briser. Puis ajoutez 1 cuilleree a table de persil 
hache menu, servez-les chaudes. Quelques gouttes de vinaigre 
ajoutees avec l'oignon ameliorent la saveur. 

Pommes de Terre "Duchesse"-2' tasses de pommes de 
terre chaudes en riz, 2 cuillerees a table de beurre, des assaisonne
ments, 2 jaunes d' reuf, 2 cuillerees a table de lait. 

Melangez les ingredients, fouettez jusqu'a ce qu'ils soient 
cremeux. Fa~onnez-les avec un sac et un tube a pd.tisserie. 
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Brossez les pommes avec un blanc d'reuf delaye et faites rissoler 
dans un four chaud. 

Pommes de Terre "Delmonico"-Taillez en petits des des 
pommes de terre froides bouillies. Melangez-les dans une casserole 
avec une sauce blanche claire, assaisonnez bien. Beurrez un plat 
a gratin arrangez-y un rang de pommes, saupoudrez-les de fromage, 
continuez a y mettre d'autres rangs de pommes de terre comme 
cela, jusqu'a ce que plat soit rempli. Couvrez de miettes de pain 
beurrees, de fromage rape et faites cuire au four jusqu'a ce que 
le dessus soit dore. U n reuf dur hache ajoute a la nourriture 
du mets. 

Boules de Pommes de Terre aux Petits Pois-Pour chaque 
personne qui sera servie, prenez environ 1 tasse de pommes de 
terre froides en puree. Fa~onnez en forme de boules a vec une 
tasse graissee, une bouteille ou avec le gros bout d'un reuf, etc. 
Faites dorer les boules au four, puis remplissez-les de petits pois. 

Gateaux de Pommes de Terre-Prenez du breuf rf>ti froid, 
ou un melange de veau et de jambon, hache menu. ApprHez des 
pommes de terre chaudes en puree et confectionnez une pate avec 
les pommes et 1 ou 2 reufs selon la quantite desiree. Il devrait y 
avoir deux fois autant de pommes que de viande. Etendez le 
melange de pommes sur une planche, saupoudrez de farine. Coupez 
le melange en ronds, environ de la grosseur d'une petite soucoupe. 
Sur la moitie de la rondelle mettez la viande hachee. Pliez par
dessus l'autre moitie et faites rissoler dans une poele. 

Patates-On peut les faire bouillir ou cuire au four comme les 
pommes de terre. 

Artichauts-Coupez les tiges, enlevez les pointes aigues des 
feuilles, lavez et placez la tHe en has dans de l'eau salee froide 
pendant ! heure. Faites cuire dans de l'eau bouillante salee 
pendant 40 minutes, ou jusqu' a ce qu' on puisse facilement tirer les 
feuilles. Renversez-les et egouttez. Servez chauds avec une 
sauce au beurre, ou froids avec une sauce vinaigrette. 

Asperges-Lavez bien, enlevez les ecailles dures, coupez en 
longueurs egales, enlevez les bouts durs. Attachez en bottes. 
Faites cuire dans de I' eau bouillante salee jusqu' a ce qu' elles soient 
tendres. Placez les bottes sur leurs bouts pendant la cuisson pour 
que les bouts tendres soient hors de l'eau pendant les premieres 
dix minutes. Puis mettez les bouts tendres sous l'eau pour 5 
minutes. Egouttez, enlevez les ficelles, assaisonnez avec du sel, 
du poivre Pure Gold et du beurre. Servez sur des petites roties 
beurrees ou avec une sauce blanche. On peut faire usage de l'eau 
dans laquelle on les fait bouillir pour rendre les roties molles, ou 
employez-la dans la sauce ou dans un potage. 

Les restes d'asperges sont utilises pour les potages, les salades 
ou les omelettes. 

Haricots Verts-Enlevez les bouts en tirant les fits. Coupez 
ou cassez Ies cosses en morceaux d'un pouce, faites rafratchir dans 
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de l'eau froide. Faites cuire jusqu'a ce qu'ils soient tendres dans 
de l'eau bouillante salee. E:gouttez et assaisonnez ou servez 
avec une sauce blanche. 

S'il y a des restes on peut les employer comme salade. 
Betteraves-Coupez le haut des betteraves d'une longueur 

d'un ou deux pouces. Lavez soigneusement, et prenez garde de 
ne pas couper ni de ne pas racier pour que le jus et la couleur soient 
conserves. Faites bouillir jusqu'a ce que les betteraves soient 
tendres. Tranchez-les pendant qu'elles sont encore chaudes et 
assaisonnez avec beaucoup de beurre et avec du poivre Pure Gold, 
de sel et un peu de vinaigre. Servez. Ou bien on peut les servir 
avec une sauce creme. Aussi on peut trancher les betteraves pour 
les marinades; mettez-les dans du vinaigre froid epice ou dans du 
vinaigre ordinaire. Les feuilles de jeunes betteraves font tres 
bien comme epinards. 

Choux de Bruxelles (Bouillis)-Enlevez toutes les feuilles 
mortes ou decolorees. Trempez les choux de Bruxelles dans de 
l'eau froide salee pendant 1 heure avant la cuisson. Puis mettez
les dans de l'eau bouillante qui contient un peu de sel et de soda a 
p~te. Ceci conserve la couleur verte des choux de Bruxelles. Ne 
couvrez pas la casserole et faites bouillir vivement jusqu' a ce qu'ils 
soient tendres. Egouttez et apportez a la table aussitot, car ils se 
refroidissent bientot. Servez avec du beurre fondu ou de la sauce 
maitre d' hotel. 

Chou Brocoli-Enlevez la partie dure des tiges et les grosses 
feuilles. On peut faire cuire le chou brocoli a la vapeur ou dans 
de l'eau bouillante. Servez avec du beurre ou avec une sauce 
Hollandaise. 

Chou Bouilli-Enlevez les feuilles exterieures, coupez en 
quartiers, et enlevez la tige dure. Trempez pendant 30 minutes 
dans de l'eau salee, puis faites bouillir vivement dans de l'eau un 
peu salee jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Faites-les cuire dans une 
casserole sans couvercle et une fois tendres ne les laissez pas cuire 
plus longtemps. Pendant la cuisson, poussez le chou en bas avec 
une cuiller, quand il s'eleve par-dessus I' eau. Une fois les morceaux 
cuits, egouttez-les et mettez-les dans un legumier, parsemez de 
noisettes de beurre. Souvenez-vous que le secret pour bouillir le 
chou est de le faire bouillir rapidement dans une casserole sans 
couvercle et dans assez d' eau, et aussi ne faites pas bouillir une fois 
le chou tendre. Si on fait bouillir le chou pour plus longtemps il 
deviendra fletri, jaune et il perdra sa saveur. 

Chou en Escalopes-Coupez du chou bouilli en morceaux, 
mettez dans un plat a gratin beurre, saupoudrez de sel, de poivre 
Pure Gold et ajoutez de la sauce blanche moyenne. Melangez 
bien le chou avec la sauce. Couvrez de miettes de pain beurrees, 
et faites cuire au four jusqu'a ce que les miettes soient dorees. 

Chou-fleur-Choisissez un chou-fleur blanc avec des feuilles 
vertes et fratches. Si le chou-fleur a des taches foncees sur la 
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fl~ur il n' est pas frais. Enlevez les feuilles, coupez la tige et 
fa1tes tremper le chou-fleur, la tete en bas, dans de !'eau froide 
pendant 30 minutes. Ceci enlevera les insectes. Faites cuire la tete 
(en haut) dans del'eau bouillante salee ou cuireala vapeur. Egouttez, 
separez les bouquets et rechauffez dans 1! tasse de sauce blanche. 

On peut servir le chou-fleur entier avec une sauce au fromage, 
ou il peut etre couvert de miettes de pain beurrees et dore au four. 

Celeri-Pour appreter le celeri pour la table, enlevez les racines 
et les feuilles, separez les tiges; lavez, raclez et faites refroidir dans 
de l'eau glacee. 

Employez la partie inferieure du celeri, si elle est tendre, mais 
si non utilisez-la dans les potages. Faites usage des parties dures 
et des feuilles pour donner de la saveur aux potages. Les feuilles 
jaunes et delicates vont tres bien comme decoration pour les 
salades. Si on fait des coupures plusieurs fois dans les morceaux 
de celeri avant de les mettre dans de l'eau ils se bouclent et le 
celeri sera plus attrayant. 

Celeri Etuve-Lavez et raclez le celeri et coupez en longueurs 
d'un demi-pouce. Faites cuire jusqu'a ce qu'il soit tendre, egout
tez et servez avec une sauce. 

Garottes-On peut cuire les jeunes carottes dans une demi
heure quand meme qu'elles soient entieres. Si on veut cuire les 
carottes entieres, raclez la peau apres la cuisson. Les vieilles 
carottes devraient etre coupees en lanieres, ou en tranches ou en 
des. Trempez-les pendant quelques minutes. Puis faites-les 
cuire jusqu'a ce qu'elles soient tendres. Assaisonnez avec du 
poivre Pure Gold ou servez dans une sauce blanche. 

Ble d'Inde Bouilli-Enlevez les feuilles et les fils de soie. 
Faites cuire Ies epis dans de l'eau bouillante. Servez entiers ou 
coupez le ble de l'epi et assaisonnez avec du beurre et du sel. 

Concombres-On peut cuire les gros concombres, ou bien on 
peut les servir crus. Avant de les faire cuire, enlevez les peaux es 
les graines, coupez en tranches en longueur; roulez les tranchet 
dans de la farine, saupoudrez-les de poivre et faites rissoler a la 
poele. Servez sur des r6ties comme les asperges. On peut aussi 
les tailler en des et faire cuire dans un peu d'eau, egouttez et servez 
avec une sauce blanche. Quand on sert les concombres crus, 
coupez les deux bouts jusqu' a ce que les graines soient en vue. 
Pelez, tranchez et mettez les tranches dans de 1' eau froide une 
heure avant de servir. 

Les petits concombres sont appeles, cornichons. 
Dents-de-Lion-Ne cueillez que les jeunes plantes. Les 

feuilles tendres font une salade excellente avec une sauce vinai
grette. On peut faire usage de toute la plante. Lavez-les par
faitement, puis faites-les bouillir jusqu' a ce qu' elles soient tendres. 
Egouttez-les, hachez fin et assaisonnez avec du sel, du vinaigre et 
du beurre. Ceux qui les trouvent tres aigres peuvent melanger 
avec la moitie d'epinards ou des feuilles de betteraves. 
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Aubergine Frite-Lavez et pelez !'aubergine. Tranchez-la 

en morceaux d'une epaisseur d'un quart d'un pouce. Faites 

bouillir dans de l'eau salee pendant 5 minutes pour enlever la 

saveur forte, egouttez. Plongez chaque tranche dans de l'ceuf 

battu, et puis roulez-la dans des miettes de pain. Faites frire dans 

de la graisse ou du beurre jusqu'a ce que les deux cotes soient 

rissoles legerement. 
Feuilles-On peut employer les dents-de-lion, les feuilles de 

betteraves, les epinards, la bette a carde et les parties dures de 

laitue. Lavez parfaitement en 6 eaux ou plus. Faites cuire dans 

un peu d'eau jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Puis egouttez, 

hachez et assaisonnez. On peut conserver la matiere minerale en 

faisant cuire a la vapeur. 
Laitue devrait etre separee en enlevant les feuilles de la tige. 

N'employez pas les feuilles exterieures :fletries. Lavez et gardez 

la laitue dans de 1' eau froide jusqu' a ce qu' elle soit croquante, 

puis egouttez. Arrangez pour servir la laitue autant que possible 

dans sa forme originate. 
Echalote, Poireau, Ail et Ciboulette sont employes generale

ment pour donner de la saveur a !'aliment. On peut faire usage 

quelques fois d'echalote, d'ail et de ciboulette pour les sa1 ades. 

Poireaux sur Roties-Lavez et epluchez les poireaux et faites

les cuire dans de l'eau bouillante salee jusqu'a ce qu'ils soient 

tendres. Egouttez. Arrangez-les sur des r6ties beurrees et versez 

sur les poireaux du beurre fondu, ou de la sauce blanche. Assaison

nez avec du poivre Pure Gold et du sel. 

Champignons Frits-Pelez, enlevez les tiges et mettez les 

champignons dans une poele avec un peu de beurre. Faites cuire 

doucement jusqu'a ce qu'ils soient bien tendres. Assaisonnez, 

servez et versez le liquide de la poele sur les champignons. Si 

desire, mettez-les sur des roties beurrees avant de verser la sauce 

sur les champignons. 
Courge a la Moelle-V oyez la recette pour courge. 

Oignons-Epluchez les oignons sous l'eau froide, faites bouillir 

a demi pendant 5 minutes, egouttez; ajoutez assez d'eau bouillante 

pour les couvrir et faites cuire jusqu'a ce qu'ils soient tendres. 

Egouttez et servez avec du beurre, du sel et du poivre Pure Gold, 

ou avec une sauce blanche. 
Oignons Farcis-Enlevez les peaux des oignons, faites bouillir 

a demi pendant 10 minutes, enlevez en partie les centres. Re'm

plissez les cavites d'une farce faite avec des miettes de pain, des 

oignons hache menus, du beurre fondu, du veau cuit hache. Placez 

dans un plat beurre qui va au four, saupoudrez de miettes de pain 

beurrees et faites cuire dans un four modere jusqu'a ce que les 

oignons soient moux. 
Oignons Frits-Enlevez les peaux de quatre oignons moyens. 

Coupez en tranches minces et mettez dans une poele chaude avec 

1; cuilleree a table de beurre. Faites cuire jusqu'a ce qu'ils soient 
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rissoles en agitant, de temps en temps, la poMe pour emp~cher les 
oignons de bruler, ou tournez les oignons en faisant usage d'une 
fourchette. Saupoudrez de set une minute avant de les enlever du feu. 

Panais-Lavez bien, enlevez la peau, coupez chaque panais en 
quartiers en longueur et faites cuire dans de !'eau bouillante salee. 
Placez dans un legumier et versez sur les panais une sauce blanche 
ou servez avec du vinaigre a la table. On peut les beurrer apres 
qu'ils soient bouillis; puis les mettre au four et faites cuire jusqu'a 
ce qu'ils soient dores. Ou on peut les rissoler dans une poete. 

Gateaux de Panais-Pilez des panais bouillis froids, assaison
nez avec du beurre, du sel et du poivre Pure Gold. Fa~onnez 
en forme de galettes, roulez dans de la farine et faites rissoler dans 
une po~le. 

Petits Pois V erts-E;cossez les pois mais ne les la vez pas car 
ceci endommage la saveur. Mettez-les dans de !'eau bouillante 
salee, ajoutez ! cuilleree a the de sucre et faites cuire. E;gouttez, 
saupoudrez legerement de poivre et de sel et servez chauds. 

Petits Pois Verts a la Creme-E;gouttez des pois bouillis et 
ajoutez i tasse de sauce blanche moyenne pour chaque deux tasses 
de pois. Les pois en conserves sont egouttes et rechau:ffes souvent 
de cette maniere. 

Piments-Les piments verts et les piments rouges doux sont 
beaucoup employes comme assaisonnement. 

Citrouille-On peut faire bouillir, cuire au four, cuire a la 
vapeur la citrouille de la meme maniere que pour la courge. Mais 
la cuisson est plus longue que pour la courge. On fait usage de 
la citrouille generalement pour les tartes. 

Radis-Les radis sont employes generalement comme un condi
ment et on les sert crus. Pour preparer les radis pour la table 
enlevez les feuilles, les tiges et le bout de la racine. Lavez bien. 

Epinards- E;ptuchez soigneusement et lavez bien les epinards 
dans plusieurs eaux jusqu'a ce que tout le sable soit enleve. Em
ployez de !'eau chaude d'abord, puis faites usage de !'eau froide. 
Mettez les epinards dans une marmite et n'ajoutez qu'un peu d'eau 
bouillante, environ ! tasse. Si les epinards sont jeunes ils n'ont 
pas besoin d'eau. Faites bouillir jusqu'a ce qu'ils soient tendres. 
-Egouttez parfaitement, hachez fin et egouttez encore. Assaisonnez 
avec du sel, du poivre Pure Gold et garnissez avec des tranches 
d'reufs durs. Les epinards peuvent ~tre cuits a la vapeur, et par 
cette maniere l'importante matiere minerale ne sera pas perdue. 

Courge d'ete Bouillie-Une courge devrait etre assez jeune 
pour qu'on puisse percer facilement la peau avec l'ongle du pouce. 
Lavez, coupez la courge en quartiers ou tranchez-la, ensuite faites 
bouillir dans de !'eau salee jusqu'a ce qu'elle soit tendre. Puis 
mettez la courge sur une mousseline qui est placee par dessus une 
passoire. E;gouttez et passez les morceaux de courge a travers la 
mousseline. Assaisonnez avec. du beurre,. du sel et du poivre 
Pure Gold. · 

3 
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Courge d'ete Cuite au Four-Pelez la courge, enlevez les 
graines et faites cuire a la vapeur jusqu'a ce qu'elle soit tendre. 
Puis pilez, assaisonnez avec du beurre, du poivre Pure Gold 
et du sel. Ensuite, remuez, mettez dans un plat creux beurre, 
rechauffez et faites cuire. 

Courge d'ete Frite-Pelez la courge, coupez en petits carres 
et faites cuire dans du beurre chaud. Assaisonnez avec du poivre 
Pure Gold et du sel. 

On peut cuire a la vapeur la courge d'ete et la courge d'hiver. 
Mais si la courge n' est que tres seche il vaut mieux faire cuire a 
la vapeur que bouillir. 

Courge d'hiver Cuite au Four-Coupez la courge en deux, 
enlevez les graines et le centre fibreux, placez dans une lechefrite, 
couvrez et faites cuire dans un four lentement pendant 1 heure, ou 
jusqu'a ce qu'elle soit tendre. Enlevez la peau, pilez et assaisonnez 
avec du beurre, du sel et du poivre Pure Gold. Rechauffez au four. 

Courge I talienne-Coupez en deux. Enlevez les graines et 
le centre fibreux. Mettez un morceau de beurre dans chaque 
moitie. Placez dans un four a 300°F. pendant 1 heure. 

Bette a Carde-Les feuilles sont employees comme epinards. 
On peut couper les tiges en petits morceaux. Faites-les bouillir et 
servez avec une sauce blanche. 

Tomates Tranchees-Essuyez et couvrez les tomates d'eau 
bouillante, laissez-les dans l'eau pendant une minute, ensuite 
plongez-les clans de l'eau froide, alors on peut enlever facilement 
les peaux. Refroidissez parfaitement, et coupez en tranches d'un 
tiers de pouce. 

Tomates Etuvees-Essuyez, pelez et coupez en morceaux, 
mettez-les dans _une casserole, on n'a pas besoin d'eau. Faites 
cuire lentement pendant 20 minutes en remuant de temps en temps. 
Assaisonnez avec du beurre, du sel et du poivre Pure Gold. 

To mates M ures Farcies-Coupez une tranches pres du bout 
de la tige. Creusez le centre et remplissez la cavite de viande 
hachee, d'oignon et de mayonnaise. Faites cuire dans un four 
modere, servez avec une sauce creme. On peut servir les tomates 
farcies sans cuisson comme salade. 

Tomates en Escalopes-6 tomates moyennes, 1 tasse de 
miettes de pain, 1 cuilleree a table de beurre, du sel et du poivre 
Pure Gold. 

Beurrez un plat a gratin et couvrez le fond de miettes de pain. 
Couvrez ceci d'un rang de tomates tranchees et assaisonnez avec 
du sel et du poivre. Continuez jusqu'a ce que le plat soit rempli. 
Couvrez le dessus de miettes de pain beurrees. Faites cuire dans 
un four chaud jusqu' a ce que les miettes soient dorees. 

Tomates Frites-Elles sont tres delicieuses quand on les fait 
frire dans une poele dans laquelle on a fait cuire du bacon. Coupez 
en tranches epaisses. mais ne les pelez pas. 

Navets-Servez les navets bouillis ou piles. Assaisonnez avec 
du sel et du poivre Pure Gold. 
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SALADES 
Les salades qui sont faites avec les legumes verts crus sont 

estimees pour leurs vitamines et leurs sels mineraux. Ces legumes 
verts sont appeles les "aliments protecteurs" et on devrait les 
manger tous les jours, si possible. Les feuilles qui sont employees 
generalement dans les salades sont la laitue, le celeri, le chou, le 
cresson, la chicoree, !'endive, la bette a carde et les dents-de-lion. 

Les salades sont classees en trois groupes: 

1. Celles qu'on sert comme un plat a un repas dans lequel 
il y a trois services ou plus. Ces salades doivent etre toujours 
simples. Souvent on sert une salade faite d'un legume vert 
seulement comme la laitue, etc. 

2. Celles qu'on sert comme plat principal sont faites generalement 
de poulet, de viande, de poisson ou de legumes. 

3. Celles qu'on sert comme desserts sont les salades aux fruits. 

Regles Generales 
I. Assurez-vous que tous les ingredients soient froids. Ayez des 

feuilles fratches. 

2. Lavez bien les feuilles et sechez-les dans un linge. Placez-les 
dans une glaciere ou dans un plat couvert et mettez dans 
un endroit froid. 

3. On peut couper en fines lanieres les feuilles exterieures de laitue 
et les employer pour les salades aux fruits ou les salades aux 
legumes. 

4. Fa~onnez les ingredients en formes attrayantes et en tailles 
agreables. 

5. N'ajoutez pas de sauce aux feuilles d'une salade jusqu'au moment 
de servir. Les feuilles deviendraient fanees si la sauce est 
ajoutee trop t6t. 

6. En melangeant une salade composee de plusieurs legumes, 
marinez separement chaque legume, puis melangez-les ensemble 
legerement avec de la mayonnaise au moment de servir. 
Pour mariner une salade on l'arrose de sauce fran~aise et puis 
laissez la salade se reposer pour quelques minutes, Si vous 
n'avez pas fait ceci, vous trouverez une grande amelioration 
dans la saveur de vos salades en suivant cette methode. Ceci 
s'applique specialement aux legumes cuits, aux viandes ou 
aux poissons. 

7. Employez assez de sauce pour donner une bonne saveur a la 
salade, mais trop de sauce rendra la salade humide. 

8. Rendez la salade attrayante, mais ne la decorer pas de trop. 
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Combinaisons et Suggestions pour Salades 
1. Pomme, celeri et noix. Ceci donne une salade "Waldorf." 
2. Pomme, celeri et dattes. 
3. Pamplemousse, noix et dattes. 
4. Oranges, noix et dattes. 
5. Ananas, bananes et cerises. 
6. Une quantite egale de sections de pamplemousse et d'orange. 
7. Des bananes qui ont ete roulees dans des noix hachees finement. 
8. Des rondelles de pomme. Cette salade est faite en tranchant 

des pommes qui ont ete farcies avec du fromage. 
9. Des moities de p~ches, d'abricots et de poires qui ont ete 

remplies de mayonnaise et de noix. 
10. Des boules de fromage servies sur des tranches d'ananas murs 

et crus, ou sur laitue seulement. 
11. Des raisins qui ont ete coupes en deux et avec les pepins en

leves. Servez avec de la mayonnaise et des noix. 
12. Des dattes farcies avec du fromage a la creme et de la mayon

naise. 
13. Des tomates tranchees ou coupees en formes Q.e coin. Ou des 

tomates entieres qui ont ete farcies avec de la viande et du 
celeri en des, melanges avec de la mayonnaise ou de la 
mayonnaise cuite. 

14. On peut servir des tomates tranchees avec des concombres, du 
celeri ou des piments verts. 

15. On peut faire des rondelles de tomates de la m~me maniere que 
les rondelles de pomme. 

16. Salade de Gelee de Tomate-1 cuilleree a table de gelatine 
Pure Gold, 2 cuillerees a table d'eau froide, 2 tasses de jus 
de tomate, une pincee de sel de celeri Pure Gold ou quel
ques grains de sel, i feuille de laurier Pure Gold, ! cuil
leree d'oignon hache. Trempez la gelatine dans l'eau froide. 
Faites mijoter le jus de tomate avec les assaisonnements 
pendant quelques minutes. Passez au tamis, ajouter la 
gelatine. Versez dans des moules. 

17. Du chou en fines lanieres avec une mayonnaise cuite. On 
peut ajouter du celeri, des noix ou des morceaux de pomme en 
des, si desires. 

18. Betteraves cuites, coupees en des, des petits pois et des haricots 
verts. On peut employer une combinaison de presque tous 
les legumes. 

19. Pommes de terre en des, ceufs durs tranches. 
20. Pommes de terre en des, oignons, betteraves, celeri, ceufs durs. 
21. Pommes de terre, concombres, piment vert ou marinades. 
22. Pommes de terre et petits pois sur un nid de laitue. 
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23. Oli.ves et fromage a la creme. 

24. Saumon, thon, homard, ou crevettes avec celeri et mayonnaise. 
U ne ou deux tranches de marinade sure va tres bien a vec ceci. 

25. Du celeri farci avec fromage a la creme et coupe en morceaux 
de deux pouces. 

26. Des pointes d'asperges decorees d'une laniere de piment ou de 
betterave cuite. 

27. Des piments verts en ronds sont comme les rondelles de pomme. 

28. Du poulet en des, celeri et noix. On peut employer du veau 
ou du pore pour une partie du poulet. Des petits pois verts, 
des champignons frits, des olives, etc., peuvent ~tre ajoutes. 

Pour faire boucler le celeri, coupez les tiges en longueurs de 
deux pouces. Faites plusieurs coupures a chaque bout a un demi
pouce du centre. Puis mettez-les dans de I' eau froide pour boucler. 

On peut decouper les radis en roses en pelant le radis prepare 
en lanieres d'un huitieme de pouce du haut a i pouce de la queue. 
Mettez dans de 1' eau froide pour boucler. 

Les Sauces pour les Salades 

Sauce Fran~aise ou Sauce Vinaigrette-Melangez 1 cuilleree 
a the de sel et ! cuilleree a the de poivre noir Pure Gold, puis 
ajoutez lentement 3 cuillerees a table d'huile a salade et 1 cuilleree a 
table de vinaigre. Versez ceci sur la salade. Si desire, on peut 
ajouter i cuilleree a the de jus d' oignon. On peut aussi ajouter i 
cuilleree a the de moutarde ou de paprika Pure Gold. Si on 
veut, ajoutez du jus de citron au lieu de vinaigre. Pour la sauce 
fran!;aise les proportions sont trois fois autant d'huile que de vin
aigre. Mais il y a des personnes qui employent autant que six fois 
d'huile que de vinaigre; et d'autres qui font m~me usage d'une 
moitie d'huile et de vinaigre. Les gouts sont differents et ces 
regles sont variables. On peut confectionner cette sauce en agitant 
ensemble les ingredients dans une bouteille tout juste avant de la 
servir. 

Sauce Mayonnaise-Mettez les jaunes de deux reufs dans un 
bol, battez-les avec une fourchette en argent jusqu'a ce qu'ils soient 
lisses et ajoutez de l'huile, quelques gouttes a une fois, jusqu'a ce 
que le melange commence a s'epaissir. Puis on peut ajouter 
l'huile en plus grandes quantites. Assurez-vous de continuer de 
battre constamment le melange et avec motion rapide. Quand il 
devient epais ajoutez quelques gouttes de vinaigre, battez jusqu'a 
ce que le melange soit encore lisse. Puis ajoutez 1 cuilleree a the 
de sel, i cuilleree a the de moutarde Pure Gold et une pincee de 
poivre rouge Pure Gold. On devrait ajouter le vinaigre petit a 
petit, jusqu' a ce qu' on ait employe 2 cuillerees a table de vinaigre. 
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La quantite d'huile depend de la quantite de sauct requise. Mais 1 
tasse pas tout a fait pleine d'huile sera assez pour une salade 
ordinaire. Si la mayonnaise se caille, prenez un autre ceuf, et a 
1' ceuf battu ajoutez de l'huile jusqu' a ce que le mdange s' epaississe, 
puis ajoutez ceci au melange caille, et il deviendra encore lisse et 
veloute en apparence. Quand il fait chaud assllrez-vous que les 
ingredients et les ustensiles sont de la temperature de la glace. 

Mayonnaise "Mille iles "-1 tasse de mayonnaise, l tasse 
d'olives hachees, des marinades, du persil, des ciipres et des oignons. 

Mayonnaise Cuite-1 cuillen~e a the de moutarde Pure 
Gold, 1 cuilleree a the de sel, l cuilleree a the de poivre rouge 
Pure Gold, 1 cuilleree a table de sucre, 1! cuilleree ·a table de 
farine, les jaunes de deux ceufs, 2 cuillerees a table de beurre fondu, 
1 tasse de lait, l tasse de vinaigre. Melangez Its ingredients secs 
dans un bain-marie, ajoutez les jaunes battus, le beurre et le lait. 
Faites cuire dans le bain-marie en remuant cotistamment. En
levez du feu, refroidissez et puis ajoutez le vinai~re. 

Sauce a Salade pour Fruits No. 1-A une :nayonnaise cuite, 
juste avant de servir, ajoutez 1 tasse de creme fouettt~e. 

Sauce a Salade pour Fruits No. 2-Trois jaunes d' ceufs, t 
tasse de miel, l tasse d'huile a salade, t cuilleree a the de sel, quel
ques grains de paprika Pure Gold, 3 cuillerees a table de jus de 
citron, 1 tasse de creme fouettee. 

Battez les jaunes dans une casserole, chauffez le miel jusqu'au 
point d' ebullition. Versez les jaunes dans le miel, en remuant 
constamment. Retournez au feu pour une minute en continuant 
d'agiter, enlevez du feu, et battez pendant 5 minutes environ ou 
jusqu'a ce que le melange soit epais. Ajoutez le sel, l'huile et le 
paprika et battez 2 minutes encore. Laissez reiroidir, ajoutez le 
jus de citron et juste avant de servir pliez la creme fouettee dans 
ce melange. 

Sauce aux <Eufs-Faites une pAte des jaunes de 2 ceufs durs. 
Ajoutez t cuilleree a the de moutarde Pure Gold et t cuilleree a 
the de sel, 1 cuilleree a the de sucre avec t cuiller~e a the de poivre 
Pure Gold. Ajoutez environ 2 cuillerees a table d'huile a salade 
goutte a goutte dans ce melange, ou bien, au lieu de l'huile on peut 
employer de la creme douce. Puis mettez daas ce melange 4 
cuillerees a table de jus de citron. Cette sauce va tres bien avec 
saumon en conserve. 

Pour Servir avec les Salades-On sert generalement les 
biscuits soda comme ils sont dans la botte ou rotis, si on desire, 
avec une salade verte. Les batons a fromage, les petits lanieres 
de rotie saupoudrees avec du froinage riipe sont servis aussi. 

On sert generalement les salades aux fruits sans accompagne
ment. 
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SUGGESTIONS POUR PANIFICA TION 
La farine prise d'un endroit froid devrait etre chauffee avant 

d'etre employee. Il faut que la chaleur soit a environ a la meme 
temperature que les mains. Gardez aussi la pate a cette tempe
rature. Si la p~te devient refroidie elle ne se levera pas. Mais 
trop de chaleur r:!nd aussi la pate faible et gate sa couleur. 

La meilleure temperature pour la fermentation pendant la nuit 
est de 65° a 70° F. Pour la fermentation pendant le jeur de 7 5° a 
80° F. amene les resultats plus vites. La temperature de 70° est 
bon en tout tem?S. 

Quand on emploie les galettes de levain sec faites toujours une 
eponge. On peut faire une pate aussit6t si on emploie la levure 
de menage ou le~ gateaux de levain comprime. 

Une eponge devrait se lever toujours au double du volume ou 
jusqu'a ce qu'ellt: commence a tomber. 

La pate devn.it se lever toujours au double du volume pour la 
premiere fermentation, et augmenter encore son volume au double 
apres etre placee dans les moules a pain. 

Ne travaillez pas trop la pate. Il est mieux de la travailler 
trop peu que de la travailler trop. 

Si la pate se leve trop pendant la premiere fermentation elle 
se levera lentemrnt clans les moules. Si on laisse se lever la pate 
trop longtemps elle devient remplie de trous. Mais si la pate ne 
se levait pas asse~ elle sera pesante et pateuse. 

Melangez la pate jusqu'a ce qu'elle soit molle. Quand la pate 
cesse de s'attachtr aux doigts n'ajoutez plus de farine. 

On petrit la )ate pour la premiere fois une fois que tous les 
ingredients sont parfaitement melanges. Puis on laisse la pate 
se lever au doub.e de son volume. Le deuxieme petrissage brise 
les bulles et distr:bue egalement le gaz qui a ete deja forme. 

La pate est cuite pour detruire la levure, expulser l'alcool et le 
gaz, pour cuire le; cellules d' ami don et former une croute. 

Si le four n'estpas assez chaud la pate se levera trop et debordera 
des moules a pain. Si le four est trop chaud les croutes des pains 
deviennent trop dures et elles se fendent aux c6tes. Ceci se pro
duira aussi si la t:ate ne s'est pas assez levee clans les moules avant 
de la mettre au f,)ur. · 

Apres avoir fait cuire les pains, mettez-les sur un gril de broche 
ou placez-les contre les moules pour se refroidir et aussi pour que l'air 
circule autour de~ pains. Ne couvrez pas les pains et ne les roulez 
pas clans un lingt avant de les ranger. Les fibres de coton et de 
toile deviennent bient6t aigres et ceci cause la moisissure du pain. 

Un petrin me~anique est un excellent moyen pour economiser 
le travail. 
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Pour Utiliser le Pain Rassis-On peut utiliser les miettes de 
pain de tant de manieres qu'on doit garder tous les morceaux de 
pain rassis. On peut les secher, les hacher dans un hache-viande 
et les garder dans une jarre couverte pour employer plus tard. 

Les r6ties seches de tailles variees sont employees souvent 
comme decoration. 

On peut beurrer le pain sec, le couper en des et puis faire dorer 
au four. On appelle ceci des croutons. On peut en faire usage 
avec les potages ou meme dans les potages. 

Miettes Beurrees-1 tasse de miettes fines de pain, l cuilleree 
a the de sel, 1 cuilleree a table ou plus de beurre fondu. Melangez 
parfaitement ensemble tous les ingredients. Employez pour 
couvrir les dessus des mets en escalopes. 

LEVAIN 
La levure est une plante microscopique qui est employee dans 

la fabrication du pain fermente. Le levain demande de la chaleur, 
de l'air et de l'humidite pour sa croissance. La meilleure tempe
rature pour le levain est de 70° a 7 5° F. La pAte est un terrain 
fertile pour le levain. Le levain change le sucre en gaz carbonique 
et en alcool. Le gaz se leve et quand i1 s' echappe il etend le gluten 
dans la farine de 2 a 3 fois sa grosseur originate. 

On peut mieux conserver le levain en forme de galettes seches. 
Pour les personnes qui habitent, ou il est necessaire de le garder 
pour longtemps, il vaut mieux acheter du levain sec. 

Si le levain est sec il ne se gAtera pas, mais si on le garde pour 
trop longtemps il perdra sa force. Essayez de le garder aussi 
frais que possible. 

Le levain comprime humide ne devrait pas se garder pour plus 
que quelques jours. S'il est fonce et moisi il est vieux; s'il se brise 
comme du mastic i1 est faible. Si le levain est frais i1 s' emiettera 
facilement et il -aura une senteur agreable qui ressemble au vin. 

La levure liquide ou la levure de menage donne quelques fois 
des resultats tres satisfaisants, mais parfois elle contient tant 
d'especes de plantes de levure qu'il est tres difficile d'obtenir des 
resultats uniformes. 

U n gAteau de levain comprime vaut deux galettes de levain sec 
ou deux tasses de levure liquide. 

Les galettes de levain sec operent plus lentement que les gAteaux 
comprimes ou la levure Iiquide. On devrait les mettre avec un 
melange d'eponge, preferablement pendant la nuit. 

Le sucre hAte la croissance ou la fermentation du levain. Le 
sel donne une action moins rapide. 
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Pains-Temperatures et Duree de Cuisson 
CHAUD TRESCHAUD 

400°-450° F. 450° F. 
Pain fait avec Levain (Diminuez 

a 350° F.).-45 a 60 minutes. 
"Popovers"-30 a 35 minutes. 

Pain fait avec Poudre a Pate-
40 a 50 minutes. 

Pain de Ble d'Inde-20 a 30 
minutes. 

Petits Pains-15 a 20 minutes. 
Biscuits a The-12 a 15 minutes. 
Muffins-20 a 25 minutes. 

PAINS 
Methode de Cinq Heures pour la 

Pa te-12 tasses de farine tamisee, 4 tasses 
de lait echaude, ou un melange de lait et 
d'eau, ou 4 tasses d'eau de pommes de terre, 
1 cuilleree a table de sucre, 1 cuilleree a table 
de beurre, 3 cuillerees a the de sel, 2 gateaux 
de levain comprime. (Ces ingredients don
nent 4 pains d'une livre chacun). 

Versez le liquide chaud sur le sel, le su·cre et le beurre. Laissez 
reposer le melange jusqu'a ce qu'il soit tiede. N'ayez pas le liquide 
trop chaud ou i1 tuera le levain. Ajoutez le levain qui a ete melange 
a une pate avec un peu d'eau tiede. Battez-y assez de farine pour 
faire une pate. Battez cette pate jusqu'a ce qu'elle soit remplie 
de bulles. Puis ajoutez plus de farine pour faire une pate molle. 
Quand la pate devient trop ferme pour ~tre battue, saupoudrez un 
peu de farine sur une planche et mettez-y la pate. 

Petrissage-Saupoudrez un peu de farine sur la pate et sur les 
paumes de vos mains. Pliez le bord de la pate qui est le plus loin 
de vous vers le centre de la masse, en pressant immediatement la 
pate en has et loin de vous avec une motion douce de roulement des 
paumes de vos mains, repetez deux fois. Tournez la pate pour 
que ce qui etait a la main droite deviendra le plus loin de vous, 
pliez et petrissez comme avant. Continuez a faire ceci en tournant 
la pate et en mettant de la farine sur la planche et sur vos mains 
pour emp~cher la pate de se coller. Si elle se eolle a la planche 
rapez-la libre avec un couteau non aiguise, et mettez encore de la 
farine sur la planche. Petrissez la pate jusqu' a ce qu' elle ne 
s'attache pas a vos mains ou a la planche et jusqu'a ce qu'elle soit 
lisse sur la surface, spongieuse, elastique et se leve rapidement 
quand on la soumet a une pression. 

Ceci prend une heure pour preparer. 
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Premiere Fermentation-Replacez la masse de la pAte dans 
un bol beurre, couvrez et mettez dans un endroit chaud. 

Deuxieme Fermentation-Quand la pate est levee au double 
de son volume original, mettez-la sur la planche et fa!;onnez en 
pains en traitant legerement et en employant un peu ou pas de 
farine. Mettez les pains dans les moules a pain, couvrez-les avec 
un tinge propre. Laissez-les se reposer dans un endroit chaud 
jusqu'a ce qu'ils aient double encore leur volume. 

Cuisson-Quand la pAte est presque levee, verifiez le four. 
Il devrait ~tre assez chaud pour changer la couleur en brun fonce 
d'un morceau de papier a ecrire en cinq minutes. Faites cuire le 
pain de 45 a 60 minutes. 

Le pain a besoin d'un four chaud pour la premiere demi-heure. 
Le pain devrait continuer a se lever pendant les 15 premieres 
minutes. Puis il devrait commencer a dorer et continuer a faire 
ceci de 15 a 20 minutes. Pendant les dernieres 15 minutes le pain 
devrait finir de cuire. 

Le four devrait ~tre environ 400° F., quand on y met le pain; 
apres 15 minutes on peut diminuer graduellement la chaleur a 
350° F. N'ouvrez pas la porte du four a moins qu'il soit absolu
ment necessaire. 

Quand les pains sont cuits ils se detachent des moules et quand 
on frappe doucement sur un pain il rend un son creux. 

Si on desire une croute plus tendre, badigeonnez avec du beurre 
fondu 3 minutes avant d'enlever du four. 

Pain qui a Repose Pendant la Nuit-On peut employer la 
m~me recette que pour le pain de cinq heures. Mais dans ce cas 
n'employez qu'un gAteau de levain. 

Methode Eponge-Un melange pour une eponge est fait en 
melangeant le levain, le liquide et la moitie du sucre et environ la 
moitie de la farine. Laissez le melange se lever au double de son 
volume. A ce point il tombera au toucher du doigt. Puis ajoutez 
les autres ingredients et le reste de la farine pour faire une pAte 
molle. Petrissez, laissez se lever encore et continuez 1' operation 
comme dans la recette pour le pain de cinq heures. Quand d'au
tres materiaux, specialement des reufs doivent ~tre ajoutes, la 
methode eponge est preferable. Incorporez les autres ingredients 
dans la pAte avant d'ajouter la derniere moitie de la farine. Quand 
il n'y a rien a ajouter il n'y a pas avantage a employer la methode 
eponge. 

Levure de Menage-Pelez 4 grosses pommes de terre, et 
laissez-les dans de l'eau froide pendant une demi-heure. Mettez 
1 pinte d'eau bouillante dans une casserole. Maintenant, rApez 
rapidement les pommes de terre et brassez-les dans I' eau bouillante, 
remuez sur le feu pendant 5 minutes, puis enlevez du feu. Ajoutez 
! tasse de sucre et 2 cuillerees a the de sel, versez le melange dans 
une cruche de pierre ou dans un bol, ensuite laissez reposer jusqu'a 
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ce que cela soit tiede. Puis ajoutez 1 tasse de bonne levure ou 1 
g:Heau de levain comprime. Couvrez et faites fermenter de 3 a 4 
heures. Remuez et faites descendre chaque fois qu'elle vient a la 
surface du vaisseau. Puis mettez la levure dans une cruche, une 
bouteille ou dans quelque chose qu'on peut bien fermer. Placez 
dans un endroit ou on peut la garder tres froide, mais ou elle ne 
gelera pas. On peut garder cette levure pendant 2 semaines. 
Conservez 1 tasse de cette levure pour le point de depart pour la 
prochaine fois quand on fera de la levure. 

Pain qui a Repose Pendant la Nuit No. 2-Pelez et faites 
bouillir dans 1 pinte d'eau 4 pommes de terre moyennes. Une fois 
cuites, pilez les pommes et versez-les et l'eau bouillante sur environ 
1 chopine de farine. brassez bien. Faites ceci a cinq ou six heures 
du soir. Quand le melange est tiede, ajoutez 1 gAteau de levain 
pour chaque 4 pains, 1 cuilleree a table de sel, 1 cuilleree a table de 
sucre et assez de farine pour faire une pAte moderement ferme. 
Gardez la pAte dans un endroit chaud et plus tard, ajoutez assez 
de farine pour petrir la pAte. Petrissez parfaitement, couvrez bien 
la pAte et gardez-la au chaud. Puis le lendemain matin petrissez 
la pAte et laissez se lever encore. Quand la pAte est assez legere, 
fa~onnez en pains et laissez-les se lever. Faites cuire dans un four 
chaud de i a 1 heure. 

Pain de Farine de Ble Entier-E;chaudez 1 chopine de lait, 
ajoutez i tasse de sucre et 1 cuilleree a the de sel; apres que ceci 
soit tiede ajoutez 1 gAteau de levain dissous dans i tasse d'eau 
tiede, et 4-l tasses de farine de ble entier ou de farine "Graham." 

Melangez bien avec un large couteau ou avec une cuiller; 
couvrez la pate et laissez-la se lever pendant 3 heures environ, ou 
jusqu' a ce qu' elle soit le double de son volume. Puis reduisez en 
petrissant la pAte, mettez-la en moules a pain beurres, remplissez 
les moules a la moitie. Laissez la pAte se lever encore, puis faites 
cuire pour environ 50 minutes. La pAte faite de farine de ble 
entier est melangee seulement jusqu'a ce qu'elle soit molle ou 
jusqu'a ce qu'elle soit assez ferme pour ~tre manree avec une 
cuiller ou un couteau. Le pain de farine de ble entier s'emiette 
plus que le pain de farine blanche. On peut employer i tasse de 
melasse au lieu de sucre. On peut ajouter aussi des raisins. 

Pain de "Graham"-1 tasse de lait echaude et puis tiedi, 1 
tasse d'eau bouillante, tiedie, l tasse de melasse ou de cassonade, 
2 cuillerees a table de beurre, 1 cuilleree a the de sel, 1 gAteau de 
levain comprime, 4 tasses de farine "Graham," 1 tasse de farine 
blanche. 

Dissolvez le levain, le beurre, le sel et le sucre clans le liquide 
tiede. Ajoutez graduellement la ~arine pour faire une pAt~, 
petrissez parfaitement, couvrez et la1ssez se lever dans un endrmt 
chaud pendant 2 heures environ, ou jusqu'a ce qu'elle soit le double 
de son volume. Puis fa~onnez la pate en pains, placez clans des 
moules a pain beurres, couvrez et laissez se lever encore jusqu'a 
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ce que la p~te soit legere. Faites cuire dans un four moins chaud 
que pour le pain blanc. 

Pain de Son-Confectionnez-ceci comme le pain blanc, en 
employant 7 tasses de farine blanche et 5 tasses de son au lieu 
d'employer entierement de la farine blanche. On peut employer 
i tasse de melasse au lieu de sucre. 

Pain de Farine d'Avoine-1 tasse de farine d'avoine, 2 tasses 
d'eau bouillante, 1 cullleree a table de beurre, 1! cuilleree a the de 
sel, ! d'un g~teau de levain comprime melange avec i tasse d'eau 
tiede, ! tasse de melasse, 5 tasses de farine. 

Melangez la farine d'avoine, l'eau bouillante, le beurre et le sel. 
Laissez reposer jusqu'a oe que le melange soit tiede. On peut 
employer la cereale qui reste du dejeuner, si on desire. Ajoutez 
le levain et la melasse et brassez bien. Ajoutez la farine, petrissez, 
laissez se lever. Fa\onnez en pains, mettez-les dans des moules 
a pain graisses. Ne remplissez les moules qu' a la moitie. Couvrez 
la p~te et laissez se lever encore pendant 1 heure. Faites cuire 
dans un four chaud pendant 45 minutes. 

Il vaut mieux couper le pain de farine d'avoine le jour a_pres la 
cuisson. Employez un couteau aiguise. On peut ajouter 2 tasse 
de noix hachees, si on desire. 

Pain aux Dattes-1 tasse de lait, i tasse de sucre, 1 cuilleree 
a the de sel, 2 cuillerees a table de beurre, 1 g~teau de levain corn
prime, 1 tasse de dattes hachees, 3 tasses de farine, 1 reuf. 

Dissolvez le levain et 1 cuilleree a table de sucre dans le lait 
qui a ete echaude et tiedi. Ajoutez ll tasse de farine (tamisee) et 
brassez bien. Couvrez et laissez le melange se lever jusqu' a ce 
qu'il soit leger, pendant 1 heure environ dans un endroit chaud. 
Ajoutez le sel, le reste du sucre, le beurre en creme et 1' reuf bien 
battu, les dattes et le reste de la farine, ou assez de farine pour 
faire une p~te. Petrissez bien. Placez dans un bol beurre, 
couvrez et laissez se lever dans un endroit chaud jusqu'a ce qu'elle 
soit le double de son volume. Fa\onnez en pains, mettez dans 
des moules a pain graisses. Laissez se lever encore, 1 heure environ. 
Faites cuire dans un four chaud pendant 45 minutes. 

On peut faire usage de noix au lieu de dattes, ou un melange 
moitie dattes et moitie noix. Si on desire, on peut ajouter des 
epices. Les epices Pure Gold sont toujours pures. 

Pain a Poudre a Pate-Tamisez ensemble 1 pinte de farine 
tamisee, 1 cuilleree a the de sel, ! cuilleree a the de sucre et 8 
cuillerees a the rases de poudre a pate Blue Ribbon. 

Ajoutez assez d'eau ou de lait pour faire une pate molle (en
viron ll tasse plus ou moins selon la farine) et brassez rapidement 
le melange avec une grande cuiller. Ajoutez l tasse de beurre 
fondu, puis versez aussitot dans un moule bien graisse. Faites 
cuire dans un four chaud. 

Pain Brun "Boston"-1 tasse de farine de ble d'Inde, ! 
tasse de farine blanche, 1 tasse de farine "Graham," 1! cuilleree a 
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the de soda a pAte, 1 cuilleree a the de sel, ! a i tasse de melasse, 
2 tasses de lait sur. 

Melangez les ingredients secs, ajoutez la melasse et le lait, 
brassez jusqu' a ce que les ingredients soient bien melanges. Versez 
dans des moules graisses et remplissez aux }. Les boltes d'une 
livre dans lesquelles la poudre a pate Blue Ribbon a ete empa
quetee font d' excellents moules pour ce pain, car les tranches rondes 
sont attrayantes. Faites cuire a la vapeur pendant 2 heures. 

Pain de Farine de Ble d' Inde-1 tasse de farine de ble 
d'Inde, 1 tasse de farine blanche, ! cuilleree a the de sel, 2 cuillerees 
a table de sucre, 4 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon, 
1 reuf, 1 tasse de lait (environ), 1 cuilleree a table de beurre fondu. 

Melangez parfaitement tous les ingredients secs, ajoutez le lait, 
1' reuf battu et a la fin le beurre fondu. Mettez dans un moule a 
pain graisse et faites cuire pendant! heure dans un four modere. 

"Pone" Florida-Melangez 4 cuillerees a the rases de poudre 
a pate Blue Ribbon et t cuilleree a the de sel avec 2 tasses de 
farine de ble d'Inde. 

Melangez avec assez d'eau pour donner une pAte epaisse, et 
battez-y 1 cuilleree a table de graisse. Faites cuire en forme d'un 
gAteau mince et cuire au four jusqu'a ce qu'il soit bien dore. Ce 
pain est tres bon avec de la viande. 

Sally Lunn-1 tasse de lait, 1 cuilleree a table de beurre 
fondu, 3 reufs battus separement, 2 tasses de farine, 1 cuilleree a 
table de sucre, 2 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon, 
t cuilleree a the de sel. 

Ajoutez le lait et le beurre fondu aux jaunes d' reufs battus. 
Tamisez-y tous les ingredients secs et battez bien. Pliez-y les 
blancs d'reufs fouettes fermes. Faites cuire dans un moule peu 
profond ou dans des moules a muffins dans un four modere pendant 
30 a 40 minutes. 

PETITS PAINS, BRIOCHES ET BISCOTTES 
Petits Pains "Parker House"-2 tasses de lait echaude et 

puis tiedi, 1 giteau de levain comprime, 2 cuillerees a table de 
sucre, 1 t cuilleree a the de sel, 2 a 4 cuillerees a table de graisse, 
6 tasses de farine tamisee. 

Au lait tiede ajoutez le levain, le sucre et la graisse fondue. 
Battez-y bien le tiers de la farine et puis laissez se lever au double 
du volume dans un endroit chaud. Ajoutez le sel et le reste de la 
farine ou assez de farine pour faire une pAte. Petrissez jusqu' a 
ce que la pAte soit molle. Puis mettez dans un bol graisse et 
laissez encore se lever au double du volume. Roulez la pAte a une 
epaisseur d'un demi-pouce et taillez avec un coupe-biscuit farine 
de 3 pouces de diametre. Faites. un.e rayure ~u centre de ch~que 
petit pain avec un couteau non atgutse. Badtgeonnez la partle la 
plus basse avec du beurre fondu, pliez et pressez ensemble, en 
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laissant un bord un peu au-dessus de l'autre. Placez-les dans une 
lechefrite graissee espaces d'un pouce et laissez se lever. Faites 
cuire dans un four chaud de 15 a 20 minutes. 

Les petits pains "Parker House" de 2 pouces sont tres attray
ants pour dejeuners et thes d'apres-midi. 

Petits Pains Fran~ais Sucres-A la recette ci-dessus ajoutez 
1 ceuf bien battu et 2 cuillerees a table de sucre en plus, apres la 
premiere fermentation. 

Brioches a la Cannelle-Employez la recette pour petits 
pains "Parker House." Roulez la pftte a une epaisseur d'un demi
pouce en gardant la pftte en forme rectangulaire. 1ttendez avec 
le melange suivant: ! tasse de beurre mou, 2 cuillerees a table de 
cannelle Pure Gold, 1 tasse de raisins de Corinthe ou de raisins 
epepines, 1 tasse de cassonade. Roulez comme un gftteau route. 
Coupez en tranches d'une epaisseur d'un pouce. Placez dans une 
lechefrite graissee avec le c6te coupe en dessus. Laissez se lever. 
Faites cuire pendant 25 a 30 minutes dans un four modere. 

Quand on cuit le pain, on peut garder une portion de la pftte 
pour faire des brioches. 

Rondelle Suedoise pour The-suivez la recette pour brioches 
a la cannelle, mais apres avoir roule comme un gftteau roule, 
fa~onnez en forme d'une rondelle, coupez-la avec les ciseaux, laissez 
se lever et faites cuire. 

Brioches Glacees-1 tasse de lait echaude et tiedi, 1 gftteau 
de levain comprime, 4 cuillerees a table de sucre, t cuilleree a the 
de sel, 4 cuillerees a table de graisse, 1 ceuf, ! tasse de raisins de 
Corinthe ou de raisins, 1 cuilleree a the d'essence de citron Pure 
Gold, 3 tasses de farine tamisee. 

Dissolvez le levain et 1 cuilleree a table de sucre dans le lait 
tied e. Ajoutez 1! tasse de farine, battez jusqu' a ce que I' eponge 
soit lisse, couvrez et laissez se lever dans un endroit chaud jusqu'a 
ce que la pftte soit legere. Defaites la graisse, ajoutez le reste du 
sucre, I' ceuf bien battu, et les raisins qui ont ete farines, puis le sel 
et !'essence. Ajoutez-ceci a l'eponge avec assez de farine pour 
donner une pftte molle. Petrissez sur une planche, laissez se lever 
au double du volume. Fa~onnez avec les mains en brioches 
rondes. Placez-les dans une lechefrite graissee espacees d'un 
pouce. Laissez se lever encore, brossez avec un reuf delaye avec 
de l'eau. Faites cuire pendant 20 minutes. Apres la cuisson 
glacez a vec une glace mince. 

Petits Pains de Pomme de Terre-4 petites pommes de 
terre, 2 tasses de lait echaude, 1 cuilleree a table de graisse, 2 
cuillerees a table de sucre, 2 cuillerees a the de sel, i gftteau de levain 
comprime dissous dans ! tasse d' eau tiede. 

Ajoutez au lait les pommes de terre chaudes en riz, le beurre, 
le sel et le sucre. Puis ajoutez assez de farine pour faire une 
eponge. Laissez se lever et ajoutez assez de farine pour faire une 
pftte. Petrissez, couvrez et laissez se lever au double du volume. 



Melanges de Farine 79 

Petrissez encore et fa~onnez en boules. Placez-les sur une leche
frite graissee espacees d'un pouce. Laissez se lever et faites cuire 
de 15 a 20 minutes dans un four chaud. 

Biscottes-2 tasses de lait echaude et tiedi, 1 gateau de levain 
comprime, 1 tasse de sucre, 2 cuillerees a the de sel, 6 cuillerees a 
table de graisse, 6 tasses de farine tamisee, ! cuilleree a the d'es
sence de citron Pure Gold et l cuilleree a the de muscade 
Pure Gold. 

Au lait tiede ajoutez le levain, l tasse de sucre et la graisse 
fondue. Battez-y parfaitement le tiers de la farine, couvrez et 
laissez se lever au double du volume dans un endroit chaud. Puis 
ajoutez le sel, le reste du sucre, 1' essence, la muscade et assez de 
farine pour faire une pate. Couvrez, laissez se lever jusqu' a ce 
que la pate soit tres legere, abaissez. Puis laissez-la se lever 
encore jusqu'a ce qu'elle soit legere. Roulez a une epaisseur d'un 
pouce et demi. Coupez avec un coupe-biscuit de trois pouces de 
diametre. Placez-les dans une lechefrite pour qu' elles ne se 
touchent pas tout a fait. Laissez se lever une fois encore jusqu'a 
ce que les biscottes soient tres legeres. Faites cuire pendant 20 
minutes dans un four chaud. Si desire, on peut les badigeonner 
avec 1 cuilleree a table de lait et 3 cuillerees a table de sucre. 

Brioches Faciles-2 cuillerees a table combles de beurre, 2 
cuillerees a table combles de farine. Melangez bien, puis ajoutez 
2 tasses d'eau bouillante, remuez et laissez tiedir. Ajoutez 2 
cuillerees a the de sel, 2 reufs battus, 1 tasse de sucre, 1 gateau de 
levain comprime dissous dans une demi-tasse d'eau. Epaississez 
avec de la farine, battez et puis petrissez jusqu'a ce que la pate 
soit ferme. 

Laissez se lever dans une cruche de pierre dans un endroit 
frais pendant 48 heures au moins. Abaissez la pate chaque 24 
heures. Confectionnez la pate en brioches de la grosseur d'un 
reuf. Laissez se lever pendant 12 heures; faites cuire 20 minutes. 
Mettez-les dans des moules a muffins pour cuire. La pate sera 
fratche pour 5 ou 6 jours. 

MELANGES DE F ARINE 
Les melanges de farine sont composes de proportions diverses de 

farine et de liquide. Ils sont classes selon la consistance du melange. 
I. (a) Pate Claire-1 tasse de liquide pour 1 tasse de farine. 

("Popovers", cr~pes). 
(b) Pate a Deposer-! tasse de liquide pour 2 tasses de 

farine. (Muffins, biscuits a deposer). 
(c) Un Melange a Gateau est entre les deux pates. 
(d) Pate Molle-1 tasse de liquide pour 3 tasses de farine. 

(Pain, biscuits a the). 
(e) Pate Epaisse- 1 tasse de liquide pour 4 tasses de farine. 

(Patisserie, biscuits a rouler). 
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II. METHODE POUR MELANGER: 

1. Patisserie-Coupez la graisse dans la farine et les autres 
ingredients secs; ajoutez petit a petit le liquide. 

2. Gateau au Beurre-Defaites en creme le beurre avec le 
sucre, puis ajoutez tour a tour le liquide et les ingredients 
secs. 

3. Melange a Muffins-Melangez les ingredients secs, ajoutez 
le liquide,. puis la graisse fondue. 

4. Gateau a Eponge-Battez les reufs jusqu'a ce qu'ils soient 
legers et pliez-y les ingredients secs. 

Ill. REGLES D'EMPLOI D'UN INGREDIENT POUR 
FAIRE LEVER LA PATE: 

1. Employez 2 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon 
pour faire lever 1 tasse de farine. Diminuez cette quan
tite a ! cuilleree a the pour chaque reuf employe apres le 
premier reuf. 

2. Employez ! cuilleree a the de soda a pate pour 1 tasse de 
lait sur. 

3. Employez ! cuilleree a the de soda a pate pour 1 tasse de 
melasse. Si le lait ou la melasse est tres acide, employez 
en plus, 1 cuilleree a the de poudre a pate pour chaque 
tasse de farine. 

4. Employez 1 cuilleree a the de creme de tartre Pure Gold 
avec l cuilleree a the de soda a pate pour 1 tasse de farine. 

5. Plus de levain est necessaire si des farines qui ne sont pas 
trop raffinees sont employees. 

BISCUITS A THE 
Biscuits a The Ordinaires-2 tasses 

de farine, 2 a 4 cuillerees a table de graisse, 
4 cuillerees a the rases de poudre a pate 
Blue Ribbon, ! cuilleree a the de sel. 
Assez de lait pour faire une pate molle, 
de i a 1 tasse, selon la farine employee. 

Tamisez la farine, la poudre a pate Blue Ribbon et le sel 
dans un bol a melanger. Ajoutez la graisse et coupez-la dans la 
farine avec deux couteaux. Ajoutez le lait petit a petit. Mettez 
la pate sur une planche legerement farinee. Roulez-la vivement 
a environ un pouce d'epaisseur et coupez avec un coupe-biscuit 
farine. Faites cuire dans un four de 12 a 15 minutes. 

Biscuits a The a la Creme-Pour 4 tasses de farine tamisee 
employez 8 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon, 
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1 cuillen~e a the de sel et assez de creme douce et epaisse pour faire 
une p~te molle. Faites cuire dans un four rapide. 

Biscuits a The "Graham"-Employez 2 tasses de farine 
"Graham," 2 tasses de farine blanche, 4 cuillerees a table de beurre, 
2 cuillerees a table de cassonade, 8 cuillerees a the de poudre a 
pate Blue Ribbon, 1! cuilleree a the de sel. Confectionnez 
comme biscuits a the ordinaires. 

Biscuits a The aux Fruits-Melangez des morceaux de fruits 
dans la p~te pour les biscuits a the ordinaires avant de les faire 
cuire. 

Biscuits a The "Pinwheel"-Roulez la p~te pour les biscuits 
a the ordinaires d'un quart de pouce d'epaisseur. Gardez la p~te 
en forme rectangulaire. Badigeonnez avec du beurre fondu, 
saupoudrez avec du sucre et de la cannelle Pure Gold, (i tasse 
de sucre pour 1 cuilleree a the de cannelle), ajoutez des raisins. 
Roulez comme un g~teau roule, taillez en tranches de ! de pouce. 
Mettez dans une lechefrite beurre, le c6te coupe en has; faites 
cuire. 

Biscuits au Son-1 tasse de farine, 1 tasse de son, 4 cuillerees 
a the de poudre a pate Blue Ribbon, 1 cuilleree a the de sel, 2 a 
4 cuillerees a table de graisse, ! a 1 tasse de lait. 

Brioches a Poudre a Pate-Employez la recette pour les 
biscuits a the ordinaires, mais ajoutez 1 reuf battu et 2 cuillerees 
a table de graisse en plus. Reduisez la quantite de lait. Roulez 
la p~te, badigeonnez avec du lait, saupoudrez avec du sucre, 
taillez en petits morceaux ayant trois coins. Faites cuire. On 
peut ajouter! tasse de raisins de Corinthe ou de raisins epepines. 

Pain aux Noix et aux Dattes-A la recette pour les biscuits 
a the ordinaires ajoutez l tasse de sucre, 1 ceuf, assez de lait pour 
faire une p~te ferme, i tasse de noix hachees et 1 tasse de dattes 
hachees. Mettez la p~te dans un moule a'lpain graisse. Faites 
cuire dans un four modere. On peut substituer ! tasse de farine 
"Graham" pour! tasse de farine blanche. 

Variations: 
1. Faites un trou sur chaque biscuit avant de cuire et placez-y 

t cuilleree a the de marmelade ou de confiture. 
2. Saupoudrez avec du sucre d'erable r~pe chaque biscuit avant 

de cuire. 
3. Ajoutez t tasse de fromage r~pe a la recette pour les biscuits 

a the ordinaires. 
4. Omettez le beurre dans la recette pour les biscuits a the ordi

naires et ajoutez l tasse de beurre d'arachide Pure Gold. 
5. Pour faire un biscuit plus doux ajoutez ! tasse de sucre a la 

recette pour biscuits a the ordinaires. 
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MUFFINS 
Muffins-2 tasses de farine, 2 cuillerees a table de sucre, 4 

cuiller6es a the de poudre a pate Blue Ribbon, ! cuilleree a the 
de sel, ! a 1 tasse de lait, 1 reuf battu, 2 cuillerees a table de graisse 
fondue. 

Melangez tous les ingredients secs, et puis melangez tous les 
ingredients liquides dans un autre bol. Ajoutez les ingredients 
liquides aux ingredients secs. Ajoutez la graisse fondue en dernier 
lieu. Faites cuire dans un four chaud de 15 a 20 minutes. 

Muffins "Graham"-Employez la recette pour muffins, 
mais substituez 1 tasse de farine "Graham" pour 1 tasse de farine 
blanche. 

Muffins au Son-1! tasse de son, 1 tasse de farine blanche, 
! cuilleree a the de soda a pate, ! cuilleree a the de sel, ! cuilleree 
a the de poudre a pate Blue Ribbon, 2 cuillerees a table de graisse 
fondue, i tasse de melasse ou de cassonade, 1 tasse de lait sur, ! 
tasse de raisins epepines. 

Melangez les ingredients secs; ajoutez le lait sur en melangeant 
bien. Ajoutez la graisse fondue et les raisins farines. 

Mu.ffins de "Corn Flakes"-! tasse de "corn :flakes," ! 
tasse de farine "Graham," 1 tasse de farine blanche, 1 cuilleree a 
table de graisse, ! cuilleree a the de sel, 1 reuf, 2 cuillerees a table 
de miel, 3 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon. Me
langez le miel et la graisse fondue. Ajoutez-ceci a I' reuf bien 
battu, puis ajoutez le lait. Melangez parfaitement tous les in
gredients secs, puis ajoutez-les aux ingredients liquides. Faites 
cuire dans des moules a muffins graisses de 20 a 25 minutes. 

Muffins de Farine de Ble d'Inde-1 tasse de farine de ble 
d'Inde, 1 tasse de farine blanche,! cuilleree a the de sel, 4 cuillerees 
a table rases de beurre, 2 reufs, 1 tasse de lait froid, 4 cuillerees 
a the de poudre a pate Blue Ribbon, 1 tasse de lait bouillant. 

Mettez la farine de ble d'Inde dans un bol, placez le beurre au 
centre de la farine de ble et versez-y le lait bouillant; agitez, puis 
ajoutez le lait froid, les reufs bien battus et le sel. Battez bien, 
ajoutez la poudre a pate, la farine et melangez bien. Versez 
dans des moules a muffins; faites cuire dans un four chaud pendant 
plus de 30 minutes. 

Pain aux Noix et au Lait Sur-1 tasse de cassonade, 2 tasses 
de farine (! tasse de farine "Graham" et I! tasse de farine blanche), 
1 tasse de raisins ou de dattes, ! tasse de noix hachees, 1 cuilleree 
a the de soda a pAte, une pincee de sel, 2 cuillerees a table de 
graisse, 1 reuf, 1 tasse de lait sur. 
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CREPES 
Crepes au Lait Sur-2! tasses de farine, 1 cuillen~e a the de 

soda a pate, ! cuilleree a the de sel, 1 cuillen~e a table de sucre, 
1 cuilleree a table de graisse fondue, 2 tasses de lait sur, 1 reuf. 

Melangez et tamisez les ingredients secs, ajoutez lentement le 
lait, puis 1' reuf battu. Battez parfaitement et ajoutez la graisse. 
Deposez par cuillerees ou versez d 'une cruche dans une poele 
chaude graissee. u ne fois la crepe pleine de bulles, gonfiee et 
cuite aux bords, tournez-la et faites cuire !'autre c6te. Ne tournez 
pas la crepe une deuxieme fois, car ceci donne une crepe dure. 
Servez aussit6t. 

Les crepes qui sont faites avec le lait sur sont plus tendres 
que celles.qui sont faites avec le lait doux. 

Crepes au Lait Doux-Employez la meme recette comme 
ci-dessus, mais substituez le lait doux et 4 cuillerees a the de 
poudre a pate Blue Ribbon pour le lait sur et le soda a pate. 

Crepes au Riz-A 1 tasse de riz bouilli ajoutez 1 tasse de lait, 
les jaunes de deux reufs, ! tasse de farine, ! cuilleree a the de sel, 
3 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon et 1 cuilleree 
a table de beurre fondu. 

Fouettez les blancs jusqu'a ce qu'ils soient fermes, pliez-y les 
autres ingredients et faites cuire aussit6t dans une poele chaude 
graissee. 

Crepes a la farine de Sarrasin-21 tasses d'eau bouillante, 
t gateau de levain comprime, dissous dans 2 cuillerees a table d'eau 
tiede, 1! tasse de farine de sarrasin, i cuilleree a the de sel, 4 cuil
lerees a the de sucre, i tasse de farine blanche, i cuilleree a the 
de soda a pate. 

Au commencement, faites bouillir et laissez tiedir 2 tasses 
seulement de l'eau. A cette eau ajoutez le levain, la farine, le 
sel et 1 cuilleree a the de sucre. Melangez et laissez reposer pen
dant la nuit. Puis prenez le reste de l'eau (i tasse) qui a ete 
bouillie et refroidie jusqu'a ce qu'elle soit tiede. Employez cette 
eau pour dissoudre le reste du sucre et le soda a pate, puis ajoutez 
l'eau a !'autre melange. Faites cuire aussit6t. 

Crepes Rapides a la Farine de Sarrasin-A 2 tasses de 
farine de sarrasin et ! tasse de farine blanche ajoutez 5 cuillerees 
a the de poudre a pate Blue Ribbon, t cuilleree a the de sel, et 
1 cuilleree a table de cassonade ou de melasse. 

Tout juste avant de cuire, ajoutez 2 tasses d'eau froide, ou 
assez pour faire une pate. On peut ajouter, si on desire, de la 
farine de ble d'Inde ou de la farine "Graham." 

Crepes de Pommes de Terre-2. tasses de pomme~ de. ter~e 
crues rapees, 2 cuillerees a table de. fanne, 1 reuf battu; 2 cullleree 
a the de sel, i cuilleree a the de p~>1vre .. 

Melangez bien et faites les crepes minces. Faites cuire lente
ment dans une poele graissee. 
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Substitut pour Sirop d'Erable-Prenez 2 tasses de cassonade 
et 1 tasse d'eau, faites bouillir pendant 5 minutes, ajoutez 2 cuillerees 

a table de beurre. Une fois le sirop refroidi, ajoutez 1 cuilleree a 
the d'essence de vanille Pure Gold. On peut si on veut, em
ployer une autre essence tel que le citron. 

Imitation de Sirop d'Erable-Prenez quelques epis de. ma1s 
nettoyes, faites les bouillir dans de l'eau. Enlevez-les et a l'eau 

ajoutez de la cassonade. Faites bouillir encore 1' eau jusqu' a ce 

qu'elle soit epaisse et d'une consistance de sirop d'erable reel. 
Les epis donnent le gout d'erable: 

Crepes aux Miettes de Pain-2 tasses de miettes de pain 

rassis, trempees dans 1 tasse d' eau bouillante, 2 tasses de farine, 

-i cuilleree a the de soda a p~te, l tasse de sucre, 1 reuf, 1 ~ tasse de 

lait sur, 2 cuillerees a table de beurre fondu, ~ cuilleree a the de sel. 

"Popovers"-1 tasse de lait, 1 tasse de farine, 2 reufs, ! 
cuilleree a the de beurre fondu, une pincee de sel. 

Fouettez les banes et battez les jaunes des reufs separement, 

jusqu'a ce qu'ils soient tres legers. Puis battez les ingredients 

avec un batteur "Dover'' pendant 3 minutes. Versez dans des 

moules a muffins graisses tn!s chaud. Faites cuire dans un four 

chaude pendant plus de 10 minutes. Apres cela, diminuez la 

chaleur et faites cuire 30 minutes en plus. Ils devraient avoir la 

crot!te croquante et le centre creux. 

GAUFRES 
Chauffez bien le gaufrier sur les deux c6tes. Graissez le 

gaufrier et remplissez-le aux i en laissant assez d'espace pour que 

les gaufres se levent; faites cuire sur un c6te pendant une minute. 

Puis tournez et faites cuire de !'autre c6te. Servez avec du sirop 

de citron, d' erable ou une sauce de caramel. 

Gaufres-2 tasses de farine, ! cuilleree a the de soda a p~te, 
~ cuilleree a the de sel, 1! tasse de lait sur, 2 reufs, 4 cuillerees 

a table de graisse. 
Melangez et tamisez les ingredients secs, ajoutez lentement le 

lait, puis ajoutez les jaunes des reufs, bien battus et la graisse 

fondue. Pliez-y les blancs fouettes ferme. Cette p~te est un 

peu plus epaisse que la p~te pour cr~pes. 

Gaufres au Riz-1 tasse de riz bouilli, 1! tasse de lait, 2 

cuillerees a table de graisse fondue, l tasse de farine, 2 cuillerees 

a the de poudre a pate Blue Ribbon, ! cuilleree a the de sel, 

2 reufs. 
Pilez le riz ou passez-le au presse-puree, ajoutez le lait et la 

graisse. Tamisez ensemble la poudre a pate, le sel et la farine, 
puis ajoutez-ceci au riz. Battez les jaunes des ceufs, ajoutez-les 

au melange. Puis pliez-y les blancs des ceufs fouettes ferme. 



PLEINE FRITURE 
REGLES GENERALES: 

85 

1. Choisissez une marmite lourde, preferablement en fonte. Un 
panier en broche est tres commode, mais on peut employer 
un fouet en broche comme celui pour battre les blancs des 
ceufs. I1 est important d'avoir un thermometre. 

2. Les huiles de legumes sont les plus satisfaisantes, comme elles 
ne brulent pas facilement et elles n'absorbent pas rapidement 
les odeurs. N' employez pas le saindoux seul, mais une com
binaison de j de saindoux et i de suif est un bon melange de 
graisse animale. 

3. Assurez-vous d'avoir assez de friture pour couvrir !'aliment en 
entier. N'ajoutez pas trop d'aliment a une fois, verifiez 
toujours la graisse avant d'ajouter plus d'aliment. 

4. 1tgouttez !'aliment sur du papier doux. Ne les empilez jamais 
ensemble. 

5. Temperature pour pleine friture: 
(a) Faites cuire les aliments deja cuits tels que croquettes en 

friture de 385° a 395° F. Si vous n'avez pas un thermo
metre verifiez la graisse avec un cube de pain d'un pouce. 
Le pain devrait se dorer en 40 secondes. 

(b) Faites cuire les melanges non cuits, tels que beignets en 
friture de 360° a 370° F. Un morceau de pain devrait 
cuire en 60 secondes a cette temperature. 

(c) Les pommes de terre frites devraient ~tre cuites en friture 
de 395° a 400° F. Un morceau de pain devient dore en 
30 secondes a cette temperature. Ne considerez pas la 
fumee de la graisse comme un signe car elle fume a dif
ferentes temperatures. 

6. En mettant les choses en ordre apres a voir fait frire des aliments 
en pleine friture, passez la graisse a travers du coton a fromage. 
Si la graisse est foncee, clarifiez-la en ajoutant quelques 
tranches de pomme de terre crue, et faites cuire la graisse 
jusqu'a ce que l'ebullition cesse. Passez. Essuyez les ustensiles 
avec du papier. Mettez-les dans une casserole, couvrez 
avec de l'eau froide; amenez au point d'ebullition. Jetez 
l'eau et lavez les ustensiles. 

Croquignoles No. 1-2 a 4 cuillerees a table de graisse, i 
tasse de sucre, 2 ceufs, 1 tasse de lait, ! cuilleree a the de sel, ! 
cuilleree a the de muscade Pure Gold, environ 4 tasses de farine, 
4 cuillerees a the de poudre a pAte. 

Defaites le beurre en creme, ajoutez le sucre, puis les ceufs bien 
battus. Mesurez et tamisez ensemble 3 tasses de farine et les 
autres ingredients secs: Ajoutez alter~ativement les in~edients 
secs et le lait au premler melange. AJOUtez plus de fanne pour 
faire une pl1te qui soit assez ferme pour manier facilement. Mettez 
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la pate sur une planche farinee, pressez legerement avec les mains 
farinees a ! pouce d'epaisseur. Taillez en rondelles ou fa~onnez 
en boules. Faites cuire en pleine friture. Quand les croquignoles 
se levent au-dessus de la graisse tournez-les et continuez a les 
tourner souvent. On peut les cuire en 2 minutes. Une fois 
refroidies, roulez-les dans du sucre en poudre. 

Croquignoles No. 2-Au lieu de lait doux employez du lait 
sur et ! cuilleree a the de soda a pate a la place de la poudre a pate. 

Croquignoles au Levain-1! tasse de lait, ! gateau de levain, 
! tasse de cassonade, 2 reufs, ! cuilleree a the de ~el, ! cuilleree a 
the de muscade Pure Gold ou de macis,! tasse de beurre, environ 
4! tasses de farine. 

Echaudez le lait, laissez le tiedir, ajoutez le levain et assez de 
farine pour faire une eponge. Laissez reposer pendant 3 heures 
dans un endroit chaud. Defaites le beurre en creme, ajoutez le 
sucre, les epices et les reufs bien battus. Battez bien, ajoutez ce 
melange a 1' eponge et employez assez de farine pour faire une pate. 
Petrissez bien. Laissez reposer pendant la nuit. Pendant la 
matinee, petrissez encore la pate, laissez se lever au double du 
volume. Roulez ou abaissez avec les mains la pate a l'epaisseur 
desiree (d'un pouce a un demi-pouce). Taillez avec un coupe
biscuit de deux pouces de diametre. Laissez se lever jusqu'a ce 
que les croquignoles aient double leur volume, ceci prend environ 
45 minutes. Faites frire en pleine friture pendant 4 ou 5 minutes. 
Ayez la friture a environ 350° F. Les croquignoles au levain sont 
tailtees generalement sans un trou au centre. 

Croquignoles a la Gelee-Suivez la recette pour les croquig
noles au levain. Roulez la pate un peu plus mince et mettez 
1 cuilleree a the de gelee ou de confiture, au centre. Fa~onnez 
pour que la gelee ou la confiture soit couverte. Laissez se lever. 
Faites cuire en pleine friture. 

BEIGNETS 
Ils sont composes de differentes sortes de pate, generalement 

contenant des fruits ou quelque chose de doux. Ils sont frits en 
pleine friture. On les mange chaud et avec une sauce sucree ou du 
sucre. Ils devraient etre faits rapidement et bien fouettes. La 
pate devrait etre lisse et assez epaisse pour s'attacher a tous ce 
qu' on y met dedans. 

Pate a Beignets No. 1-1 tasse de farine, ! cuilleree a the de 
sel, 1 cuilleree a table de sucre pour les beignets sucres, i tasse de 
lait ou d' eau, 1! cuillerees a table de beurre fondu ou d'huile 
d'olive, 1 blanc d'reuf. 

Melangez et tamisez les ingredients secs; ajoutez l'eau et battez 
jusqu'a ce que le melange soit lisse, puis ajoutez le beurre. Pliez-y 
le blanc d' reuf fouette ferme. 
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Pate a Beignets No. 2-H· tasse de farine, 2 cuillen~es the de 
poudre a pate Blue Ribbon, l cuilleree a the de sel, j tasse de 
lait, 1 ceuf. 

Melangez et tamisez les ingredients secs; ajoutez graduellement 
le lait et l'ceuf bien battu. 

Beignets aux Fruits-Pour les beignets on peut faire usage 
de presque tousles fruits. On obtiendra une meilleure saveur en 
coupant les fruits, en les saupoudrant de sucre et en les laissant 
reposer deux ou trois heures avant de les employer. Si on desire, 
on peut ajouter de l'ecorce rapee de citron ou du jus de citron. 
Puis egouttez les fruits, trempez ou melangez-les dans la pate. 
Faites frire en pleine friture. Les pommes, les bananes, les abricots, 
les p~ches, les poires, l'ananas, etc., sont tres bons prepares de 
cette maniere. On peut employer aussi les fruits en conserves. 

Beignets au Citron-Enlevez les graines et coupez les citrons 
en tranches tres minces. Puis couvrez les tranches de pate et 
faites frire en pleine friture. 

Les beignets a !'orange sont faits de la meme maniere. 
Beignets au Bled 'lnde-Faites bouillir le ble d'Inde. Coupez 

le ble de l'epi. Ou si desire, employez le ble en conserves et faites 
usage, si vous voulez, d'un peu de lait. Melangez le ble dans 
la p~te a beignets. Deposez le melange par cuillerees en pleine 
friture chaude. 

Beignets aux Legumes-Faites bouillir les legumes jusqu'a 
ce qu'ils soient tendres. Puis coupez-les en tranches et trempez-les 
dans la p~te a beignets et faites frire en pleine friture. Ou bien, 
hachez fin les legumes et melangez les morceaux dans la p~te a frire 
et deposez par cuillerees en pleine friture chaude. Faites frire 
jusqu' a ce que les beignets soient legerement dores. Ceci est une 
bonne maniere pour employer des restes de legumes. 

Beignets a la Viande-Prenez de la viande froide, de n'im
porte quelle sorte. Coupez-la en petits morceaux, assaisonnez 
avec du poivre et du sel et couvrez avec de la p~te a beignets. 
Faites frire en pleine friture chaude. ltgouttez sur du papier et 
servez. Quelques gouttes de jus de citron ou de vinaigre et un peu 
de muscade Pure Gold ameliorent la saveur de la viande. Ou 
bien, on peut ajouter un peu de jus de citron ou de vinaigre a la 
pate a beignets. 

Les tripes font de tres bons beignets. On peut les faire comme 
beignets a la viande. 

Beignets aux Huitres-Egouttez le liquide des huttres et 
employez-le pour une partie ou pour tout le liquide de la p~te. 
Hachez Ies huttres, ajoutez-les a la pate et deposez par cuillerees 
en pleine friture chaude. Servez aussit~t cuits. On peut aussi 
tremper l'huttre entiere d~ns .la pate et !rire ~~ pleine friture. u!l 
peU de jus de citrop~ de Vtnat~re OU de JUS d mgnon est une amelt
oration. On peut aJOUter cect aux huttres ou a la pate. 
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Beignets Superieurs-3 cuillerees a table de beurre, ! tasse 
d'eau bouillante, ! tasse de farine, i cuilleree a the de sel, 2 reufs. 

Mettez le beurre et 1' eau dans une casserole. Quand le melange 
bout ajoutez ensemble la farine et le sel. Puis agitez jusqu' a ce 
que le melange ne s'attache pas a la casserole-environ 2 minutes. 
Enlevez du feu; ajoutez 1 reuf non battu. Battez bien le melange, 
rechauffez-le et puis ajoutez l'autre reuf et battez encore. De
posez par cuillerees en pleine friture chaude. Faites cuire jusqu'a 
ce que les beignets soient bien gonfles et dores. ltgouttez. Coupez 
une ouverture dans chaque beignet et remplissez-la de marmelade, 
de confiture ou de gelee. Servez avec du sucre en poudre, ou avec 
une sauce chaude tel que sauce au chocolat. 

Beignets au Levain-On peut les faire avec de la pAte pour 
pain. Mettez une cuilleree a the de confiture ou de gelee dans le 
centre de chaque beignet comme pour croquignoles au levain. 

CROQUETTES 
La nourriture est cuite, hachee fin et tenue ensemble avec une 

sauce blanche epaisse. Elle est alors formee an petits c~nes, en 
boules ou en cylindres, etc. Puis trempez dans de 1' reuf battu et 
roulez dans de la chapelure. Faites frire en pleine friture pour 
2 ou 3 minutes. C'est une bonne methode pour employer des restes. 

Pour Couvrir avec de l'<Euf et de la Chapelure-Employez 
des miettes fines de pain ou des miettes de biscuits soda. On peut 
employer aussi de la farine de ble d'Inde. Battez un peu les reufs 
sur un plat, ajoutez-y 2 cuillerees a table d'eau ou de lait et ! 
cuilleree a the de sel. Roulez la croquette' dans les miettes. Trem
pez-la dans l'reuf et roulez encore dans les miettes. Assurez-vous 
que la surface entiere soit couverte. 

Proportions pour Croquettes-Pour deux tasses de materiel 
solide comme poisson, viande, poulet, legumes, cereale, ajoutez 1 
tasse de sauce blanche epaisse. Faites la sauce de 3 cuillerees a 
table de graisse, 3 cuillerees a table de farine et 1 tasse de lait ou 
de bouillon. Assaisonnez. Il faut que le melange soit assez 
ferme pour qu'il garde sa forme. Faites refroidir, fa~onnez, 

trempez les croquettes dans de 1' reuf battu, roulez dans de la cha
pelure. Faites frire en pleine friture. 

Croquettes de Pommes de Terre-1 tasse de pommes de 
terre froides en riz,! tasse de lait,! tasse de farine, 1 reuf. Separez 
I' ceuf, battez le jaune et fouettez le blanc. 

Melangez tous les ingredients excepte le blanc d'reuf. Assai
sonnez. Ajoutez le blanc d'ceuf a la fin. I1 n'est pas necessaire 
de router ces croquettes dans de la chapelure ni de les tremper 
dans de I' reuf battu. Faites les tomber d'une cuiller en pleine 
friture chaude. 
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PATISSERIE 
REGLES GENERALES 

1. Employez les materiaux de bonne 
qualite: 
(a) Farine-On doit employer de la 

farine a p~tisserie. Si on ne peut 
~~ pas obtenir cette farine substituez 

dans chaque tasse de farine 2 
cuillerees a table de fecule de mats 

cuillerees a table de farine. Tamisez avant de mesurer. 
(b) Graisse-Il est tres necessaire que la graisse soit fratche. 

On peut employer tout saindoux ou tout Crisco, ou une 
moitie beurre. Mais si on emploie seulement que du beurre 
la p~te sera dure. 

(c) L'eau doit etre a la temperature de la glace. Employez 
aussi peu que possible. 

(d) Poudre a Pate-~mployez i cuilleree a the de poudre a 
pate Blue Ribbon pour chaque tasse de farine. 

2. Ayez toutes les choses aussi froides que possibles. 
3. Maniez vite et legerement. Roulez seulement sur un ct>te de 

la p~te et loin du centre, pour la p~te ordinaire. Pour la p~te 
feuilletee gardez la p~te en forme rectangulaire. 

4 La p~te feuilletee est meilleure si on la garde pendant la nuit. 
Refroidissez-la bien avant la cuisson. 

5. Pour la cuisson ayez le four chaud d'abord avec la chaleur de 
dessous tres forte. Puis faites dorer le haut. La tarte doit 
prendre generalement de ! a ! heure pour la cuisson. Elle 
devrait glisser sur l'assiette quand elle est cuite. La croute 
seule devrait se dorer en l d'heure. 

Une croute seule demande un four tres chaud, environ 500° F. 

Temperature du Four pour Patisserie 
Doux Chaud Tres Chaud 

300° F. 450° F. 500° F. 
Meringue. P~te remplie, P~te feuilletee, Tartelettes. P~te seule. 

Pate Ordinaire-1! tasse de farine a p~tisserie, ! tasse de 
graisse, ! cuilleree a the de sel, l tasse d'eau glacee. Cette recette 
donne assez pour deux croutes. 

Coupez ou frottez la graisse. dans. la fa:ine jusqu'a ce q~e la 
graisse soit de la grosseur de petlts pots. AJoutez lentement 1 eau, 
melangez legerement. Employez un peu plus que la moitie de la 
p~te pour la croute de dessous. Roulez legeren;tent la p~te, comme 
explique, jusqu'a ce que le m~r~;au de p~te sot~ un.peu plus large 
que l'assiette a tarte et un hmtteme de pouce d epatsseur. Placez 
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la pate sur l'assiette et pressez Iegerement dans les crevasses. Si 
on veut faire usage d'une croute superieure mouillez le bord de la 
croute inferieure avec de l'eau froide apres avoir remplie l'assiette. 
Pressez ensemble les deux bords. Coupez le bord avec un couteau 
aigmse. Piquez la pate superieure au centre et faites-y un dessin. 
Ceci est pour permettre a la vapeur de s'echapper. 

Avant de cuire la pate pour une croute, perforez-la avec une 
fourchette. 

Pate Feuilletee-1! tasse de farine a patisserie, l tasse de 
beurre lave, l tasse ou un peu plus d'eau glacee. 

La moitie du beurre est coupee dans la farine, le reste du beurre 
est frottt~ dans la farine. Gardez la pate aussi froide que possible 
et faites refroidir avant de la mettre au four. 

Tarte aux Pommes-Couvrez une assiette a tarte avec de la 
pate. Remplissez avec des tranches minces de pommes aigres. 
Sau poudrez les pommes de ! tasse de sucre et t cuilleree a the de 
muscade Pure Gold. Mettez des noisettes de beurre sur les 
pommes. Couvrez avec de la pate et faites cuire. 

Tarte Profonde aux Pommes-Faites cuire dans un plat 
profond sans une pate inferieure. 

Tarte de Cossetarde avec Pommes-Prenez 2 tasses de lait, 
2 tasses de compote de pommes, 3 ceufs; aromatisez, sucrez et 
faites cuire avec une pate inferieure seule. Ceci donnera assez 
pour deux tartes. 

Tarte a la Citrouille-,--Une tarte avec une Croute Seule
La recette suivante donne assez pour 2 tartes. Prenez 3 tasses de 
lait echaude, un peu de creme ameliore la seveur, 2 tasses de citro
uille bouillie et egouttee, 1! tasse de cassonade, un petit morceau 
de beurre, l cuilleree a the de sel, 3 ceufs. (Les jaunes sont bien 
battus et ajoutes au melange. Les blancs sont fouettes en neige 
et puis ajoutes juste avant de mettre le melange dans la pate). 
Aromatisez avec 1! cuilleree a the d'un melange de gingembre, de 
cannelle, de clou moulu et de muscade Pure Gold. 

On peut employer de la courge au lieu de la citrouille et les 
resultats seront aussi bons. 

Pour eviter une croute inferieure pateuse, badigeonnez-la avec 
du blanc d'ceuf avant de mettre le melange de citrouille dans la 
pate. I1 vaut mieux servir cette tarte le meme jour qu'elle a ete 
cuite. Mais si on veut employer seulement une tarte a la fois, 
gardez la moitie du melange de citrouille. Faites une croute en 
plus, et quand on a besoin de la tarte, faites cuire le melange de 
citrouille au bain-marie. Puis faites-le refroidir un peu, versez-le 
dans la croute, couvrez avec une maringue et faites dorer au four. 

Tarte aux Raisins-! tasse de cassonade, 2 cuillerees a table 
de farine, 1 tasse d' eau froide, 1 tasse de raisins epepines, 3 cuillerees 
a table de jus de citron, l cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the de 
beurre. 
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Melangez tous les ingredients, faites cuire jusqu'a ce que le 
melange s'epaississe; faites refroidir et cuire entre deux pates. 

Tarte d'Emince (Mince Meat)-Employez deux pates. 
Remplissez la pate de dessous pleine d'emince. Faites cuire pen
dant 30 minutes. 

Emince (Mince Meat) pour Tartes-2 livres de raisins 
epepines, 2 livres de raisins de Corinthe, ! livre de fruits confits 
melanges, ! livre de noix melangees, si desirees; 2 livres de breuf 
maigre, cuit et hache, 1 livre de suif, 5 livres de pommes aigres, 
hachees; 3 cuillerees a the de sel, 1 cuilleree a table chaque d'"all
spice", de cannelle, de macis et de muscade Pure Gold, 1 
cuilleree a the de clou moulu, ! tasse de jus de citron, 3 tasses de 
jus d' orange, 4 tasses de cassonade. 

Melangez tous les ingredients, excepte les noix, faites mijoter 
lentement de 35 a 45 minutes, ajoutez les noix. Fermez hermeti
quement en jarres a conserves. Laissez se reposer pendant une 
semaine au moins. 

Tarte de Caramel au Beurre-1 tasse de cassonade, 3 
cuillerees a table de farine, 3 cuillerees a table de beurre, 1! tasse de 
lait, 2 reufs, ! cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Melangez le sucre et la farine, ajoutez le lait chaud. Faites 
cuire. Ajoutez-ceci aux jaunes des reufs battus, ajoutez les autres 
ingredients. Faites refroidir, versez clans une croute, couvrez 
avec une meringue faite des blancs des reufs sucres. 

Tarte de Cossetarde-2 reufs, i tasse de sucre, i cuilleree a 
the de sel, 2 tasses de lait chaud, ! cuilleree a the d' essence. 

Battez legerement les reufs, ajoutez le sucre et le sel, ajoutez 
le lait chaud, remuez jusqu'a ce que le sucre soit dissous. Puis 
ajoutez !'essence. Faites cuire clans une croute non cuite clans un 
four modere. Saupoudrez au-dessus, si desire, avec de la muscade 
Pure Gold. 

Tarte au Coco Rape-Au melange de cossetarde ajoutez ~ 
tasse de coco rape avant la cuisson. 

Tarte au Chocolat- Au melange de cossetarde ajoutez deux 
onces de chocolat a cuisson Blue Ribbon (fondu) ou ! tasse de 
cacao Blue Ribbon. 

Tarte aux Bananes-Coupez une banane en des et remuez-la 
dans un melange de cossetarde. 

Tarte au Sirop de Ble d'lnde-2 reufs, ! tasse de cassonade, 
1 cuilleree a table de farine, 1 tasse de sirop de ble d'Inde. 

Faites cuire entre deux pates. Ceci donne une tarte douce 
mais tres bonne. 

Tarte au Citron-1 tasse de sucre, 3 cuillerees a table de fecule 
de mai's, 2 reufs, le jus et l'ecorce rapee d'un citron, 1 tasse d'eau, 
1 cuilleree a table de beurre. 
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Confectionnez d'abord la pate et fat:es-la cuire. 

Pour preparer le melange de citron nelangez la fecule de mais 
avec le sucre et brassez-y I' eau bouillantt jusqu'a ce que le melange 
s' epaississe. Dans un autre bol battez les jaunes de deux ceufs. 
Combinez lentement et avec soin les de1x melanges, en versant le 
melange chaud sur les ceufs. Faites cuire pendant quelques 
minutes dans un bain-marie. Ajoutc:z les autres ingredients, 
faites refroidir et puis varsez le melange dans la croute. Etendez 
de blancs d'ceuf fouettes en neige qui ont ete sucres avec 4 cuillerees 
a table de sucre a glacer. Mettez dam un four jusqu'a ce que la 
meringue soit legerement doree. 

. Tarte a l'Orange-Confectionnez de la meme maniere que 
pour une tarte au citron mais substitue:z du jus d'orange pour l'eau 
et n' employez qu'un demi-citron. 

Tarte aux Pruneaux-Faites mi.oter des pruneaux de la 
meme maniere que pour une compote. Enlevez les noyaux, ayez 
prete une assiette a tarte couverte d'un~ pate, remplissez l'assiette 
avec les pruneaux sans noyaux saupoudrez-les d'une demi-tasse de 
sucre et un peu de cannelle Pure Gold. Aussi ajoutez l'ecorce 
rapee et le jus d'un demi-citron. Fa'tes cuire avec une croute 
non cuite en dessus ou avec le haut et lanieres. Ou bien, apres 
la cuisson couvrez d'une glace profon(e faite avec les blancs de 
deux ceufs, 2 a 3 cuillerees a table de sucre a glacer et 1' essence 
qu' on desire. 

Tarte aux Canneberges-ll tasse de canneberges, 1 tasse de 
sucre, ! tasse d' eau, 2 cuillerees a tabl€ de farine. Faites cuire la 
garniture avant de la mettre dans les croutes non cuites. On peut 
ajouter ! tasse de raisins. 

Tarte aux Baies-On peut faire tsage de presque toutes les 
baies comme les bluets, les gadelles, les groseilles, etc. 

Les groseilles doivent etre cuites av-ant de les employer pour 
tarte aux baies. Il vaut mieux brosstr la croute inferieure avec 
du blanc d' ceuf non battu. Ou bien, smpoudrez la pate de farine. 
Ceci empechera la croute de devenir pateuse. Un entonnoir de 
papier place au centre de la pate de dessus empechera le jus de 
de border. 

Tarte aux Fruits-Les abricots, :es pruneaux, les peches et 
les cerises donnent de tres bonnes tartts. 

Tartelettes aux Pommes-Cou\-rez de petits moules indi
viduels avec de la p~.te. Mettez dans chaque moule des pommes 
hachees et un peu de sucre. Faites ctire dans un four modere et 
puis laissez refroidir. Fouettez un peu de creme jusqu'a ce qu'elle 
soit tres ferme. Sucrez un peu, aromati;ez avec une ou deux gouttes 
d'essence de citron ou de vanille P·1re Gold. Juste avant de 
servir, couvrez la pomme dans chaque tartelette avec de la creme 
fouettee. Un peu de gelee de gadellesau-dessus rend la tartelette 

. attrayante. 
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Tartelettes aux Gadelles-1 tasse de gadelles, 1 tasse de 
cassonade, 2 reufs, l tasse de beurre fondu, 1 cuilleree a the de 
vanille Pure Gold. Ceci donnera 20 tartelettes. 

Tartelettes aux Raisins-Employez des raisins epepines dans 
la recette ci-dessus au lieu de gadelles. 

"Turnovers"-Roulez la piite en forme d'un carre de 4 pouces. 
Mettez la garniture desiree (environ 1 cuilleree a table) sur la 
moitie de la piite. Humectez les bords avec de l'eau froide, pliez 
et pressez ensemble. Piquez avec une fourchette. 

Tartelettes au Beurre-2 tasses de cassonade, 2 cuillerees a 
table de beurre fondu, 2 reufs, 1 cuilleree a the de fecule de ma1s, 
2 cuillerees a the de creme, ! cuilleree a the d'essence de vanille 
ou de citron Pure Gold. 

Batons au Fromage-On peut employez "le reste" de la pi\te 
pour des b~tons au fromage. Roulez la p~te a une epaisseur d'un 
quart d'un pouce. Couvrez avec une couche de fromage ri\pe, 
pressez-l'y legerement. Saupoudrez avec du sel et du paprika 
Pure Gold. Maintenant pliez la pi\te pour obtenir trois couches. 
Roulez encore a une epaisseur d'un quart d'un pouce et coupez en 
lanieres d'environ 5 pouces de longueur l pouce en largeur. Placez 
sur une t6le et ne laissez pas les bi\tons se toucher. Faites cuire 
clans un four chaud pendant 8 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient 
bien dores. 

Servez a vec salad e. 
Tasses de Patisserie pour Garniture-Si on a de tres petits 

moules a muffin on peut faire des tasses de piitisserie pour placer 
la mayonnaise a c6te de la salade. Remplissez-les d'une sauce 
tartare et servez avec du poisson frit. Ou bien remplissez-les de 
gelee et servez avec du poulet ou de la dinde. 

GATEAUX 
On devrait preparer tousles ingredients 

avant de commencer a les melanger. La 
farine doit etre tamisee et puis bien 
melangee avec la poudre a p~te. La 
farine a pi\tisserie donne un gi\teau plus 
leger et plus tendre que la farine a pain, 

car elle contient moins de gluten. Si on emploie la farine a pain 
substituez 2 cuillerees a table de la farine par de la fecule de mai's 
dans chaque tasse. Le sucre doit etre roule et tamise. Assurez
vous que les reufs soient pris juste a !'instant de la glaciere ou de la 
cave, car on peut les battre plus vite et ils seront plus legers, s'ils sont 
froids. Les reufs doivent etre bien battus, separez-les, battez les 
jaunes et fouettez les blancs selon la recette. Les raisins, les 
raisins de Corinthe et les autres fruits doivent etre bien seches et 
farines avant de les ajouter aux autres ingredients. 
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SUGGESTIONS 
Pour Defaire le Beurre en Creme- Mettez le beurre da1s uh 

vaisseau en gres. N 'employez pas un ustensile de fer ou d 'etain, 
car il decolorera le beurre. Battez le beurre avec une miller 
ou avec une fourchette . Apres l 'avoir battu, le beurre devient 
graduellement d 'une consistance cremeuse. 

Battre, Remuer et Plier- Il y a une grande difference entre 
ces operations. Remuer, ne fait que melanger les ingreCients 
ensemble tandis que battre y apporte de l 'air et le distribue com
pletement a travers la masse, et en le faisant cuire, cet air s' ttend 
et rend le gateau Ieger. Flier un ingredient dans un autre c' est 
d 'y mettre la cuiller ou la spatule par le c6te. et de lever et de 
retourner les ingredients. Repetez pour obtenir un parfait mehnge. 
N 'agitez pas apres avoir battu ou plie. 

Pour Raper un Zeste de Citron-Il y a une bonne meihode 
et une mauvaise methode pour le raper. La saveur vient d'une 
huile qui se trouve seulement dans le zeste jaune a la surface. La 
partie blanche en dessous est amere et ne contient pas de saveur de 
citron. Ceci caillera le lait ou la creme et est non desi~able. 
Alors, rapez un citron soigneusement pour enlever la surface :aune 
mais pas autres choses. 

Les epices doivent etre de la meilleure qualite. Les ej)ices 
Pure Gold sont toujours pures et elles sont moulues de la meineure 
sorte d'epice qu'on peut obtenir. 

Ne jamais changer la place d 'un gateau qui est dans le four 
jusqu'a ce que le centre soit pris. Ne mettez pas autres cb.oses 
dans le four pendant la cuisson d'un gateau, ou le gateau s'affaic;;sera 
pro ba blemen t. 

En general les gateaux demandent un four modere, 350° F. 
Divisez la duree de la cuisson en quartiers, pendant le premier 
quartier le gateau doit commencer a se lever; pendant le deurieme 
quartier il continue a se lever et commence a se dorer; au troisieme 
quartier le gateau doit continuer a se dorer et !'elevation "doit ~tre 
complete. Pendant le dernier quartier le gateau doit a voir te1mine 
de se dorer et de se detacher du bord du moule a gateau. 

Un gateau est cuit quand il est elastique au toucher et se 
d~ta~he du bord du moule. Un cure-dent ploJ;Ige dans le gateau 
doit etre retire sans a voir de la pate attachee. La ·duree :le )a 
cuisson depend de la grosseur du gateau et des ingredients. Celui 
qui contient de la melasse ou des fruits demandera un four moins 
chaud qu'un gateau ordinaire. Un gateau mince a besoin de trente 
a quarante-cinq minutes. Un gateau a pain prend quarante-cinq 
a soixante-dix minutes. u n gateau etage de 20 a 30 minutes, les 
petits gateaux et les biscuits a rouler ou a deposer prennent de 6 
a 15 minutes. 



Les Gateaux 95 

La Cuisson pour Gateaux dans les Hautes Altitudes 
Dans les hautes altitudes la regie suivante est applicable: 

Emp1oyez moins de beurre, de sucre et de poudre a p~te, mais 
employez plus de farine et d'reuf. Si on emploie trop de beurre 
dans ces regions le g~teau tombera. Alors, on ne peut guere faire 
la, un g~teau tres riche. Plus il y a d'altitude, plus il y a de la 
difficulte. Les g~teaux qui n'ont pas de beurre comme un g~teau 
eponge sont tres faciles a faire dans les hautes altitudes. La 
garniture pour les g~teaux etages peut etre tres riche dans ces 
regions, si on le desire. 

Table de Temperature pour Gateaux 
DOUX MODERE CHAUD 

G~teaux Eponge. 
G~teaux des Anges. 
G~teaux a la Livre. 
G~teaux Riches aux 

Fruits. 
Macarons. 
Meringues. 

350°-400° F. 
G~teaux minces. 
G~teaux a pain. 
G~teaux au Gingembre. 
Gateaux Etages. 
Petits Gateaux. 
Biscuits de melasse ou aux 

fruits. 
Biscuits a deposer. 
Gaufrettes. 

Les g~teaux sont classes en deux groupes: 

400°-45 0° F. 
Biscuits a Rouler 

Ordinaires. 

1. Les Gateaux au Beurre-Ceux qui contiennent du beurre 
ou d'autre graisse. 

2. Les Gateaux Eponge- Ceux qui ne contiennent pas de graisse. 

Raisons de Succes 
1. De bons ingredients. 
2. Des mesures exactes. Toutes les mesures doivent etre rases. 

Tamisez la farine avant de la mesurer. 
3. De bonnes methodes pour melanger. 
4. La temperature exacte du four. 
5. Maniement soigneux d'un g~teau pendant et apres la cuisson. 
6. Employez toujours la poudre a pate Blue Ribbon, les epices 

et les essences Pure Gold. 
Il y a deux methodes pour melanger les gateaux au beurre: 

I. La Methode Conventionnelle a Gateau: 
1. Defaites la graisse en creme. Si elle est trop froide, chauffez

la sans la fondre. 
2. Ajoutez le sucre et battez-le bien. 
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3. Ajoutez les reufs battus et battez bien le melange. On peut 
separer le; reufs et plier les blancs bien fouettes a la fin. 
Ceci donr.e un gateau plus leger. 

4. Ajoutez al:ernativement la farine et le lait en tamisant la 
poudre a pate dans le dernier quartier de la farine. 

5. Ajoutez les fruits, saupoudres de farine, si on en fait usage. 
Melangez les gateaux aux fruits un peu plus ferme, avec 
de la farine, que ceux qui n'ont pas de fruits. 

6. Re~plisse2 les moules au demi ou aux deux-tiers et faites 
cuue. 

11. La Methode comme pour Muffins-Melangez et tamisez les 
ingredients secs, ajoutez les ingredients liquides et a la fin la 
graisse fondue. 

La Methodea Gateau Eponge-(1) Battez les jaunes des reufs 
jusqu'a ce qu'ils soient epais et d'une couleur jaune citron. (2) 
Ajoutez graduellement le sucre et battez bien. (3) Ajoutez 
1' essence ou les epices et 1' eau si on en emploie. ( 4) Ajoutez les 
blancs bien fomttes. (5) Tamisez la farine et pliez-la soigneuse
ment dans le nelange. Apres avoir ajoute la farine on ne doit 
pas battre un ~ateau eponge. La legerete d'un gateau eponge 
depend de la qu:mtite d'air qui a ete battu dans les reufs. 

Gateau Eponge-1 tasse de sucre, i cuilleree a the de sel, 
6 reufs, les jaUIJes battus et les blancs fouettes, le jus et le zeste 
d'un demi-citror, 1 tasse de farine tamisee plusieurs fois. 

Pendant gue le ga!eau est encore chaud saupoudre~-le de sucre. 
Gateau Epm.ge Economique--3 reufs, 1 tasse de sucre tamise, 

3 cuillerees a table d' eau froide, 1 tasse de farine, 1 cuilleree a the 
de poudre a pate Blue Ribbon, le jus et le zeste d'un demi
citron, ! cuillerre a the de sel. 

Gateau Eponge a la Noix de Coco-On peut le faire en suivant 
la recette ci-desms, en ajoutant du coco rape et 1 cuilleree a the 
de muscade P.:re Gold. 

Gateau de~ Anges-8 blancs d'reufs, 1 cuilleree a the de 
creme de tartn Pure Gold, 1 tasse de sucre fin, l tasse de farine, 
l cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Des reufs frais seulement doivent Hre employes, fouettez-les 
avec la creme ce tartre jusqu'a ce qu'ils soient fermes. Ajoutez 
graduellement 1~ sucre. Pliez-y la farine tamisee, une fois avant 
de mesurer et puis tamisee quatre fois apres avoir ajoute le sel. 
Un moule a gateau des anges est le meilleur a employer. Faites 
cuire dans un four doux a environ 320° F. pendant 1 heure. Une 
fois cuit renversez le moule sur un gril et laisse~ reposer. Le 
gateau doit torrber du moule. 

Gateau Roule a la Gelee-1 tasse de sucre, 3 reufs, 2 cuillerees 
a table de lait, 1 tasse de farine tamisee, 1! cuilleree ;. the de poudre 
a pate Blue R ibbon, ! cuilleree a the d'esser.ce dP- citron Pure 
Gold, l cuilleree a the de sel. Ajoutez les blan.::s fo·Jettes a la fin. 
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Faites cuire dans une lechefrite, et pendant que le g~teau est 
encore chaud renversez-le sur un linge humide, etendez de gelee 
ou de confiture, et puis roulez-le. 

G~teau avec un ffiuf-l tasse de graisse, 1 reuf, i tasse de 
sucre, 1! tasse de farine, ! tasse de lait, 3 cuillerets a the de poudre 
a p~te Blue Ribbon, 1 cuilleree a the d'essence de vanille ou de 
citron Pure Gold. 

G~te{ J Ordinaire-! tasse de graisse, 1 tas~ de sucre, 2 reufs, 
l tasse de lait, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold, 11 tasse de 
farine, 3 cuillerees a the de poudre a p~te Blue Ribbon, i cuilleree 
a the de sel. 

Variations d'un Gateau Ordinaire 
1. G~teau aux Epices-Ajoutez 1 cuilleree a the d'epices 

melangees. 
2. G~teau aux Noix-Ajoutez df" ! a 1 tasse te noix hachees. 
3. G~teau a la Noix de Coco-Ajoutez de ! a 1 tasse de coco 

r~pe. 
4. G~teau au Chocolat-Ajoutez 2 onces de chocolat a 

cuisson Blue Ribbon (fondu), ou! tasse de cacao. Dimi
nuez la quantite de farine. 

5. G~teau aux Raisins-Ajoutez de ! a 1 hsse de raisins, de 
raisins de Corinthe, de dattes ou de figues etc., farines avec 
une portion de la farine. 

6. G~teau Blanc-Utilisez 3 blancs d' reufs fouettes en neige, 
ajoutez-les en dernier lieu. Il peut etre recessaire d'ajouter 
l tasse de farine en plus. Employez 1 cuilleree a the moins 
de poudre a p~te. 

G~teau d'Or-Utilisez les jaunes de 4 retfs battus jusqu'a 
ce qu'ils soient epais et couleur citron. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

G~teau a l'Orange-Faites usage du jus d'orange au lieu du 
lait et ajoutez 2 cuillerees a table de zeste d' orange r~pe. 

G~teau au Cafe-Au lieu de lait substittez par 1 tasse de 
cafe tres fort. 

G~teau a la Compote de Pommes-Utilisez 1 tasse de com
pote de pommes au lieu du lait, ajoutez ~ cuilleree a the de 
soda a p~te et diminuez la poudre a pate a 1! cuilleree a the. 

GAteau Etage-Fiates cuire ce giHeau en deux etages, mais 
diminuez la farine car la pate pour un gat~au etage doit etre 
un peu moins epaisse que pour les autns gateaux. Si on 
desire 3 etages doublez la recette. Renplissez et glacez 
·comme desire. 

GAteau au Caramel-Ajoutez 3 cuillerees 1 table de sirop de 
caramel. Pour la recette pour le sirop myez les· Glaces et 
les Garnitures pour Gateaux. 

4 . 



98 Livre Culinaire Blue Ribbon 

Gflteau, Un, Deux, Trois, Quatre-1 tasse de beurre, 2 
tasses de sucre, 3 tasses de farine, 4 ceufs, 1 tasse de lait, 4 cuillerees 
a the de poudre a pate Blue Ribbon, l cuilleree a the de sel, 1! 
cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Gllteau au Gingembre-! tasse de cassonaae, ! tasse de 
beurre, ! tasse de melasse, ! tasse d'eau bouillante, 1! tasse de 
farine tamisee, 1 ceuf, ! cuilleree a the de soda a pate, 1 cuilleree 
a the de gingembre Pure Gold, 1 cuilleree a the de cannelle Pure 
Gold, i cuilleree a the de sel. Faites cuire dans un moule graisse 
dans un four modere. 

Gateau au Gingembre de Creme Sure-1 tasse de melasse, 
1 tasse de creme sure, 1 ceuf, 1 cuilleree a the de soda a pate, 1 
cuilleree a table de gingembre Pure Gold ou davantage selon le 
gout, 2! tasses de farine, i tasse de sucre, l cuilleree a the de sel. 

Gflteau au Babeurre-! tasse de beurre, ! tasse de sucre, 
1 tasse d€ babeurre, 1 ceuf, 2 tasses de farina tamisee, ! cuilleree 
a the de soda a p~te, 1 cuilleree a the d'epice a pfltisserie Pure 
Gold. 

Gflteau "Johnny"-Voyez la recette pour le pain de farine 
de ble d'Inde. 

Gflteau au Chocolat Marbre-1 tasse de beurre, 2 tasses de 
sucre, 1 ta.sse de lait doux, 4 ceufs, 2 tasses de farine tamisee, ! 
tasse de fecule de ma1s, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold, 
3 cuillerees a the de poudre a pflte Blue Ribbon, 

Apres avoir melange tous les ingredients divisez la p~te en 
deux et remuez dans une moitie 2 onces de chocolat a cuisson 
Blue Ribbon (fondu); versez alternativement cette p~te avec 
l'autre pate dans un moule a g:Heau graisse. 

Gflteau Espagnol-4 caufs (employez seulement que les blancs 
de deux des ceufs), 2 tasses de cassonade, 1 tasse de beurre, 1 tasse 
de lait, 2 cuillerees a the d'epice a pfltisserie Pure Gold, 2! 
tasses de farine, 3 cuillerees a the de poudre a pflte Blue Ribbon, 
! cuilleree a the de cannelle Pure Gold. 

Defaites le beurre en creme, ajoutez le sucre, puis defaites en 
creme encore, ajoutez les ceufs et un peu de lait. Tamisez la 
poudre a p~te avec la farine. Melangez alternativement la farine 
et le lait dans le beurre en creme, etc. Faites cuire dans un moule 
a g~teau pas trop profond. Une fois cuit, fouettez les blancs des 
deux ceufs, ajoutez-y du sucre et ! cuilleree a the de cannelle 
Pure Gold. Glacez le g~teau avec ceci et mettez-le dans le four 
pour dorer un peu. Servez le g~teau chaud. 

Gflteau aux Dattes-! tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 1 
tasse de lait, 2 ceufs, 2! tasses de farine tamisee, 3 cuillerees a the 
de poudre a pate Blue Ribbon, i cuilleree a the de sel,! cuilleree 
a the de vanille Pure Gold. 1 tasse rase de dattes hachees fin, 
! tasse de noix hachees. Remuez les dattes et les noix dans la 
p~te en dernier lieu. 
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Gftteau a la Compote de Pommes (Sans <Euf)-1! tasse 
de compote de pommes non sucree, i tasse de graisse. 1 tasse de 
cassonade, 1 tasse de raisins, ! cuilleree a the chaque de cannelle, 
de clou moulu et de muscade Pure Gold, l cuilleree a the de 
se!, 2 tasses de fariJ!e, ' cuilleree a the de soda a pate, 1! cuilleree 
a the de poudre a pftte Blue Ribbon. 

Si la compote de pommes est sucree diminuez la quantite de 
sucre. 

Gateau a la Livre--llivre de beurre (2 tasses), 1 Iivre de sucre 
(2 tasses), 1 Iivre de farine (4 tasses), 8 reufs, 1 cuilleree a table de 
jus de citron. 

Defaites le beurre en creme, ajoutez graduellement le sucre, 
puis les jaunes des reufs battus jusqu'a ce qu'ils soient couleur 
citron. Pliez-y les blancs des reufs fouettes ferme. Faites cuire 
pendant 1 heure dans un four doux. 

Gateau au Miel-! tasse de graisse, ! tasse de sucre, i tasse 
de miel, ! tasse de lait sur, 1 reuf, 1 i tasses de farine, ! cuilleree a 
the de soda a p~te, 2 cuillerees a the de poudre a pftte Blue Ribbon, 

. ! cuilleree a the chaque de cannelle et de muscade Pure Gold, 
l cuilleree a the de se!. 

Gftteau a la Guimauve-Confectionnez un g~teau ordinaire 
ou un g~teau au chocolat en etages. Utilisez une glace a la guimauve 
pour le dessus du g-ateau et entre les etages. 

Gateau aux Epices-l tasse de beurre, ! tasse de sucre, 2 
reufs, ! tasse de Iait, 1! tasse de farine, 2 cuillerees a the de poudre 
a pate Blue Ribbon, ! cuilleree a the de cannelle Pure Gold, 
l cuilleree a the chaque de clou moulu, d' "allspice" et de 
muscade Pure Gold, ! tasse de noix ou de raisins haches. 

Gateau Creme "Boston"-Utilisez la pate pour un gateau 
ordinaire. Faites cuire la pate comme pour un gateau etage et 
mettez de la garniture de creme entre les etages. Saupoudrez de 
sucre pulverise. 

Gateau Fonce au Chocolat No. 1-! tasse de sucre, ! tasse 
de lait, 3 onces de chocolat a cuisson Pure Gold. Faites cuire 
ces ingredients dans un bain-marie jusqu' a ce qu'ils soient fondus. 
Faites bouillir jusqu'a ce que le melange s'epaississe, puis refroidis
sez. 

Prenez ! tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 2 reufs, ! tasse de 
Iait, ! cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold, 
2 tasses de farine, ! cuilleree a the de soda a p~te et 1! cuilleree a 
the de poudre a pate Blue Ribbon. 

Apres a voir combine ce melange ajoutez-le au melange du chocolat. 
Gateau Fonce au Chocolat No. 2-! tasse de beurre, 1! 

tasse de cassonade, 4 reufs, les jaunes battus et les blancs fouettes, 
1 .tasse de lait sur, 2! tasses de farine, 1 cuilleree a the de soda a 
p~te, l cuilleree a the de sel, 1 CJ.tilleree a the de vanille Pure Gol ~ 
3 onces de chocolat a cuisson Blue Ribbon. _ . 
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Faites cuire clans des moules a gAteau etage. Glacez avec une 
glace blanche ou avec une glace au chocolat. 

Pour substituer le cacao au lieu du chocolat employez 3! cuil
lerees a table de cacao pour chaque once de chocolat. Tamisez le 
cacao avec les . ingredients secs, ou bien melangez-le avec assez de 
liquide pour faire une pate, et ajoutez ceci apres les jaunes des ceufs. 
Farce qu'il y a moins de graisse dans le cacao que dans le chocolat, 
augmentez la quantite de graisse d'une cuilleree a table pour chaque 
once de chocolat. Ce gAteau est tres bon quand il est fait avec 
la creme sure, clans ce cas n'employez qu'une demi-tasse de beurre. 

Gateau Cafe et Fruits-1 tasse de beurre, 2 tasses de casso
nade, 1 tasse de cafe tres fort (froid), 1 tasse de melasse, 3 ceufs, 4 
tasses de farine tamisee, 1 cuilleree a the de soda a pate, 2 tasses de 
raisins (haches), ! tasse de raisins de Corinthe, 1 cuilleree a the de 
cannelle Pure Gold,! cuilleree a the de clou moulu Pure Gold, 
! cuilleree a the d' "allspice" Pure Gold, ! cuilleree a the de 
macis, ! cuilleree a the de sel. 

Faites cuire clans un four doux pendant 2 ou 3 heures. 
Gateau aux Fruits-2 tasses de beurre, 2 tasses de cassonade, 

1 tasse de melasse, 5 tasses de farine, qui a ete doree un peu au 
four, 8 ceufs bien battus, 1 tasse de lait sur, 1 cuilleree a the de 
soda a pAte. Melangez comme d'habitude et remuez clans la 
pAte en dernier lieu 1 livre de raisins de Corinthe, laves et seches, 
1 livre de raisins epepines, 1 livre de dattes hachees, 1 cuilleree a 
the de cannelle Pure Gold, ! cuilleree a the de muscade et de 
macis Pure Gold, ! livre d' amandes blanchies et coupees en 
lanieres, ! livre de fruits confits melanges. 

Si on veut omettre une portion des fruits, ajoutez un peu moins 
de farine. Faites cuire a la vapeur pendant 2 heures, puis faites 
cuire clans un four modere pendant 2 heures. 

Gateau Blanc aux Fruits-1 tasse de beurre, 1! tasse de sucre 
granule ( tamise), 6 ceufs, l tasse de lait, 2! tasses de farine tamisee, 
3 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon, 2 tasses de 
raisins sultana, 1 tasse d'ananas confit hache, ! tasse de citron 
confit coupe en fines lanieres, l tasse d'orange confite, coupee en 
fines lanieres, 1 tasse d' amandes blanchies en tranches, 1 cuilleree 
a table de vanille Pure Gold, ! cuilleree a the d'essence d'a
mande Pure Gold. 

Defaites le beurre en creme, ajoutez le sucre, puis les jaunes 
des ceufs bien battus, brassez parfaitement, ajoutez la farine tamisee 
avec la poudre a pate alternativement avec le lait. Saupoudrez 
tous les fruits d'un peu de farine et ajoutez-les a la pate. Fouettez 
les blancs en neige et pliez-les dans la pate. Faites cuire pendant 
1 heure clans des moules graisses doubles de papier beurre. 

On peut ajouter aussi des cerises confites. 
Gateau de Noel-Prene.Z 2 tasses de beurre, 2 tasses de casso

nade, 5 reufs, ! tasse de creme sure, 2 tasses de raisins, 1 tasse 
d'amandes, 2 tasses de raisins de Corinthe, 2 tasses de dattes, 1 
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tasse de citron confit, 3 tasses de farine, ! cuilleree a the de soda a 
pite, 1 cuilleree a the de cannelle Pure Gold, 1 cuilleree a the de 
clou moulu Pure Gold, 2 cuillerees a the d'epice a p~tisserie 
Pure Gold, l tasse de jus d' orange, 1! cuilleree a the de poudre a 
pate Blue Ribbon. 

Faites cuire dans un four doux. 
Gateau de Noce-1 livre de beurre, 1 livre de sucre, 12 reufs, 

les jaunes battus et les blancs fouettes, 1 tasse de jus de fruit, 
! tasse de melasse, 4 tasses de farine, 2 cuillerees a the de soda a 
pate, 3 cuillerees a the chaque de muscade Pure Gold, de clou 
moulu, d' "allspice," de cannelle, 2 cuillerees a table d'essence 
de rose Pure Gold. 3 livres de raisins, 1 livre de raisins de 
Corinthe, 2 livres de dattes, 1 livre de figues, 1 livre de citron 
confit, 1 chopine de fraises en conserves, 1livre d'amandes blanchies 
et coupees en tranches, 1 livre de cerises confites. 

Faites cuire a la vapeur pendant 3 heures, puis faites cuire au 
four pour 2 ou 3 heures. 

GLACES ET GARNITURES 
Glace Bouillie-Faites bouillir 1 tasse de sucre granule, i 

cuilleree a the de creme de tartre Pure Gold, i tasse d' eau 
jusqu'a ce que le melange file de la cuillere-a 238° F. Fouettez 
un blanc d' ceuf en neige. Enlevez le sirop du feu, laissez-le re
froidir un peu, versez sur l'reuf fouette en brassant tout le temps 
jusqu'a ce que le melange soit assez epais pour etendre. Aroma
tisez au gout avec de la vanille Pure Gold, du jus de citron ou 
de !'essence de rose Pure Gold. 

Variations: 
1. Guimauve-Ajoutez t a 1 tasse de guimauve coupee en petits 

morceaux, apres avoir verse le sirop sur les blancs des ceufs 
fouettes. On peut aussi !'employer comme garniture. 

2. Erable-Employez du sirop d'erable. 

3. Caramei-Employez la moitie de sucre et la moitie de sirop 
de caramel. 

4. Miei-Ajoutez i tasse de miel. Ceci est mieux comme garniture 
que comme glace. 

5. Glace Creole-Employez de la cassonade au lieu du sucre 
blanc. 

Glace Bouillie No. 2--2! tasses de sucre, i tasse de sirop de 
ble d'Inde clair, t tasse d'eau, i cuilleree a the de creme de tartre 
Pure Gold, 2 blancs d'ceufs, 1! cuilleree a the de vanille Pure 
Gold. 

Faites cuire ensemble le sucre, le sirop, la creme de tartre et 
l'eau, jusqu'a ce que le melange puisse former une boule, un peu 
ferme, quand on met un peu du melange dans de l'eau froide, entre 
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242° et 244° F. N'agitez pas le melange une fois que le sucre est 
dissous. Laissez refroidir un peu le melange pour qu'il ne soit 
pas bouillant lorsqu'il est verse lentement sur les blancs d'reufs en 
neige. Battez constamment et continuez a faire ced jusqu' a ce 
que le melange puisse retenir sa forme. Ajoutez la vanille. On 
peut garder cette glace pendant quelque jours dans une jarre 
couverte. Si necessaire, amollissez la glace avec de l'eau bouillante. 

Glace au Chocolat-Suivez la recette ci-dessus, et ajoutez 3 
onces de chocolat a cuisson Blue Ribbon (fondu), apn!s avoir 
verse le sirop sur les blancs des reufs en neige. 

Glace au Cafe-Substituez ! tasse de cafe Blue Ribbon tn!s 
fort pour l'eau de la recette pour la Glace Bouillie No. 2. 

Glace au Beurre-Defaites 2 cuillerees a table de beurre en 
creme, ajoutez 2 cuillerees a table de creme et melangez. Ajoutez 
graduellement assez de sucre a glacer tamise pour faire une glace 
assez epaisse pour etendre. Aromatisez avec de la vanille Pure 
Gold. 

Glace au Beurre d'Arachide-A la recette ci-dessus ajoutez 
2 cuillerees a table de beurre d' arachide. 

Glace Creme d 'Erable-1 tasse de cassonade, 2 cuillerees a 
table de lait, 1 cuilleree a table de beurre. Faites bouillir jusqu'a 
ce qu'il forme une boule molle. Ajoutez ! cuilleree a the de 
vanille Pure Gold. Battez jusqu'a ce que le melange soit cremeux 
mais assurez-vous que le melange ne devient pas dur. On peut 
ajouter des noix et des fruits haches. Si vous desirez, ajoutez i 
tasse de raisins haches et remuez-les bien dans la glace. 

Glace Rapide-1 tasse de sucre, i tasse d'eau bouillante, 1 
blanc d'reuf, ! cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Mettez le sucre et l'eau dans un bain-marie. Une fois le sucre 
dissous, ajoutez le blanc d'reuf non fouette, battez le melange avec 
un batteur "Dover" pendant 7 minutes. Reduisez la temperature 
de l'eau dans la partie inferieure du bain-marie. Ajoutez la vanille 
et continuez a battre jusqu' a ce que le melange soit assez epais 
pour etendre. 

Glace aux Pommes en Neige-1 tasse de sucre, i tasse d'eau, 
1 blanc d'reuf, 1 pomme ripee, ! cuilleree a the de vanille. 

Faites cuire le sucre et l'eau jusqu'a ce que le melange forme 
une boule molle un peu ferme dans de l'eau froide, entre 240° et 
242° F. Versez-le lentement sur les blancs des reufs en neige. 
Ajoutez la pomme rApee et la vanille. Battez jusqu' a ce que le 
melange puisse retenir sa forme. 

Glace au "Fudge"-2 onces de chocolat a cuisson Blue 
Ribbon, 2 tasses de sucre, 2 cuillerees a table de beurre, i tasse de 
lait, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Coupez le chocolat en petits morceaux; combinez avec le sucre 
et le lait et faites cuire tres lentement jusqu'a ce que le melange 
puisse former une boule molle dans de I' eau froide a 238° F. Ajou-
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tez le beurre et la vanille, refroidissez un peu et battez jusqu'a 
ce qu'il soit cremeux et assez epais pour etendre. 

On peut confectionner cette glace avec de la cassonade. Les 
noix hachees et les fruits haches peuvent etre ajoutes. 

Glace au Sucre en Poudre-1! tasse de sucre en poudre, 
! a 1 cuilleree a the d'essence Pure Gold, 1 cuilleree a the de 
beurre fondu, environ 2 cuillerees a table de jus de fruits, ou 2 
cuillerees a table d'eau, de lait ou de creme. 

M~lez les ingredients jusqu'a ce que le melange soit assez 
epais pour etendre. On peut ajouter du coco rape, du chocolat a 
cuisson fondu, des noix, etc. 

Variations : 
1. Glace Moka-Employez la recette ci-dessus, mais ajoutez i 

tasse de beurre defait en creme et employez comme liquide du 
cafe. Saupoudrez la glace d'amandes qui ont ete blanchies 
et hachees et aussi faites-les dorer dans un four doux. 

2. Glace a l'Orange-Employez du jus d'orange et du zeste. 

3. Glace au Citron-Employez du jus de citron et du zeste. 

Garniture a la Creme-i tasse de sucre, 2! a 3 cuillerees a 
table de farine, une pincee de sel, 1 amf, 1 tasse de lait, 1 cuilleree 
a the d'essence Pure Gold. 

Melangez les ingredients secs, ajoutez 1' reuf battu. Ajoutez 
le lait echaude et faites cuire dans un bain-marie jusqu'a_ ce que 
le melange soit epais. Faites refroidir, ajoutez 1' essence. Etendez 
sur le gateau. On peut ajouter 1 cuilleree a table de beurre. 

Garniture au Coco-Ajoutez ! a 1 tasse de coco rape a la 
Garniture a la Creme. 

Garniture au Citron-Confectionnez comme Garniture a la 
Creme mais employez i tasse d'eau bouillante au lieu du lait, 2 

cuillerees a table de jus de citron et 2 cuillerees a the de zeste de 
citron rape. 

Garniture a l'Orange-Confectionnez comme Garniture a la 
Creme, mais substituez le lait par le jus d'une orange et le zeste, 
! cuilleree a table de jus de citron et assez d'eau pour faire 1 tasse. 
Ou employez moins de jus d'orange si ce melange est trop fort. 

Garniture au Chocolat-Confectionnez comme Garniture a 
la Creme, mais fondez 1 once de chocolat a cuisson Blue Ribbon 
dans le lait et ajoutez i tasse de sucre en plus. 

Garniture aux Tous Fruits-A la Glace Bouillie No. 2 
ajoutez 1 tasse de raisins haches et ! tasse de noix hachees. 

Ceci donnera assez pour une garniture et une glace. Si une 
glace blanche est desiree pour le dessus et les cotes du gateau, 
ajoutez les raisins et les noix a une partie du melange et employez 
ceci comme garniture. 

On peut ajouter d'autres fruits et noix. Par exemple des 
cerises confites, des amandes, de la noix de coco rapee, des raisins 
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de Corinthe, des dattes, des figues, etc. Des guimauves coupees 
en petits morceaux et ajoutees a la glace bouiiiie donne une excel
lente garniture. 

Garniture a la Gelee et a la Confiture-On peut employer 
une glace ou une garniture faite de toutes sortes de gelees et de 
confitures. 

Garniture aux Fruits-Les fruits en conserves, les fruits secs 
cuits, comme pommes, pruneaux, figues, abricots, etc., peuvent 
etre employes comme garniture. On peut melanger ces fruits avec 
de la creme fouettee. Servez-vous aussi des fruits frais comme 
fraises, framboises, bananes, etc. 

Garniture a la Compote de Pommes-A I! tasse de com
pote de pommes sucrees ajoutez le jaune d'un reuf battu et 1 
cuilleree a the de jus de citron. Faites cuire et etendez entre les 
etages du gateau. 

Garniture a l'Ananas-A 1 tasse d'ananas rape et sucre 
ajoutez assez de sucre a glacer pour epaissir le melange. 

Garniture a la Creme Fouettee-Fouettez bien une tasse 
de creme a fouetter, sucrez et aromatisez au gout, puis etendez. 
On peut fouetter la creme plus facilement si la creme est mise dans 
la glaciere une demi-heure avant de la fouetter. 

Imitation de Creme Fouettee-Prenez 1 grosse pomme aigre, 
pelez-la et rapez-la puis ajoutez 1 tasse de sucre granule et le blanc 
d'un reuf. Battez bien ces ingredients pour longtemps. Aroma
tisez avec de la vaniJle Pure Gold. Melangez la pomme avec le 
sucre aussit6t que possible apres avoir rape la pomme, ou bien la 
pomme deviendra foncee. Utilisez cette garniture comme creme 
fouettee. 

Pour Glacer les Biscuits, Etc.-Avant de mettre au four on 
peut saupoudrer de sucre les gateaux au gingembre, les biscuits et 
les autres petits gateaux. On fait ceci avec les biscuits et les 
gateaux qu'on ne veut pas glacer de la maniere ordinaire. Cela 
donnera une glace d'un brun riche et ameliorera la saveur des 
biscuits, etc. 

Pate d'Amande (pour les Gateaux d'Anniversaire, de 
Mariage et de Noel)-llivre d'amandes, llivre de sucre en poudre, 
2 ceufs. Faites blanchir les amandes, sechez-les entre un linge, et 
passez par un hache-viande. En passant au hache-viande ajoutez 
le sucre pour melanger avec l'huile des noix. Passez par le hache
viande une deuxieme fois, puis ajoutez les reufs battus pour faire 
une pate ferme. Si la pate est trop epaisse utilisez un peu d'es
sence de rose Pure Gold ou de jus de citron. On emploie seu
lement les jaunes des reufs ou seule.ment les blancs des reufs. Saupou
drez une planche de sucre en poudre, petrissez-y bien la pate 
d'amande. Roulez-la de la grandeur du gateau. 

Saupoudrez le gateau de farine, humectez le dessus avec un 
peu de jus d'orange. Placez- y la pate d'amande et pressez-la en 
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has pour qu'elle s'attache au g<Heau. Gardez le dessus lisse. 
Laissez reposer pendant le nuit, pour que la p~te se prenne, avant 
de glacer le g~teau. 

Caramel Prepare-Mettez 2 tasses de sucre granule dans une 
po~e, faites-le chauffer sur un feu doux. Remuez constamment 
jusqu' a ce qu'il devienne d'une couleur brune claire, mais ne 
laissez pas le sucre se brUJ.er. Puis ajoutez lentement 2 tasses d'eau 
chaude en remuant constamment; faites bouillir pendant 10 
minutes. Puis laissez refroidir. Si le sucre devient granule, une 
fois refroidi, faites-le fondre au-dessus de l'eau bouillante. S'il est 
mis en bouteilles bien fermees i1 ne se g~tera pas. Le caramel est 
bon pour aromatiser ou colorer les flans, les sauces, les g~teaux, 
les potages, etc. On peut !'employer de tant de manieres qu'il est 
bon d'avoir toujours du caramel en reserve. 

BISCUITS ET PETITS GATEAUX 
Biscuits Sucres No. 1-i tasse de graisse, 1 i tasse de sucre, 

2 reufs, ! tasse de lait, i cuilleree a the de sel, 2! tasses de farine, 
environ 2 cuillerees a the de poudre a p~te Blue Ribbon, 1 
cuilleree a the d' essence Pure Gold. 

Ayez la p~te molle mais assez ferme pour la manier. Si possible, 
refroidissez-la da.ns la glaciere avant de la couper, dans ce cas on 
aura besoin de moins de farine. Roulez la p~te a une epaisseur de 
i de pouce sur une planche farinee legerement. Taillez de formes 
desirees. Ou fa~onnez la p~te en forme d'un rouleau, refroidissez-la 
et coupez a travers en tranches minces avec un couteau aiguise. 
Ceci est une methode plus rapide mais la forme des biscuits ne 
sera pas si parfaite. 

Biscuits Sucres No. 2-1 tasse de sucre, 1 tasse de graisse, 
1 tasse de lait sur, i cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the d'essence 
Pure Gold, 1 cuilleree a the de soda a p~te, environ 3 tasses de 
farine. 

On peut employer la creme sure, dans ce cas reduisez ou omettez 
la graisse. 

Biscuits aux Epices-Ajoutez 1 cuilleree a the d'epices Pure 
Gold aux Biscuits Sucres. 

Biscuits au Coco-Ajoutez 1 tasse de coco rape a la recette 
pour les Biscuits Sucres. 

Biscuits aux Graines de "Caraway"-Ajoutez I! cuilleree 
a table de graines de "caraway" a la recette pour les Biscuits Sucres. 

Biscuits aux Noix-Mettez une demi-noix sur chaque Biscuit 
Sucre ou saupoudrez les biscuits d' arachides hachees. U n petit 
morceau de fruit confit peut etre ajoute au lieu des noix. 

Biscuits au Citron-Substituez du jus de citron au lieu de 
la moitie du lait sur, dans la recette pour Biscuits Sucres No. 2. 
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"Jumbles"-Suivez la recette pour les Bis«uits Sucres, mais 
coupez la p~te avec un coupe-biscuit ayant un trou an centre (un 
coupeur a croquignoles). 

Biscuits aux Dattes-! tasse de beurre, ! tasse de saindoux, 
1 tasse de sucre, ! tasse de lait, 1 cuilleree a the de sel, 3 cuillerees 
a the de poudre a pate Blue Ribbon, 2! tasses de farine d'avoine, 
2! tasses de farine (environ). 

Garniture-1 livre de dattes, 1 tasse de cassonade, 1 tasse 
d'eau. Faites cuire. 

Roulez la p~te mince en employant aussi peu de farine que 
possible. Coupez avec un coupe-biscuit de 3 pouces. Mettez 
environ 1 cuilleree a the de ~arniture sur chaque biscuit, placez-y 
!'autre biscuit, pressez les bords ensemble. Faites cuire. 

On peut plier les biscuits en deux en les remplissant de la 
garniture. Pressez les bords ensemble. Ces biscuits sont tn~s 

bons pour les thes d'apres-midi. 
On peut utiliser des figues au lieu de dattes. 
Biscuits de Farine d'Avoine au Miel-1 tasse de miel, 1 

tasse de creme sure, 2 reufs, 2 tasses de farine d'avoine, 2 tasses de 
farine, 1 cuilleree a the de soda a p~te, ! cuillen~e a the chaque de 
cannelle, de muscade et de clou moulu Pure Gold, ! cuilleree 
a the de sel, 1 tasse de raisins. 

Deposez par cuillerees sur une tole beurree ou faites cuire dans 
des moules a muffins. Dans ce cas employez moins de farine. 

Petits G!i.teaux Varies- I tasse de cassonade,! tasse de beurre, 
! tasse de lait doux, 2 tasses de farine, 2 reufs, 3 cuillerees a the de 
poudre a pate Blue Ribbon. 

Divisez la p~te en trois parties: A la premiere partie remuez-y 
un peu de con:fiture aux fraises, dans la deuxieme partie ajoutez 
quelques raisins, des raisins de Corinthe, et un peu de cannelle 
et de clou moulu Pure Gold. N'ajoutez rien a la troisieme 
partie. Mettez dans des moules a muffins une cuilleree a the de 
cha.que sorte de melang-e. Faites cuire dans un four modere. 
Glacez. 

Petits Gateaux aux Fruits-! tasse de beurre defait en creme, 
j tasse de cassonade, 3 amfs bien battus, 3 cuillerees a table de 
sirop de ble d'Inde, 3 cuillerees a table de lait, 1 cuilleree a the de 
vanille Pure Gold, ! cuilleree a the chaque de clou moulu, de 
cannelJe et de muscade Pure Gold, 3 cuillerees a the de poudre 
a pate Blue Ribbon, 2 tasses de farine, 1 tasse de raisins epepines, 
! tasse de noix, ! tasse de dattes. 

Faites cuire en petite moules ou rendez la p~te en peu plus 
ferme et deposez par cuillerees sur une t6le. 

Petits Gateaux-Employez un melange a g~teau de n'importe 
quelle sorte, mais utilisez moins de farine. Servez avec ou sans 
glace. On peut aussi enlever une petite portion du centre et la 
remplir d'une garniture de flan, de creme fouettee, ou de fruits, etc. 
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Biscuits au Chocolat-~ tasse de beurre, 1 tasse de cassonade, 
2 reufs, 4 cuillerees a table de lait, 2 tasses de farine, ! cuilleree a 
the de soda a pate, ! tasse de cacao ou 2 onces de chocolat a 
cuisson Blue Ribbon, l tasse de noix, l tasse de raisins ou de 
dattes, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold. Deposez par 
cuillerees sur une tole beurree. 

Biscuits au Gingembre No. 1-! tasse de graisse de casso
nade, 1 reuf,! tasse de melasse melangee avec !tassed'eau bouillante, 
3 tasses de farine, l cuilleree a the de soda a pate, ! cuilleree a the 
de sel, 1 cuilleree a the de poudre a pate Blue Ribbon, 1 cuilleree 
a the de gingembre Pure Gold, ! cuilleree a the chaque de 
cannelle et de muscade Pure Gold. Roulez la pate mince. 
Taillez avec un coupe-biscuit et faites cuire. 

Pour les biscuits au gingembre a deposer employez ! tasse 
moins de farine. 

Biscuits au Gingembre No. 2-suivez la recette pour les 
Biscuits Sucres, mais ajoutez 2 a 3 cuillerees a the de gingembre 
Pure Gold. 

Biscuits au Gingembre No. 3-! tasse de graisse, ! tasse de 
cassonade, ! tasse de melasse, ! cuilleree a the de sel, l cuillen~e 
a the de soda a pate, 2 cuillerees a the de gingembre Pure Gold, 
2! tasses de farine (environ). 

Chauffez la melasse au point d'ebullition et versez-la sur la 
graisse. Ajoutez les autres ingredients. Faites refroidir avant de 
rouler. 

Lani~res Chinoises-1 tasse de sucre, 2 reufs, 1 tasse de f arine, 
1! cuilleree a the de poudre a pate Blue Ribbon,! cuilleree a the 
de sel, 1 tasse de noix hachees, 1 tasse de dattes. 

Aux jaunes des reufs battus ajoutez le sucre. Tamisez-y la 
farine, la poudre a pate et le sel. Ajoutez les noix et les dattes au 
premier melange alternativement avec les blancs des reufs fouettes. 
~tendez le melange sur un moule, pas profond, et faites cuire dans 
un four modere. Pendant qu'il est encore chaud coupez en lanieres 
etroites et roulez-les dans du sucre en poudre. 

Lanieres de Miel aux Noix-3 reufs bien battus, 1 tasse de 
miel, 1t tasse de farine, 1 cuilleree a the de poudre a pate Blue 
Ribbon, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold, 1 tasse de noix 
hachees, 1 livre de dattes hachees, une pincee de sel. 

Melangez ensemble le miel et les reufs bien battus. Ajoutez 
la poudre a pate et la farine tamisee ensemble, puis ajoutez les 
dattes hachees et les noix, la vanille et le sel. Faites cuire dans 
une lechefrite. Le melange ne devrait pas avoir une hauteur de 
plus de ! de pouce. Faites cuire pendant 45 minutes dans un 
four doux. Une fois le melange cuit il aura une hauteur de ! 
pouce environ. Coupez en lanieres de ! pouce de largeur et de 
3 pouces de longueur. Roulez-les dans du sucre en poudre. On 
devrait garder ces lanieres pour une semaine avant de les servir. 
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Ces lanieres soot tres bonnes d'avoir sous la main par ce qu'elles 

ne deviennent pas seches et la saveur est amelioree si on les garde. 

Biscuits Ecossais-Defaites en creme l tasse de beurre et 
melangez avec ! tasse de sucre. Remuez bien. Ajoutez 2 tasses 
de farine, l cuilleree a the de poudre a p~te Blue Ribbon et 
une pincee de sel. Roulez la p:lte sur une planche legerement 

farinee a une epaisseur de i de pouce. Cou pez en carres et placez 

sur une t6le. Faites cuire dans un four modere pendant 25 minutes 
ou jusqu'a ce que les biscuits soient legerement dores. 

Biscuits au Beurre d 'Arachide-Defaites ! tasse de beurre 
en creme avec ! tasse de beurre d'arachide. Melangez-y graduel

lement 1 tasse de sucre granule et remuez jusqu'a ce que le melange 
soit leger et duveteux. Ajoutez 2 ceufs bien battus et m~lez bien. 
Ajoutez graduellement 2 tasses de farine a p:1tisserie, 1! cuilleree 
a the de poudre a p~te Blue Ribbon et l cuilleree a the de sel 

tamises ensemble. Aromatisez avec quelques gouttes de vanille 
Pure Gold. Roulez sur une planche legerement farinee et coupez 
avec un coupe-biscuit. Faites cuire sur une t6le Iegerement 
graissee dans un four modere pour 12 a 15 minutes. Avant de 

cuire placez une arachide sur chaque biscuit. 

Meringues-Prenez 3 blancs d'ceuf bien fouettes, ajoutez i 
tasse de sucre granule, l cuilleree a the de sel. Aromatisez avec 

! cuilleree a the d'essence de citron, de vanille ou de rose Pure 
Gold. 

Deposez par cuillerees sur une t6le couverte de papier graisse. 
Tamisez du sucre sur les meringues. Faites cuire pendant 45 

minutes dans un four doux. Elles soot tres bonnes avec la creme 
glacee, les sorbets, etc. 

Macarons aux Amandes-! livre de p:1te d'amande, ! tasse 

de sucre en poudre, 3 blancs d'ceuf, 1 cuilleree a the d'essence 

de rose Pure Gold. 
Melangez bien la p:1te et le sucre, pliez-y les blancs des ceufs bien 

fouettes. Petrissez jusqu' a ce que le melange soit lisse. Deposez 

par cuillerees sur une t6le couverte de papier cire, graisse. Mettez 

une laniere d'amande sur chaque macaron. Saupoudrez-les de 

sucre. Faites cuire dans un four doux jusqu' a ce que les macarons 

soient legerement dores-environ 20 minutes. 

On peut employer ! livre d'amandes hachees fin au lieu de la 

p:1te d'amande . . 
Choux· a la Creme-! tasse de beurre, 1 tasse d'eau bouillante, 

1 tasse de farine, 4 ceufs. 
Mettez le beurre et l'eau dans une casserole, amenez au point 

d'ebullition, ajoutez la farine en une fois et battez bien-environ 

2 minutes. Enlevez du feu; refroidissez un peu. Ajoutez les ceufs 
non battus un a la fois. Battez parfaitement. Deposez par 

cuillerees sur une lechefrite graissee en empilant les dessus. Pour 

les choux tres petits faites usage d'une cuiller a the pour deposer 
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le melange. Faites cuire dans un four modere pendant 35 minutes 
environ. Une fois refroidis, faites une ouverture d'un c6te et 
remplissez avec de la creme fouettee, de la garniture de cossetarde 
ou une imitation de creme fouettee. 

Eclairs- Employez le melange pour petits choux a la creme, 
mais fa~onnez-le en laniereS longues et etroiteS, environ 1 X 4 
pouces. Un sac a patisserie est ce qu'il y a de mieux. Remplissez 
comme pour les petits choux. Couvrez avec une glace de chocolat. 

DESSERTS 
En choisissant votre dessert considerez ce que vous avez pour 

le raste du repas. Si un diner substantiel va etre servi un lt~ger 
dessert tel que fruits, souffles ou gelees, etc., est le meilleur. Si le 
repas est simple, un pouding cuit a la vapeur, une cossetarde, de la 
pitisserie, etc., seraient plus appropries. Une autre consideration 
est le temps necessaire pour preparer le dessert. 

CLASSIFICATION POUR DESSERTS 
1. Lourd-Pitisserie, "shortcake," poudings (a la vapeur), 

poudings a la pite, desserts riches glaces, etc. 
2. Moyen-Cossetardes, riz, tapioca, desserts a la fecule de mals. 
3. Leger-Salade aux fruits, desserts a la gelatine, "junket", 

souffles, etc. 

POUDINGS 
1. A la Vapeur-

(a) Poudings faits avec suif comme graisse. 
(b) Poudings faits avec une pite qui est une variation de la 

pite de biscuits a the. 
(c) Poudings qui sont une variation de la pite a gateau 

ordinaire. 
2. Cuit au Four-On peut aussi cuire au four les poudings (b) et 

(c) ci-dessus. 
Poudings aux Fruits-1 tasse de suif hache fin, ! tasse de 

sucre, ! tasse de melasse, 1 tasse de lait, 3 tasses de farine, 4 reufs, 
1 tasse de miettes de pain, 1 cuilleree a the de soda a pite, 1 cuilleree 
a the de sel, ! cuilleree a the chaque de musc_ade, de clou moulu, 
de cannelle et d' "allspice" Pure Gold, 1 tasse de raisins, 1 
tasse de raisins de Corinthe, ! tasse d'amandes hachees, ! tasse 
de fruits confits melanges haches fin, 1 tasse de dattes hachees. 

Melangez le suif, la melasse, le lait et les reufs bien battus. 
Tamisez ensemble la farine et les autres ingredients secs, mais 
gardez assez de farine pour saupoudrer les fruits. Ajoutez les 
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fruits en dernier lieu. Mettez le melange dans des moules graisses, 
couvrez bien et faites cuire a vapeur. La duree de la cuisson 
depend de la grandeur du moule. Les bottes de la poudre a pilte 
Blue Ribbon font d' excellents moules pour ce pouding. Rem
plissez eux i et faites cuire a la vapeur pendant 2 heures. 

Pouding aux Fruits (Leger)-2 tasses de farine, 3 cuillerees 
a the de poudre a pate Blue Ribbon, i tasse de sucre,! tasse de 
graisse, 1 tasse de lait, 3 reufs, 1 tasse de raisins, i tasse de citron 
con:fit hache, 1 cuilleree a table d'essence de citron Pure Gold. 
Melangez les ingredients dans 1' ordre donne. Faites cuire a la 
vapeur. 

Pouding aux Carottes-1 tasse de suif, 1 tasse de cassonade, 
1 tasse de carottes crues rapees, 1 tasse de pommes crues rapees, 
1 tasse de raisins, 1 tasse de raisins de Corinthe, 1 reuf, 1 cuilleree 
a the de sel, 1 cuilleree a the de soda a pate. 1 cuilleree a table 
d'essence de citron Pure Gold, ou le jus d'un citron, ! tasse de 
farine, ~ cuilleree a the chaque de cannelle, de clou moulu et de 
muscade Pure Gold, 2 cuillerees a table de lait sur ou assez 
pour faire une pate a deposer. 

Pouding aux Figues-2 tasses de miettes de pain, i tasse de 
farine, 1! cuilleree a the de poudre a pate Blue Ribbon, t cuilleree 
a the de sel, ! cuilleree a the chaque de cannelle et de muscade 
Pure Gold, 1 tasse de cassonade, i tasse de sui£, ~ tasse de lait, 
2 reufs, ! livre de figues hachees fin. Faites cuire a la vapeur de 
2~ a 3 heures. 

Pouding au Suif-! tasse de suif de breuf, hache fin et sans 
peau, ! tasse de cassonade, 1 tasse de raisins, ! tasse de raisins de 
Corinthe, 1 cuilleree a the d'epice a patisserie Pure Gold, 2 
tasses de farine tamisee, t cuilleree a the de sel, 4 cuillerees a the 
de poudre a pate Blue Ribbon, i tasse de lait. 

Melangez ensemble tous les ingredients secs et puis ajoutez le 
lait. Faites cuire a la vapeur de 2! a 3 heures. Servez avec une 
sauce epaisse ou avec une sauce de citron. 

Pouding "Graham" No. 1-i tasse de graisse, i tasse de 
miel, ~ tasse de lait, 1 reuf, 1! tasse de farine "Graham," ! cuilleree 
a the de soda a pate, 1 cuilleree a the de sel, 1 tasse de raisins 
epepines. 

Remplissez les moules graisses aux j, couvrez et faites cuire a 
la vapeur de 2! a 3 heures. 

Pouding "Graham" No. 2-t tasse de melasse, ! tasse de 
lait sur, 2 cuillerees a table de graisse fondue, 1! tasse de farine 
"Graham," ~ cuilleree a the de soda a pate, 1 tasse de raisins 
haches, ! cuilleree a the de sel. 

Faites cuire a la vapeur de 2~ a 3 heures. 

Pouding au Gingembre-Prenez ! tasse de melasse, i tasse 
de cassonade, 1 reuf, i tasse de graisse, ! tasse de lait sur, ~ cuilleree 
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a table de gingembre Pure Gold, ! cuilleree a the de soda a 
p~te, 1! tasse de farine, ! cuilleree a the de sel. 

Ajoutez ! tasse de fruits de n'importe queUe ~torte, mettez dans 
un moule graisse et faites cuire a la vapeur pendant 1! heure. 

Pouding Souffle (Cuit a la Vapeur)-Confectionnez une 
p~te en tamisant 4 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon 
et! cuilleree a the de sel dans 2 tasses de farine tamisee, 2 cuillerees 
a table de suer~ 2 a 4 cuillerees a table de graisse. Ajoutez assez 
de lait pour rendre la p~te tres molle. 

Graissez des moules individuels et mettez-les dans un chaudron
etuve. Deposez dans les moules d'abord 1 cuilleree de pate, puis 
1 cuilleree de baies, de pommes cuites a la vapeur, ou de differents 
fruits ou des compotes que vous ayez sous la main. Couvrez 
avec de la pate. Faites, cuire a la vapeur pendant 30 minutes. 
Servez avec une sauce. 

Pouding "Cottage"-! tasse de graisse, ! tasse de sucre, 1 
ceuf, 1 tasse de lait, 2 tasses de farine, 4 cuillerees a the de poudre 
a pate Blue Ribbon, ! cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the de 
vanille Pure Gold. 

Defaites la graisse en creme, ajoutez le sucre, la vanille et puis 
1' ceuf. Melangez et tamisez ensemble la poudre a pate, le sel et la 
farine, puis ajoutez-ceci alternativement avec le lait au melange 
d'ceuf. Remplissez aux i un moule graisse. Faites cuire au four 
pendant 40 a 45 minutes, ou faites cuire a la vapeur, dans des 
moules converts, de 1! heure a 2 heures. Servez avec une sauce 
de citron ou de chocolat. 

Avis-On peut faire un tres bon pouding profond en remplissant 
a moitie un moule avec des fruits secs, des baies ou des fruits frais, 
et puis couvrez avec la meme pate que celle du pouding "cottage." 
Si des fruits secs sont employes ajoutez 1 cuilleree a the d'essence 
de citron Pure Gold. Faites cuire au four ou faites cuire a la 
vapeur. 

Pouding au Chocolat-Suivez la recette pour le pouding 
"cottage," mais ajoutez 2! onces de chocolat a cuisson Blue 
Ribbon (fondu) apres avoir ajoute le sucre. 

Gateau avec Sauce-On peut employer toutes sortes de 
gateau. Faites-le cuire a la vapeur pour un instant. Coupez-le 
et servez avec une sauce riche et chaude. Un gateau aux raisins 
qu'on sert de cette m:1niere est tre3 bon et sain et est un substitut 
pour le pouding eux fruits. On peut employer aussi des gateaux 
rassis de cette maniere. 

"Pandowdy"-Pelez, enlevez les cceurs et coupez en tranches 
minc~s des pommes aigres. Graissez un moule profond et mettez-y 
une couche de pommes. Sucrez, aromatisez avec un peu de jus de 
citron. Parsemez avec une couche de miettes de pain et des 
morceaux de beurre. Repetez alternativement comme cela avec 
une couche de pommes et une couche de miettes jusqu' a ce que 
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le moule soit rempli. La derniere couche doit etre une couche de 
miettes et de beurre. Faites cuire au four jusqu' a ce que les 
pommes soient molles. Servez avec de la creme. 

"Roly Poly" aux Pommes- Pelez et enlevez les creurs des 
pommes aigres, plongez-les dans de 1' eau froide. Confectionnez 
une pate comme pour les biscuits a the riches. Roulez mince, 
coupez les pommes en tranches minces et placez-les sur la p~te. 
Roulez, fermez les bouts, piquez avec une fourchette. Mettez 
dans une marmite etuve. Faites cuire a la vapeur pendant I! 
heure. Ou placez dans une lechefrite beurree et faites cuire au 
four. Coupez a travers et servez avec une sauce au citron. 

On peut faire le pouding "Roly Poly" en employant des 
airelles et des mures au lieu de pommes. Dans ce cas servez 
a vec de la creme. 

Pouding aux Pommes "Rachel"-Confectionnez une p~te 
riche en suivant cette recette: 1 tasse de farine, 2 cuillerees a 
table de beurre, 1 cuilleree a table de poudre a p!lte Blue Ribbon, 
1- cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the de sucre, ! tasse de lait. 

Roulez la p~te un peu mince, etendez ~ur la p~te 1 tasse de 
pommes aigres hachees fin, saupoudrez les pommes de i tasse de 
cassonade et d'un peu de muscade Pure Gold. Parsemez avec 
de petits morceaux de beurre. Roulez comme pour un g~teau a 
rouler. Coupez en tranches d'une epaisseur d'un pouce. Mettez 
dans une lechefrite et versez sur les petits poudings la sauce ci
dessous. 

Melangez bien ! tasse de sucre, 1 cuilleree a table de farine, 
une pincee de sel. Ajoutez graduellement 1 tasse d'eau bouillante. 
Remuez jusqu'a ce que le melange s'epaississe et puis ajoutez 2 
cuillerees a table de beurre. Versez sur les petits poudings et 
faites cuire dans un four chaud jusqu'a ce que les poudings soient 
legerement dores. Servez chq.ud. 

Pate a Pouding-2 tasses de farines, 4 cuillerees a the de 
poudre a pate Blue Ribbon, 1 cuilleree a the de sel, 2 cuillerees 
a table de graisse, i tasse de lait, environ. 

Ayez la pate assez ferme pour pouvoir la router a une epaisseur 
d'un quart de pouce. Coupez en carres d'environ 3 pouces. 
Mettez des fruits au centre. Les pommes sont generalement 
employees. Les gros fruits peuvent etre coupes, tranches ou 
employes en entier. Saupoudrez de sucre. Ramassez les coins 
et pincez les bords ensemble. Piquez avec une fourchette. Faites 
cuire a la vapeur ou faites cuire au four. Si necessaire, mettez un 
peu d'eau au fond de la lechefrite. 

"Shortcake"-2 tasses de farine, 4 cuillerees a the de poudre 
a pate Blue Ribbon, 6 a 8 cuillerees a table de graisse fondue, 2 
cuillerees a table de sucre, 1 cuilleree a the de sel, i taSse de lait. 

On peut ajouter 1 reuf si desire Dans ce cas employez moins 
de lait. Melangez et tamisez les ingredients secs, puis ajoutez le 
lait et la graisse. Gardez aussi mou que possible. 
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On peut faire cette pAte en forme d'un gros gateau et puis le 
couper en deux avant de !'employer. Ou faites-la en forme de 
biscuits individuels. Ou bien confectionnez en forme de deux 
gateaux minces. Mettez l'un au-dessus de l'autre. Brossez le 
gAteau en dessous avec du beurre avant de cuire. Une fois cuit, 
coupez et remplissez avec des fruits. Servez avec de la creme 
fouettee. 

Les fraises soot preferables, mais les framboises, les bluets 
cuits, les poires et les peches soot aussi bons. 

"Junket"-1 comprime de "junket", 1 cuilleree a table d 'eau 
tiede, 1 chopine de lait, i tasse de sucre, 1 cuilleree a the d' essence 
Pure Gold. 

Faites dissoudre le comprime dans 1' eau. Chauffez le lait dans 
un bain-marie a une temperature de 90° F. Ne chauffez pas trop 
le lait ou le "junket" ne se prendra pas. Enlevez du feu, ajoutez 
le sucre, remuez jusqu'a ce qu'il soit dissous. Ajoutez le comprime 
dissous et 1' essence. Versez dans des verres individuels ou dans 
un plat a servir. Laissez reposer dans un endroit a la temperature 
de la chambre jusqu' a ce que le dessert soit ferme. Puis faites 
refroidir et servez. U ne goutte de couleur vegetale rend le dessert 
plus attrayant. On peut employer i tasse de sirop de caramel au 
lieu de sucre, ou substituez 1 tasse de cafe fort au lieu d'une tasse 
de lait. 

Pouding au Riz No. 1-i tasse de riz, 1 pinte de lait, ! tasse 
de sucre, i cuilleree a the de muscade Pure Gold ou 1 cuilleree a 
the de vanille Pure Gold. 

Lavez de riz, melangez tous les ingredients et versez dans une 
lechefrite graissee. Faites cuire dans un four doux de 2 a 3 heures 
en agitant chaque 15 minutes pendant la premiere heure. 

Variations: 
1. Ajoutez ! tasse de raisins apres la cuisson du pouding. 
2. i heure avant la fin de la cuisson ajoutez un jaune d' ceuf bien 

battu. Pliez dans le pouding cuit le blanc d' ceuf fouette. 
3. Ajoutez 2 onces de chocolat a cuisson Blue Ribbon (fondu) 

ou ! tasse de cacao. 
Pouding de Riz No. 2- ! tasse de riz, 1 tasse d' eau, 2 cuillerees 

a table de sucre, l cuilleree a the de sel, ! tasse de raisins, 2! tasses 
de lait, ! cuilleree a the de cannelle Pure Gold. 

Faites cuire le riz et 1' eau dans un bain-marie jusqu' a ce que 
1' eau soit absorbee. Ajoutez les autres ingredients et faites cuire 
de 45 a 60 minutes. 

Riz a la Creme-1 tasse de riz cuit, ! tasse de sucre, 1 tasse 
de creme fouettee. 

Pliez la creme dans le melange de riz. Refroidissez. Servez 
avec des baies sur le dessus, ou bien ajoutez 1 tasse de baies au 
melange de riz. 
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Pouding de Riz aux Peches-A chaque tasse de riz bouilli, 
remuez-y 1 cuilleree a the de beurre, 2 cuillerees a table de sucre 
et 1 reuf. 

Beurrez un moule a pouding, alors mettez-y une couche de riz 
d'une epaisseur d'une demi-pouce, puis mettez-y une couche de 
peches (pelees et tranchees). Saupoudrez alternativement avec 
du sucre et du riz jusqu'a ce que le moule soit rempli. Faites cuire 
20 minutes. Ayez du riz pour la derniere couche. Demoulez et 
servez avec la sauce desiree comme une sauce de vanille, de creme, 
etc. Ou servez seulement avec de la creme et du sucre. On peut 
employer les peches en conserves au lieu des peches fraiches. 

Riz en Boules de Neige--Mettez du riz bouilli dans de petits 
moules. U ne fois refroidi, demoulez et mettez chaque boule dans 
un petit plat. Confectionnez une sauce de cossetarde, versez-la 
sur les boules de riz juste avant de servir. 

Pouding de Tapioca-Ajoutez 1! cuilleree a table de tapioca 
Blue Ribbon aux deux tasses de lait echaude, faites cuire dans un 
bain-marie jusqu' a ce que le tapioca devienne transparent. Battez 
le jaune d'un reuf, ajoutez au jaune i cuilleree a the de sel, i tasse 
de sucre, et puis graduellement le melange de tapioca. Mettez 
encore dans le bain-marie et faites cuire de 10 a 15 minutes. Pliez-y 
le blanc d' reuf fouette en neige et 1 cuilleree a the d' essence Pure 
Gold. 

On peut servir ce dessert chaud ou froid. U ne sauce de cos se
tarde est souvent versee sur le pouding de tapioca. 

Tapioca aux Pommes-Prenez de petites pommes, pelez et 
enlevez les creurs et laissez-les en entier. Remplissez-les avec du 
sucre. Confectionnez le pouding de tapioca mais omettez l'reuf. 
Versez-le sur les pommes. Faites cuire dans un four modere 
jusqu' a ce que les pommes soient molles. 

Tapioca a la Creme avec Noix- Mettez du tapioca cuit en 
petits moules. Refroidissez et demoulez sur un plat. Garnissez 
avec des abricots et de la creme fouettee. Aromatissez avec de la 
vanille Pure Gold. Ajoutez des noix hachees, si vous desirez. 

Pouding au Pain et au Beurre- Emiettez du pain en petits 
morceaux. Mettez-les dans un moule, versez sur les miettes un 
melange de cossetarde non cuit jusqu'a ce que le moule soit presque 
rempli. Laissez reposer ! heure, puis faites cuire au four ayant le 
moule dans une lechefrite contenant de l'eau chaude. On peut 
ajouter! a 1 tasse de raisins ou d'autres fruits comme on desire. 

Cossetarde--2 tasses de lait chaud, 1 reuf, ! tasse de sucre, 
2 cuillerees a table de beurre, i cuilleree a the de sel, 1 cuilleree 
a the de vanille Pure Gold. 

Ceci devrait etre assez pour 2 tranches de pain, mais cela 
depend de la secheresse du pain. 
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Pouding a la Reine-U ne fois que le pouding au pain et au 
beurre est cuit etendez-le de confiture ou de gelee, couvrez avec 
une meringue faite avec les blancs de 2 reufs et l tasse de sucre. 
Faites dorer au four. 

Cossetarde Cuite au Four-2 tasses de lait echaude, 2 reufs, 
i tasse de sucre, ! cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the d'essence 
de vanille Pure Gold ou d'amande ou une pincee de muscade 
Pure Gold. 

Battez un peu les reufs, ajoutez le sucre, le sel, 1' essence ou 
l'epice. Versez lentement le lait echaude sur les reufs et remuez 
jusqu'a ce que le sucre soit dissous. Versez dans des moules 
graisses individuels ou dans un grand plat. Saupoudrez de mus
cade, si vous voulez. Mettez dans une lechefrite contenant de 
l'eau chaude, qui est en-dessous de l'ebullition. Faites cuire au 
four jusqu' a ce que le dessert soit cuit. Plongez un couteau au 
centre de la cossetarde, et si la lame est propre quand on la retire 
la cossetarde est cuite. N'ayez pas le four trop chaud ou le melange 
de cossetarde deviendra comme petit lait. Servez ce dessert 
chaud ou froid. 

Variations: 

1. Employez cassonade au lieu de sucre granule. 
2. Employez i tasse de sucre caramelise. 
3. Fondez 1 once de chocolat a cuisson Blue Ribbon et ajoutez 

au lait chaud. 
- 4. Ajoutez! tasse de noix de coco rApee. 

5. M~ez des baies ou des fruits coupes dans le melange de cosse
tarde. 

Cossetarde Claire ou Sauce de Cossetarde-Melangez les 
m~mes ingredients comme pour une cossetarde cuite au four. 
Faites cuire dans un bain-marie en remuant constamment jusqu'a 
ce que le melange soit assez epais pour couvrir une cuiller en metal 
-6 a 8 minutes. Aromatisez et faites refroidir. 

Pouding de Cossetarde-Confectionnez une cossetarde claire, 
mais ajoutez 1 cuilleree a table de fecule de ma'is ou 2 cuillerees a 
table de farine pour chaque chopine de lait. Faites cuire la fecule 
de ma'is avec le lait avant d'ajouter les ceufs. 

Ceci est souvent verse sur des fruits frais, des fruits en con
serves, ou du gAteau rassis. Ce dessert s' appelle bagatelle. 

Ile Flottante-Confectionnez une cossetarde claire avec les 
jaunes d' ceufs seulement. Versez dans un plat pas trop profond. 
Faites une meringue des blancs d' ceufs et 1 cuilleree a table de 
sucre pour chaque blanc. Deposez par cuillerees sur la cossetarde 
et faites dorer au four. 

U n peu de gelee peut etre placee au centre de chaque "ile." 
On peut saupoudrer le dessus de noix de coco nlpee. Servez froid. 
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Cossetarde a 1 'Am.ande-Confectionnez une cossetarde claire, 
ajoutez! tasse d'amandes hachees fin et 1 cuilleree a the de vanille 
Pure Gold. Servez dans des verres individuels avec de la creme 
fouettee au-dessus. Saupoudrez d'amandes en lanieres. 

Cossetarde aux Pommes-Prenez 1 chopine de pommes 
bouillies, sucrez et faites refroidir; 1 chopine de lait doux, 2 reufs. 
Melangez les pommes, le lait et les reufs. Mettez dans un plat, 
saupoudrez de muscade Pure Gold. Faites cuire au four pendant 
! heure. 

Cossetarde de Caramel-Fondez 1 tasse de sucre pour faire 
du caramel, agitez constamment jusqu'a ce que le caramel soit de 
couleur jaune. Reservez une moitie du caramel. Beurrez de 
petits moules individuels et versez un peu de caramel dans chaque 
moule. Penchez les moules pour permettre au caramel de se re
pandre a l'interieur du moule. Remplissez les moules presque de 
cossetarde. Placez les moules dans une lechefrite d'eau. Faites 
cuire dans un four doux. Une fois froid, demoulez. Servez avec 
une sauce de caramel. 

Cossetarde "Arrowroot"-2 tasses de lait echaude, 2 a 3 
cuillerees a table d'arrowroot humecte avec un peu de lait froid, 2 
cuillerees a table de sucre, 1 reuf battu. 

Melangez la p:\te d'arrowroot avec le lait, ajoutez le sucre. 
Faites cuire. Versez ce melange sur l'reuf en remuant pendant que 
vous l'ajoutez. Faites cuire encore un peu. Aromatisez au gout 
et ajoutez une pincee de sel. 

Cossetarde au Citron-3 reufs, 1 cuilleree a table de beurre, 
2 a 3 cuillerees a table de fecule de ma1s, ! tasse de sucre, 2 tasses 
d'eau, le jus d'un demi-citron ou 1 cuilleree a the d'essence de 
citron Pure Gold. 

Battez ensemble les jaunes d' reufs, le beurre et le sucre. Me
langez la fecule de ma1s avec un peu d'eau. Remuez ensemble et 
faites cuire comme pour la cossetarde. Enlevez du feu et remuez-y 
legerement les blancs d' reufs. 

Pouding de Fecule de Ma1s (Blanc-Manger)-2 tasses de 
lait, 3 cuillerees a table de fecule de ma1s, i tasse de sucre, i cuilleree 
a the de sel, 1 cuilleree a the d'essence Pure Gold. 

Melangez la fecuJe de ma1s avec la moitie du lait pour obtenir 
une pate epaisse. Echaudez le reste du lait dans un bain-marie, 
ajoutez la fecule de ma!s, le sucre et le sel. Remuez constamment 
jusqu' a ce que le melange s' epaississe. 

Le blanc-manger ne devrait pas etre dur et solide mais assez 
ferme pour tenir sa forme une fois demoule. Employez des moules 
individuels ou un moule rince dans de l'eau froide. Servez avec 
de la sauce ou de la creme. 

On peut faire un bon blanc-manger en substituant le lait par 
du jus de fruit. 
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Variations: 
1. Chocolat-Employez 1 once de chocolat a cuisson Blue 

Ribbon r~pe et dissous dans du lait chaud. Ou bien, on 
peut employer 3 cuillerees a table de cacao. Dans ce cas 
reduisez la quantite de fecule de mats. 

2. Caramel-Doublez la quantite de sucre et caramelisez. 

3. Cafe-Employez 1 tasse de cafe Blue Ribbon tres fort. 

Meringue aux Poires-Faites cuire 8 poires en conserves dans 
leur sirop jusqu'a ce que le sirop s'epaississe. Puis mettez les 
poires et le sirop dans une assiette. Fouettez les blancs de 3 reufs 
en neige, ajoutez du sucre, etendez les poires des blancs et faites 
dorer la meringue au four. Servez avec gciteau. 

On peut utiliser d'autres fruits en conserves de la meme maniere. 

Neige aux Pruneaux-Prenez 1 tasse de pulpe de pruneaux, 
1 cuilleree a the d'essence de citron Pure Gold, i tasse de sucre, 
ajoutez les blancs de 2 reufs fouettes ferme. Mettez dans un plat 
et faites cuire pendant 30 minutes dans un four doux. Servez 
a vec de la creme. 

On peut employer d'autres fruits de la meme maniere. La 
neige aux pommes est tres bonne. 

Pouding de Chocolat Blue Ribbon-Dissolvez 4 cuillerees 
a table combles de poudre a pouding Chocolat Blue Ribbon 
dans un peu de lait pris d'une chopine de lait, dont on chauffe le 
reste au bain-marie. Sucrez au gout. La quantite de sucre est 
d'habitude t tasse qu'on ajoute en remuant au lait chaud. Ajoutez 
ensuite la poudre dissoute, et continuez de remuer et chauffer 
jusqu'a l'epaississement du pouding. 

Si 1' on prefere le sirop de ble d'Inde au sucre, employez 2 tasses 
de Iait et j tasse de sirop de hie d'Inde. 

Pouding de Caramel Blue Ribbon-Dissolvez 2 cuillerees a 
table combles de poudre a pouding caramel Blue Ribbon dans 
un peu de lait pris d'une chopine de lait, dont on chauffe le reste au 
bain-marie. Sucrez au gout. On peut employer t tasse de sirop 
de ble d'Inde ou l tasse de sucre. Ajoutez le sirop ou le sucre, en 
agitant, puis ajoutez la poudre dissoute. Continuez de remuer 
et chauffer jusqu'a l'epaississement du pouding. 

Pouding de Butterscotch Blue Ribbon-Dissolvez 2 cuil
lerees a table combles de poudre a pouding Butterscotch Blue 
Ribbon dans un peu de lait pris d'une chopine de Iait, dont on 
chauffe le reste au bain-marie. Sucrez au gout. On peut employer 
t tasse de sirop de ble d'Inde ou ! tasse de sucre. Ajoutez le sirop 
ou le sucre, en agitant, puis ajoutez la poudre dissoute. Continuez 
de remuer et chauffer jusqu' a 1' epaississement du pouding. 

Pouding a la Vanille Blue Ribbon-Dissolvez 2 cuillerees a 
table combles de poudre a pouding Vanille Blue Ribbon dans 
un peu de lait, pris d'une chopine de lait, dont on chauffe le reste 
au bain-marie. Sucrez au gout. Vous pouvez employer ! tasse 
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de sirop de ble d'Inde ou -l tasse de sucre. Ajoutez le sirop ou le 
sucre, en a~itant, puis ajoutez la poudre dissoute. Continuez de 
remuer et chauffer jusqu'a l'epaississement du pouding. 

Pouding de Cossetarde Blue Ribbon-Dissolvez 2 cuillerees 
a table de poudre a pouding Cossetarde Blue Ribbon dans un 
peu de lait pris d'une chopine, dont on chauffe le reste au bain-marie. 
Sucrez au gout. Vous pouvez employer ! tasse de sirop de ble 
d'Inde, ou -l tasse de sucre. Ajoutez le sirop ou le sucre, en agitant, 
puis ajoutez la poudre dissoute. Continuez de remuer et chauffez 
jusqu'a l'epaississament du pouding. 

SAUCES POUR DESSERTS 
Quand on met dans une recette du vin pour une sauce, du jus 

de citron peut Hre substitue pour ce vin. 
La creme fratche, quand elle est employee comme une sauce 

pour pouding est tres saine et d'un usage facile et elle convient a 
presque tous les genres de poudings. On peut 1' aramotiser si on 
veut. 

Sauce de Cossetarde Rapide-Mesurez 1! tasse de lait. 
Dans une portion du lait dissolvez 3 cuillerees a table de poudre a 
cossetarde Blue Ribbon. Placez le reste du lait dans un bain
marie et faites chauffer. Ajoutez le melange de cossetarde au lait 
echaude et faites cuire de 12 a 15 minutes en brassant constamment. 
Enlevez du feu refroidissez pendant quelques minutes. Puis 
ajoutez 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold. Laissez refroidir 
encore. Sucrez. 

Sauce de Cossetarde-1 chopine de lait, un morceau de beurre 
de la grosseur d'une noix, 1 reuf bien battu ou les jaunes de deux 
ceufs, 1 cuilleree a the d' essence de vanille Pure Gold ou 1 
cuilleree a the d'essence d'amande Pure Gold, -l tasse de sucre. 

Fondez le beurre et le sucre dans le lait, remuez-ceci graduel
lement dans l'ceuf. Faites chauffer sur un feu doux jusqu'a ce 
que la cossetarde s'epaississe. Aromatisez juste avant de servir. 
S€rvez avec un pouding de fecule de mais. Au lieu de creme on 
peut employer cette sauce pour les baies fratches. 

Sauce Delicate pour Pouding-Echaudez 1 tasse de lait, 
battez les jaunes de deux reufs avec -l tasse de sucre, remuez-ceci 
dans le lait. Quand le melange est epais enlevez-le du feu. Faites 
refroidir, ajoutez I' essence desiree et les blancs d'ceufs en neige. 

Sauce "Dominion"-Versez le jus d'une botte de p~ches dans 
une casserole. Amenez au point d'ebullition. Dissolvez 1 cuil
len~e a table de fecule de mais dans -l tasse d'eau froide, ajoutez-ceci 
au jus, faites bouillir pendant 2 minutes et remuez-y -l tasse de 
sucre. 

Cette sauce est servie avec un pouding de p~ches a la pAte cuite. 
Mais on peut !'employer avec toutes les sortes de poudings. Le jus 
des fruits en conserves donne une tres bonne sauce. 
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Sauce au Chocolat No. 1-Un ou deux onces de chocolat a 
cuisson Blue Ribbon (fondu), t tasse d'eau chaude, t a 1 tasse de 
sucre, 1 cuilleree a table de beurre, 1 cuilleree a the de vanille 
Pure Gold. 

Sauce au Chocolat No. 2-1 tasse de lait, 1 cuilleree a table 
de fecule de mais, i tasse de sucre, t once de chocolat a cuisson 
Blue Ribbon, t cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Sauce Claire pour Pouding-i tasse de sucre, 1 cuilleree a 
table de farine, 1 tasse d' eau bouillante, 2 cuillerees a table de 
beurre, 1 cuilleree a the d'essence Pure Gold. 

Sauce au Miel-! a 1 tasse de creme fouettee, t tasse de miel, 
1 cuilleree a the d'essence de citron Pure Gold. 

Sauce Epaisse-i tasse de beurre, 1 tasse de sucre en poudre, 
t cuilleree a the d'essence de vanille Pure Gold, l cuilleree a the 
d'epice a patisserie Pure Gold. 

Defaites bien le beurre et le sucre en creme. Ceci prendra 10 
minutes (environ) ajoutez la vanille. Empilez sur un plat, saupou
drez d'epice a p~tisserie. Gardez la sauce au frais jusqu'au 
moment ou on veut la servir. On peut ajouter en dernier lieu le 
blanc d'un ceuf fouette. 

Sauce d'Or Epaisse-! tasse de beurre, 1 tasse de cassonade. 
Aromatisez avec de !'essence de vanille Pure Gold. 

Defaites le beurre en creme, puis ajoutez le sucre. Battez 
parfaitement. Donnez a la sauce la forme desiree. Saupoudrez 
de muscade. Gardez la sauce fratche. On peut battre dans la 
sauce le jaune d'un ceuf. 

Sauce au Citron-! tasse de sucre, 1 tasse d' eau bouillante. 
1 cuilleree a table de fecule de mats, 2 cuillerees a table de beurre, 
! cuilleree a the d'essence de citron Pure Gold. 

Melangez le sucre et la fecule de mais, remuez-les dans !'eau 
bouillante. Faites cuire pour quelques minutes. Puis ajoutez le 
beurre et !'essence. 

Sauce Ecumeuse-Prenez le jaune d'un ceuf et battez-le avec 
1 tasse de sucre en poudre et du beurre de la grosseur d'un ceuf. 
Battez jusqu' a ce que le melange soit leger, ajoutez t tasse d' eau 
bouillante, placez dans un bain-marie et faitt:ts cuire. Aromatisez 
avec 1 cuilleree a the d'essence de citron Pure Gold. Fouettez 
le blanc d'un ceuf ferme, ajoutez-le apres !'essence. 

Sauce Ordinaire-Battez bien 1 ceuf, remuez-le dans 1 chopine 
de Iait sucre. Aromatisez avec de la muscade Pure Gold. 

Sauce aux Fraises-i tasse de beurre, 1 tasse de sucre, 1 
chopine de fraises ecrasees jusqu' a ce qu'il y ait beaucoup de jus. 
On peut employer des fraises en conserves au lieu des fraise& fratches. 

Defaites le beurre et le sucre en creme, puis ajoutez les fraises. 
On peut ajouter le blanc d'reuf fouette, avant d'ajouter les baies. 
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Sauce a la Creme Fouettee-Fouettez 1 tasse de creme tres 
froide, ajoutez ! tasse de sucre en poudre et i cuilleree a the d'es
sence de citron ou de vanille Pure Gold. 

Les blancs fouettes d'un ou trois reufs sont souvent ajout@s. 
Cette sauce est bonne avec des poudings aux fruits ou pour couvrir 
des morceaux de gateaux eponge. 

Imitation Sirop d'Erable-Voyez le sirop avec les recettes 
pour crepes. 

Sauce au Caramel-Caramelisez ! tasse de sucre, ajoutez ! 
tasse d'eau bouillante, faites mijoter pendant 5 minutes. ajoutez 
l cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Sauce a l'Orange-3 blancs d'reuf, 1 tasse de sucre, le zeste 
de deux oranges, ! tasse de jus d'orange, 3 cuillerees a table de jus 
de citron. Ajoutez graduellement le sucre aux blancs fouettes 
ferme. Ajoutez le zeste et les jus des fruits. 

DESSERTS DE GELEE 
Creme aux Framboises-1 paquet de poudre a gelee a la 

framboise Pure Gold, 1 tasse d'eau bouillante, 1 tasse de jus 
d'une boite de framboises,! tasse de creme fouettee, 1 blanc d'reuf 
fouette ferme, 1 boite de framboises. 

Dissolvez la poudre a gelee dans 1' eau bouillante, ajoutez le 
jus des framboises. Laissez se prendre en partie. Puis ajoutez 
la creme fouettee, le blanc d' reuf fouette et les framboises. Versez 
dans un moule pour la laisser se prendre. 

Eponge au Citron-1 paquet de poudre a gelee au citron 
Pure Gold, 2! tasses d'eau bouillante, i cuilleree a table de jus de 
citron, i tasse de sucre, 2 reufs, les jaunes battus et les blancs 
fouettes en neige. 

Dissolvez la poudre a geiee dans 1' eau bouillante, ajoutez le 
jus de citron, le sucre et les jaunes battus. Faites cuire le melange 
au bain-marie pendant 5 ou 6 minutes. Laissez se prendre en 
partie. Puis ajoutez les blancs fouettes. Versez dans un moule 
pour se prendre. 

Gelee Russe-1 paquet de poudre a gelee Pure Gold, 
n'importe quelle sorte, 2 tasses d' eau bouillante, 2 blancs d' reufs 
fouettes ferme. 

Dissolvez la poudre a gelee dans l'eau bouillante. Laissez 
refroidir. Lorsque le melange est pris en partie fouettez-le jusqu'a 
ce qu'il soit mousseux. Puis ajouter les blancs d'reuf fouettes. 
Laissez se prendre dans des moules. Servez a vec une cossetarde 
claire. 
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Creme a l'Ananas-1 paquet de poudre a gelee a l'ananas 
Pure Gold, 1 tasse d'eau bouillante, le jus d'une boite d'ananas, 
t tasse d'ananas en conserves, coupes en petits morceaux, i tasse 
de creme fouettee. 

Dissolvez la poudre a gelee dans 1' eau bouillante. Ajoutez le 
jus d'ananas. Laissez se prendre en partie. Puis ajoutez la creme 
fouettee et 1' ananas. Versez dans un moule pour se prendre. 

Charlotte aux Fruits-! cuilleree a table de gelatine Pure 
Gold, l tasse d'eau froide, 1 tasse d'eau bouillante, t tasse de jus 
d 'orange, 1 tasse de fruits frais en tranches, l tasse de sucre, 1 
blanc d' ceuf fouette ferme, t tasse de creme fouettee. 

Trempez la gelatine dans l'eau froide, dissolvez dans !'eau 
bouillante, ajoutez le jus d'orange et le sucre, laissez refroidir. 
Puis versez sur les fruits tranches. Laissez se prendre en partie. 
Puis ajoutez le blanc d' ceuf fouette et la creme fouettee. Versez 
dans un moule pour se prendre. 

Creme Italienne- 2 tasses de Iait, 1 cuilleree a table de 
gelatine Pure Gold, l tasse d'eau froide, i tasse de sucre, 2 
ceufs, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Trempez la gelatine dans 1' eau froide. Echaudez le lait au 
bain-marie. Ajoutez le lait aux jaunes des ceufs et le sucre qui ont 
ete battus ensemble. Faites cuire pendant 6 minutes en remuant 
doucement. Ajoutez la gelatine. Enlevez du feu et faites re
froidir un peu. Puis ajoutez la vanille. Laissez se prendre en 
partie. Puis ajoutez les blancs des ceufs fouettes. Versez dans 
un moule. 

Creme a l'Orange-Dissolvez 1 paquet de poudre a gelee a 
l'orange Pure Gold dans I! tasse d'eau bouillante. Ajoutez i 
tasse de sucre, t cuilleree a table de jus de citron, 1 tasse de jus 
d'orange et 1 jaune d'ceuf bien battu. Faites cuire doucement de 
5 a 6 minutes. Puis versez dans un moule et laissez se prendre. 

GeJee aux Abricots-1 paquet de poudre a gelee a !'orange 
Pure Gold, 1 tasse d'eau bouillante, 1 boite d'abricots. 

Versez !'eau bouillante sur la poudre a gelee et remuez jusqu'a 
ce qu'elle soir dissoute. Chauffez le jus d'abricots et lorsqu'il est 
chaud coulez-le dans le melange liquide. Mettez les abricots dans 
un moule, puis versez le melange liquide sur les abricots. Servez 
avec de la creme fouettee qui a ete aromatisee et sucree au gout. 

On peut employer des abricots secs. Si on veut on peut d' abord 
les passer au couloir. 

Charlotte aux Pommes-1 paquet de poudre a gelee au 
citron Pure Gold, 2 tasses d'eau bouillante, 1 tasse de pommes 
cuites, non sucrees et qui ont ete passees a la passoire, ! tasse de 
creme fouettee, i a l tasse de sucre. 

Dissolvez la poudre a gelee dans l'eau bouillante. Laissez se 
prendre en partie. Puis ajoutez la creme fouettee, les pommes et 
le sucre. V ersez dans un moule pour se prendre. 
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Gelee avec G~teau-Faites cuire un g~teau ayant une forme 

attrayante. Confectionnez assez de ~elee Pure Gold, de n'im

porte queUe sorte, et versez une partie du melange liquide dans un 

moule. Quand la geh~e est presque prise, placez le g~teau au-dessus 

de la gelee. Puis couvrez le g~teau avec le reste du melange 

liquide. Lorsque la gelee est prise, demoulez sur un plat. Servez 

avec de la creme fouettee. 
Pommes Cuites au Four avec Gelee-Pelez et enlevez les 

cceurs de six grosses pommes. Faites cuire de la maniere habitueUe. 

Lorsque les pommes sont cuites versez dessus 2 tasses de poudre 

a ~elee Pure Gold, de n'importe queUe sorte, qui a ete confec

tionnee selon le mode d'emploi sur le paquet. Laissez se prendre. 

Servez avec de la sauce de cossetarde Pure Gold. 

DESSERTS GLACES 
Instructions pour Geler les Cremes-Mettez de la glace 

dans un sac de canvas fort et ecrasez-la finement. Employez du 

gros sel, le sel fin ne peut pas faire. Lavez la sorbetiere, l'agitateur 

et le couvercle a 1' eau bouillante. Mettez la sorbetiere en place 

dans le seau, versez dans la sorbetiere la substance a geler. 

Puis fermez la sorbetiere avec le couvercle. Ajustez le couvercle 

a la barre et tournez la maniveUe pour Hre sur que tout est en 

ordre. · 
Empaqueta~e-Quand on fait geler la creme, la proportion de 

six parties de glace pour une partie de sel produit la meiUeure 

combinaison avec une augmentation de volume de 21%. Le seau 

doit Hre rempli au i de glace avant d'ajouter le sel, et le reste doit 

Hre rempli alternativement d'une couche de sel et d'une couche 

de glace. Ayez le melange de sel et de glace a une hauteur un peu 

plus grande que la creme dans la sorbetiere. Ne remplissez la 

sorbetiere qu'aux j car le volume augmente en gelant. Empaque

tez solidement la glace et le sel. Donnez a la manivelle quelques 

tours et laissez le melange se reposer. 

Con~elation-Tournez la manivelle lentement et uniforme

ment jusqu'a ce que la creme soit un peu ferme, alors tournez plus 

rapidement. N'enlevez pas l'eau a moins qu'il n'y ait danger que 

1' eau penetre dans la sorbetiere. La creme doit prendre 20 minutes 

environ pour se geler. La creme qui a ete gelee trop rapidement 

ou qui n' est pas bien remuee es;t grossiere. Quand la manivelle 

est dure a tourner la creme est assez gelee. Enlevez l'agitateur, 

mais d' abord frottez 1' exterieur du couvercle et la partie superieure 

de la sorbetiere pour que le sel ne penetre pas dans l'interieur. 

Enlevez la creme des c6tes de la sorbetiere et empaquetez uni

formement au fond. Mettez le bouchon dans le trou du couvercle 

et replacez-le. Enlevez l'eau du trou pres du fond du seau. Em-
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paquetez encore avec de la glace et du sel en employant quatre 
parties de glace pour une partie de gros sel. Couvrez avec une 
couverture, des journaux ou un morceau de tapis propre. Laissez 
reposer la creme pour une heure au moins, deux heures si possible, 
pour qu'elle "murisse" avant de servir. Pour empaqueter les 
melanges pour etre geles sans remuer, employez deux parties de 
glace pour une partie de sel. 

Les cremes glacees doivent etre bien sucrees et fortement aro
matisees avant d'etre gelees, car apres etre geh:;es elles semblent 
moins sucrees et parfumees. 

CLASSIFICATION 
I. Desserts glaces qui sont faits en les tournant dans la 

sorbetiere: 
(a) Creme Glacee Simple-Un~ cossetarde avec farine ou 

fecule de ma1s. 
(b) Creme Glacee "Philadelphia"-Cette creme glacee est 

faite avec creme douce, ou creme et lait qui ont ete sucres 
et aromatises. I1 n'y a pas d' reufs clans ce melange. 

(c) Sorbets: 
1. Jus de Fruit Glace-Ceci est un sirop fait de sucre 

et d'eau avec du jus de fruit. 
2. Sorbet-Ceci est comme un jus de fruit glace avec un 

peu de gelatine ou de blanc d' reuf. Il a une apparence 
creme use. 

11. Desserts glaces qui sont faits sans les remuer (en Ies 
mettan t dans des moules). 

(a) Parfait-Il est fait avec des reufs qui ont ete cuits clans 
un sirop auquel on a ajoute de. la creme fouettee. 

(b) Mousse-Elle est faite avec de la creme fouettee et de la 
gelatine qui a ete sucree et aromatisee. 

Creme Glacee Simple-1 chopine de lait, 1 tasse de sucre, 
1 cuilleree a table de farine ou ! cuilleree a table de fecule de mats, 
2 reufs, i cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a table d'essence Pure 
Gold, 1 pinte de creme claire. 

Chauffez le lait dans un bain-marie. Battez legerement les 
reufs, ajoutez la farine et le sucre aux reufs et puis versez-y le lait 
chaud en remuant constamment. Retournez au bain-marie et 
faites cuire jusqu' a ce que le melange s' epaississe. Refroidissez, 
ajoutez la creme et !'essence. Gelez. 

Creme Glacee "Philadelphia"-1! chopine de creme et 1 
tasse de lait, ou 1 pinte de creme claire, 1 tasse de sucre, l cuilleree 
a the de sel, 2 cuillerees a table de vanille Pure Gold. 

ltchaudez la creme a laquelle on a ajoute le sucre, mais ne la 
laissez pas bouillir, ajoutez !'essence et faites geler. On peut 
enlever ces cremes de la sorbetiere et les mettre clans des moules. 
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Empaquetez avec de la glace et du sel. Couvrez et laissez "mfuir" 

pour deux ou cinq heures. Des bottes d'une livre de poudre a 
pate font de jolis moules et sont tres appropries lorsqu'on veut 

servir la creme glacee en tranches. 

Creme Glacee Fran~aise-1 chopine de lait, 2 reufs, j tasse de 

sucre, 1 cuilleree a table d' essence Pure Gold, 1 tasse de creme 

fouettee ferme, i cuilleree a the de sel. 
Echaudez le lait et versez-le lentement sur les jaunes des reufs 

qui ont ete battus avec le sucre et le sel. Faites cuire dans un 

bain-marie jusqu'a ce que le melange couvre la cuiller, enlevez du 

feu, refroidissez. Fouettez bien les blancs et ajoutez-y !'essence. 

Pliez les blancs clans l'autre melange, puis ajoutez la creme et 

faites geler. 

Creme Glacee au Jus de Fruit-Melangez du jus de fruit, 

de n'importe queUe sorte, avec le sucre pour faire un sirop clair, 

puis remuez-y de la creme glacee apres avoir commence a la faire 

geler. Ne cuisez jamais le jus de fruit avec la creme ou le lait. 

Employez 1 tasse de jus pour 1 chopine de creme. 

Creme Glacee aux Fruits-i tasse de raisins secs, i tasse de 

cerises confites. Ajoutez ces fruits a la creme glacee lorsque le 

melange est gele en partie. 

Creme Glacee aux Amandes-Apres avoir blanchi les aman

des, pilez-les a une pate. Ajoutez un peu d'eau de rose pour 

absorber l'huile. Puis ajoutez-les a une creme glacee simple. 

Employez 3 onces d'amandes pour 1 pinte de creme glacee. On 

peut obtenir une autre saveur de cette maniere: Blanchissez les 

amandes, faites-les dorer au four. Puis pilez-les en une pAte dans 

un mortier avec un peu de sucre et de creme. 

Creme Glacee au Cafe-Employez environ 4 cuillerees a 
table de cafe Blue Ribbon tres fort pour chaque pinte de creme 

glacee. 
Creme Glacee pour Pique-Nique-Prenez 3 chopines de 

lait, 1 eh opine de creme, 1! tasse de sucre, les blancs de 3 reufs 

fouettes en neige, aromatisez et gelez sans cuire. On peut la faire 

1 heure avant de la servir. 

Creme Glacee aux Fraises-1 chopine de creme riche, 1 

chopine de fraises, 1 tasse de sucre. 
Lavez les fraises. Melangez et pilez legerement avec le sucre. 

Puis laissez reposer pendant la nuit. 
Le secret de la sa veur et de la couleur de la creme glacee aux 

fraises est du .au fait qu' on a laisse les fraises dans le sucre pendant 

toute une nuit. Remuez bien le melange avant de l'ajouter a la 

creme. Faites geler. Si les fraises sont aigres on peut ajouter 

plus de sucre. 

Creme Glacee au Chocolat-4 onces de chocolat a cuisson 

Blue Ribbon, 1 chopine de lait, 1 chopine de creme riche, les 
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jaunes de 4 reufs, 1 tasse de sucre, 1 cuiller~e a table de vanille 
Pure Gold. 

Fondez le chocolat dans un bain-marie, ajoutez graduellement 
la moitie du)ait. Faites cuire et remuer jusqu'a ce que le melange 
soit lisse. Echaudez le reste du lait, ajoutez-le graduellement aux 
jaunes des reufs et le sucre qui ont ete battus ensemble. Faites 
cuire dans un bain-marie jusqu'a ce que le melange puisse couvrir 
la cuiller. Ne cuisez pas trop longtemps ou la cossetarde deviendra 
du petit-lait. Remuez le melange de chocolat dans la cossetarde, 
ajoutez la creme et la vanille. Coulez, refroidissez et faites geler. 

Jus de Fruit Glace-La proportion ordinaire est 4 tasses 
d' eau, 2 tasses de sucre et i a 1 tasse de jus de fruit ou de pulpe 
de fruit. Faites bouillir 1' eau et le sucre pendant 5 minutes. 
Aromatisez. Coulez, refroidissez et faites geler. 

On peut employer presque tous les fruits pour les sorbets, 
ainsi il est possible d'avoir une variete de sorbets. 

Sorbet a l'Oran~e-4 tasses d'eau, 2 tasses de sucre, 2 tasses 
de jus d' orange, ! tasse de jus de citron, le zeste de 2 oranges. 

Sorbet-C' est un jus de fruit glace avec de la gelatine ou du 
blanc d'reuf. Employez 1 blanc d'reuf fouette pour 1 pinte de 
liquide. Remuez-ceci dans le melange du jus de fruit lorsqu'il 
est gele en partie. Ou, employez d'une cuilleree a the a 1 cuilleree 
a table de gelatine pour une pinte de 1iquide. Trempez la gelatine 
dans un peu d' eau froide et dissolvez dans le sirop chaud. Coulez, 
refroidissez et faites geler. 

Un Frappe est un jus de fruit glace avec ou sans creme. Faites 
geler comme cremes mais vous n'avez pas besoin de tourner cons
tamment la manivelle. Quelques tours chaque 5 minutes sont 
suffisants. Faites geler a la consistance de la neige humide. 

On les sert generalement dans des verres a sorbet et ils sont 
bus plus souvent qu'ils ne sont manges a la cuiller. 

Frappe au Cafe-3! tasses de cafe Blue Ribbon fort, 1 tasse 
rase de sucre, 1 tasse de creme. 

Ajoutez le sucre au cafe pendant qu'il est encore chaud, re
froidissez, coulez. Ajoutez la creme et faites geler, ou omettez la 
creme et faites geler. Servez avec 1 tasse de creme fouettee. 
Mettez une cuilleree a the de creme fouettee sur chaque verre de 
frappe avant de servir. 

Versez le melange dans la sorbetiere, en employant la moitie de 
glace et de sel; gelez a une consistance de la neige humide. 

Frappe au The-4 cuillerees a the de the Blue Ribbon, 
couvrez-le de 1 chopine d'eau bouillante, faites reposer pendant 
5 minutes. Faites bouillir ensemble pendant 5 minites, 1 tasse de 
sucre et 2 tasses d'eau. Puis ajoutez a ce melange le jus de 3 
oranges, le jus de 2 citrons et 1 tasse d'ananas. Coulez le the et 
ajoutez-le a !'autre melange. Faites geler comme pour la recette 
ci-dessus. · 
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Desserts Glaces sans Remuer 

Parfait Blanc-1 tasse de sucre, 1 tasse d'eau, 3 blancs d'reuf, 
1 chopine de creme fouettee, 3 cuillerees a the d'une des quatre 
essences, de rose, de vanille, de citron ou d'orange Pure 
Gold. 

Faites cuire ensemble le sucre et 1' eau jusqu' a ce que le sirop 
file. Versez le sirop sur les blancs des reufs qui ont ete fouettes 
ferme. Battez bien jusqu'a ce que le melange devienne froid, 
ajoutez la creme fouettee, melangez parfaitement. Versez dans 
des moules, empaquetez dans de la glace et du sel en employant 2 
parties de glace pour 1 partie de sel. Laissez reposer 4 ou 5 heures 
pour "murir." 

Parfait Jaune-Les jaunes de 6 reufs bien battus, 1 tasse de 
sucre bouilli dans ! tasse d'eau pendant 5 minutes, 1 chopine de 
creme fouettee tres ferme, 1 cuilleree a table d' essence de vanille 
Pure Gold. Confectionnez de la m~me maniere que pour le 
parfait blanc. 

Mousse-1 cuilleree a table de gelatine Pure Gold, 2 cuillerees 
a table d' eau froide, 2 cuillerees a table d' eau bouillante, 1 chopine 
de creme fouettee, ! tasse de sucre et de 1' essence. 

Trempez la gelatine dans l'eau froide, dissolvez dans l'eau 
bouillante. Ajoutez la gelatine a la creme fouettee, ajoutez le 
sucre et aromatisez. Melangez bien. Empaquetez dans des 
moules et faites geler avec deux parties de glace pour une partie de 
sel. Laissez reposer pendant 3 heures. Les bottes a poudre a 
p!ite Blue Ribbon font d'excellent moules. Il est boo d'entourer 
le bord du moule avec un morceau d'etoffe et de la paraffine fondue. 

Variations pour Mousse-1 tasse de cafe Blue Ribbon fort, 
1 tasse de sirop d'erable-pas de sucre, 2 a 4 onces de chocolat a 
cuisson Blue Ribbon (fondu), 2 tasses de fraises ecrasees, ou 2 
tasses de pulpe de fruit, de n'importe quelle sorte, 1 tasse de jus 
de raisin. 

BONBONS DE MENAGE 
Fondant Utilise en Confectionnant les Bonbons a la 

Creme-2 tasses de sucre granule, i tasse d'eau, l cuilleree a the 
de creme de tartre Pure Gold, 1 cuilleree a table d'essence 
Pure Gold. 

Faites bouillir le sucre, !'eau et la creme de tartre jusqu'a ce 
qu'on puisse obtenir une boule molle en mettant un peu du melange 
dans de l'eau froide, a la temperature de 238° F. Remuez jusqu'a 
ce que le sucre soit dissous, mais pas apres. Enlevez les grains de 
sucre qui s'attachent a la casserole avec un linge humide. ·Versez 
dans un grand plat beurre. Laissez refroidir jusqu~a · ce qu'on 
puisse faire une impression sur le melange avec le doigt.: ~ Puis 
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remuez un peu avec une cuiller et petrissez jusqu'a ce qu'il soit 
cremeux. Fa!;onnez en formes desirees, pressez une noix sur 
chaque morceau ou roulez les morceaux dans des noix hachees. 

Cremes aux Fruits-Prenez du fondant et pendant qu'il est 
encore chaud incorporez-y de la noix de coco rapee fin, du citron 
confit hache fin, des raisins de Corinthe, des figues ou d'autres 
fruits confits. On peut fa!;Onner les cremes en forme de boules, 
de barres, etc. Laissez-les se secher. 

Pour Fondre le Fondant-Mettez le fondant dans une tasse 
et placez la tasse dans une casserole d'eau bouillante au lieu de 
mettre directement la tasse sur le fourneau. Quand le fondant est 
fondu on peut tenir la tasse a la main pendant qu'on trempe et 
qu'on depose. 

Cremes aux Noix-Fondez un peu de fondant dans une tasse 
comme explique ci-dessus; colorez avec de la cochenille et aroma
tisez avec de la vanille, si vous voulez. Puis deposez des morceaux 
de noix un a la fois dans le fondant. Enlevez les noix du fondant 
avec une fourchette. Placez les cremes sur un morceau de papier 
beurre pour devenir dures; puis repetez !'operation pour donner a 
chaque morceau une deuxieme couche. Une autre maniere est 
d'aromatiser un peu de fondant avec de la vanille, formez en 
petites boules, pressez une moitie de noix sur chaque c6te de la 
boule et placez les boules sur un plat beurre pour devenir dures. 
Si les noix sont un peu salees avant de vous en servir elles donneront 
une meilleure saveur. 

Cremes aux Amandes-On peut les faire en employant les 
amandes au lieu de noix. 

"Fudge" au Chocolat-2 tasses de cassonade ou de sucre 
blanc, 2 onces de chocolat a cuisson Blue Ribbon, 1 cuilleree a 
table de beurre, i tasse de lait, 2 cuillerees a table de sirop de ble 
d'Inde, 1 cuilleree a the de vanille Pure Gold. On peut ajouter 
une pincee de sel. 

Faites bouillir le sucre, le chocolat rApe, le sirop et le lait tres 
lentement jusqu'a ce que ceci forme une boule molle dans de l'eau 
froide, a 238° F. N'agitez pas une fois que le sucre est dissous. 
Ajoutez le beurre et faites refroidir un peu. Ajoutez la vanille et 
brassez jusqu'a ce que le melange soit lisse et cremeux. Versez 
dans une lechefrite beurree. Marquez le "fudge" en carres lorsqu'il 
est presque froid. 

Guimauves au Chocolat-Suivez la recette du "fudge" au 
chocolat. Mais avat1t de verser le "fudge" sur la lechefrite coupez 
1 tasse de morceaux de guimauve en quarts et etendez-les sur la 
lechefrite. 

"Fudge" au Chocolat avec Coco-Ajoutez i tasse de noix 
de coco rapee a la recette pour le "fudge" au chocolat juste avaut 
de verser le ''fudge'' dans la lechefrite. 
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Pinoche 'ou Erable a la Creme- 1! tasse de cassonade, ! 

tasse de lait, ! tasse de noix hachees, l cuilleree a the d 'essence 

d'amande Pure Gold, 2 cuillerees a the de beurre. 
Mettez le sucre, le beurre et le lait dans une casserole. Faites 

bouillir jusqu' a ce qu'un peu du melange puisse former une boule 

molle dans de !'eau froide. Ajoutez les noix; aromatisez et brassez 

jusqu'a ce que le melange devienne epais. Versez sur un plat 

graisse. 

Bonbons au Sucre d'Erable-Placez 1livre de sucre d'erable, 

-1 tasse de creme et l tasse d' eau bouillante dans une casserole. 

Remuez jusqu'a ce que ·le sucre soit fondu. Faites bouillir sans 

remuer jusqu' a ce qu'un peu du melange puisse former une boule 

molle dans de I' eau froide. Enlevez du feu. Faites refroidir un 

peu. Brassez jusqu'a ce que le melange soit cremeux. Ajoutez 

f tasse de noix hachees ou des raisins de Corinthe, des raisins, etc., 

et ! cuillerees a the de vanille Pure Gold. Versez dans un plat 

beurre. Refroidissez un peu, puis marquez en carres. 

Bonbons a la Melasse (Tire)-2 tasses de melasse, i tasse de 

sucre, 3 cuillerees a table de beurre, 2 cuillerees a table de vinaigre. 

Fondez le beurre dans une marmite, ajoutez la melasse et le 

sucre, brassez jusqu' a ce que le sucre soit dissous. Faites bouillir 

jusqu'a ce qu'il soit cassant, a 290° F., en remuant constamment 

pendant la derniere partie de la cuisson. Ajoutez le vinaigre, 

enlevez du feu et versez dans une lechefrite beurree. Lorsque la 

tire est assez froide pour manier, beurrez les doigts et tirez mais ne 

la pressez pas. Tirez jusqu'a ce qu'elle soit poreuse et d'une 

couleur jaune. Coupez en petits mo!ceaux. 

Peanut Brittle-Bonbons d'Arachide-1 tasse de sucre, 

l tasse d'arachides avec les ecailles et les peaux enleves, hachez 

fin ou laissez-les en entier. Fondez le sucre dans une poele mais 

ne le caramelisez pas. Versez le sucre sur .·un plat sur lequel les 

arachides ont ete etendues. Marquez en carres avant que le 

melange devienne dur. 

Beurre Ecossais-2 tasses de sucre, l tasse de melasse, l 
tasse de beurre, 1 cuilleree a table de vinaigre, 2 cuillerees a table 

d' eau bouillante, une pincee de sel, 1 cuilleree a table de vanille 

Pure Gold. 
Faites bouillir le sucre, la melasse, le vinaigre, I' eau et le sel 

jusqu'a ce que le melange soit cassant, a 290° F. Ajoutez le beurre 

et la vanille. Versez sur une lechefrite graissee a ~ne hauteur de 

i de pouce. Marquez en carres. 

Caramels au Chocolat-2 tasses de cassona~e, 2 cuillerees a 

table de melasse, 2 cuillerees a table de beurre, ! tasse de lait, 4 

onces de chocolat a cuisson Blue Ribbon, 1 cuilleree a the de 

vanille Pure Gold. 
Faites cuire tous les ingredients excepte le beurre et .la .v.anille 

jusqu'a ce qu'un peu du melange ·puisse former une boule molle 
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dans de l'eau froide, a 248° F. Enlevez du feu, ajoutez le beurre 
et la vanille et versez dans une lechefrite graissee. Marquez en 
carres. 

Ecume de Mer-3 tasses de sucre, i tasse d'eau, ! tasse de 
sirop de ble d'Inde, 2 blancs d'ceufs, 1 cuilleree a the d'essence 
Pure Gold. 

Faites bouillir le sucre, l'eau et le sirop jusqu'a ce qu'un peu 
du melange puisse former une boule dure dans de l'eau froide, a 
254° F. Laissez refroidir un peu, versez lentement dans les 
blancs des ceufs fouettes ferme, en brassant constamment. Ajoutez 
1' essence et brassez jusqu' a ce que le melange soit lisse et cremeux. 
On peut ajouter de la noix de coco rapee ou des noix hachees. 

Bonbons a la Creme-On peut faire des bonbons delicieux 
avec le blanc d'un ceuf et I cuilleree a table de creme ou d'eau 
froide battus legerement ensemble. A ce melange remuez du 
sucre en poudre. Remuez jusqu'a ce qu'il soit a une consistance 
de pate a pain. Brassez jusqu' a ce que le melange soit lisse. Puis 
fa~onnez en petites boules, mettez sur un morceau de papier 
graisse. Placez dans un endroit frais et sec pour devenir durs 
(en vir on 2 heures). 

On peut employer une variete d'essences Pure Gold avec ces 
bonbons pour obtenir des saveurs differentes. Les bonbons peu
vent etre aussi colores. 

Bonbons Turques-4 cuillerees a table de gelatine, ! tasse 
d'eau froide, 2 tasses de sucre, ! tasse d'eau bouillante, le jus d'un 
citron, le jus d'une grosse orange, le zeste d'une orange. 

Trempez la gelatine dans l'eau froide. Faites bouillir le sucre 
et l'eau chaude, puis ajoutez la gelatine au melange. Laissez 
mijoter pendant 20 minutes; ajoutez les jus de fruits, coulez et 
versez dans un moule qui a ete rince a l'eau. Ayez le melange a 
une hauteur d'un pouce. Laissez se prendre. Coupez en carres 
et roulez dans du sucre en poudre. 

On peut ajouter des fruits confits, des noix et un peu de couleur 
vegetate. 

Amandes et Arachides Salees-Pour blanchir les amandes 
mettez-les dans de I' eau bouillante jusqu'a ce que les peaux puissent 
se detacher. Egouttez, couvrez d'eau froide et enlevez les peaux 
en les pin~ant legerement. Sechez les amandes sur un linge. 
Enlevez les peaux des arachides. Pour chaque chopine de noix 
utilisez 1 t cuilleree a table de beurre fondu. Faites dorer legere
ment dans un four doux ou dans une poele en agitant pour empecher 
les noix de se bruler. Egouttez sur du papier brun pour absorber 
la graisse de surplus. Saupoudrez les noix de sel pendant qu'elles 
sont chaudes. Employez I cuilleree a the de sel pour chaque 
chopine de noix. Remuez bien. Lorsque les noix sont froides 
agitez-les dans une grosse passoire pour enlever le sellibre. 

5 
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BREUVAGES 
Les breuvages sont classes comme suit: 

1. Rafraichissants-Eau et jus de 
fruits . 

2. Nourrissants-Lait, cacao et cho
colat. 

3. Stimulants-The et cafe. 
L' eau est naturellement le breuvage le 

plus important, et elle est aussi necessaire 
qu'un aliment. On doit boire de 4 a 6 
verres d'eau chaquejour. Il est bon d'avoir 

l'habitude de prendre un verre d'eau avant le petit dejeuner. Si on 
doute de la purete de l'eau, i1 est recommande de la faire 
bouillir fortement pendant quelques minutes. Couvrez, laissez 
refroidir, puis versez lentement dans une jarre sterilisee. 

The-Le the Blue Ribbon avec !'etiquette rouge est un the 
tres economique. Il est plus fort et plus avantageux que le the 
ordinaire en masse. Mais si vous desirez un the avec plus de saveur, 
employez le the Blue Ribbon Orange Pekoe. Utilisez une 
theiere de terre, rincez la theiere avec de !'eau bouillante, mettez 1 
cuilleree a the rase de the Blue Ribbon pour chaque tasse de the 
desiree. Versez l'eau bouillante sur les feuilles seches. Faites 
infuser pendant 5 ou 6 minutes. Puis servez tout de suite. Ajoutez 
du sucre et de la creme si vous les desirez. 

The Glace--Remplissez, presque completement, les verres de 
glace ecrasee. Puis remplissez avec du the chaude qui vient d' ~tre 
fait. Servez avec une tranche de citron ou du sucre en poudre. 

Cafe--Le Cafe Blue Ribbon qui est empaquete au vide est 
le meilleur cafe qui soit cultive. Il est empaquete par la methode 
la plus moderne et ainsi retient tout l'arome. Utilisez 1 cuilleree 
a table de cafe pour chaque tasse desiree. Versez 1' eau fratchement 
bouillante sur le cafe, n'agitez pas. Remuer le cafe c'est detruire 
le go1it fin. Pour cette raisin i1 vaut mieux de ne jamais faire le 
cafe dans un percolateur electrique. Laissez reposer le cafe 
pendant 5 minutes, puis servez tout de suite. Ne faites pas 
bouillir le cafe. 

Cafe Glace--Preparez de la m~me maniere que pour le the 
glace. Mais i1 y a des personnes qui aiment d'abord ajouter de la 
creme. N'employez pas de citron. 

Cacao-Le cacao Blue Ribbon est un cacao tres fin importe, 
i1 est aussi nourrissant que sain. 

La recette pour faire ce cacao est comme suit: 1 cuilleree a 
table de cacao, 1 cuilleree a table de sucre, i tasse d' eau, une pincee 
de sel, i cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Metangez le cacao, le sucre, le sel et l'eau a une pa.te. Faites 
cuire jusqu'a ce que le melange soit lisse; ajoutez-ceci a du lait 
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chaud. Faites chauffer encore, ajoutez la vanille. Brassez 
jusqu'a ce que le cacao soit mousseux. On peut employer plus ou 
moins de sucre selon le gout. Plus d'eau peut etre utilisee aussi. 
Un peu de creme fouettee ou de guimauve au-dessus de la tasse de 
cacao rend le breuvage plus attrayant. 

Limonade-Roulez les citrons pour les rendre mous. pressez 
le jus des citrons. Employez le jus d'un citron, ou moins, pour 1 
tasse d' eau glacee et 2 cuillerees a table de sucre. Remuez jusqu' a 
ce que le sucre soit dissous. Servez. 

Sirop de Citron-1! tasse de sucre, 1 tasse d'eau, le jus de 
six citrons et le zeste d'un citron. 

Faites bouillir le sucre, l'eau et le zeste pendant 5 minutes. 
Ajoutez le jus de citron, passez au couloir. Faites refroidir. 
Diluez avec de l'eau selon le gout, environ 2 cuillerees a table de 
sirop pour 1 tasse d'eau. On peut mettre le sirop de citron en 
bocaux sterilises et le garder pour quelques jours. 

Orangeade No. 1-6 oranges, 1 citron, 6 cuillerees a table de 
sucre, 3 tasses d' eau. 

Pressez les oranges et le citron. Melangez les jus avec le sucre 
et l'eau. Passez au couloir, Faites refroidir. 

Orangeade No. 2-Suivez la recette ci-dessus, mais n'employez 
qu'une tasse d'eau et confectionnez un sirop comme explique dans 
la recette pour sirop de citron. 

Punch aux Fruits-1 pinte d'eau bouillante, 1 tasse de jus 
d'orange, ! tasse de jus de citron, le zeste r~pe d'une orange et 
d'un citron, 2 tasses d'ananas hache, 1 a 2 tasses de sucre. 

Faites bouillir le sucre, l'eau, le zeste et l'ananas pendant 5 
minutes. Ajoutez le jus de citron et d' orange. Passez au tamis. 
Faites refroidir. Diluez avec 2 tasses d'eau glacee, environ. 

Variations: 
1. Ajoutez 2 tasses de jus de fruit, de n'importe -:quelle sorte, ou 

une partie de fruits ecrases. 
2. Ajoutez 1 pinte de .. ginger ale.'' 
3. Employez de l'eau de siphon. 
4. Utilisez une partie de the froid. 

Vinaigre aux Framboises-3 chopines de framboises, 1 
chopine de vinaigre, 1 livre de sucre pour chaque chopine de jus. 

Triez les baies, couvrez-les de vinaigre, laissez reposer pendant 
la nuit. Passez au sac a gelee humide, measurez, ajoutez le sucre 
et faites bouillir pendant 15 minutes. Versez dans des bocaux 
sterilises. Fermez hermetiquement. Pour servir employez de 3 
a 4 cuillerees a table de vinaigre pour chaque verre. Remplissez 
les verres d'eau glacee. 

Eau de Pommes-Prenez de_s pommes aigres, coupez en 
quartiers et enlevez les creurs, ajoutez la moitie du poids de sucre. 
Couvrez d' eau et faites mijoter jusqu' a ce que les pommes soient 
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tendres. Passez au sac a gelee. Faites refroidir et ajoutez un 

peu de jus de citron. 
On peut utiliser la pulpe pour du beurre aux pommes, du 

"catsup," etc. 
Jus de Raisins- 10 livres de raisins bleus, 2 livres de sucre, 

2 pintes d'eau. 
Triez les raisins, lavez-les et faites-les mijoter pendant 1 heure, 

environ. Egouttez pendant la nuit dans un sac a gelee. Ajoutez 

le sucre et faites bouillir pendant 2 ou 3 minutes. Fermez hermeti

quement en bouteilles et gardez dans un endroit frais et sombre. 

Breuvage a la Farine d'Avoine-(1) Dissolvez i tasse de 

farine d'avoine dans une jarre d'eau, laissez reposer, buvez froid. 

(2) Prenez 1 tasse de sucre, un demi-citron tranche en petits mor

ceaux et 1! tasse de farine d'avoine fine; melangez ces ingredients 

d'abord avec un peu d'eau chaude. Puis versez-y 4 pintes d'eau 

bouil1ante, remuez bien ensemble, laissez reposer. Buvez froid. 

On peut employer d'autres choses pour aromatiser le breuvage au 

lieu de citron. (3) Melangez ensemble 1 tasse de sucre, 1! tasse 

de farine d'avoine fine, 1 tasse de cacao Blue Ribbon. Ajoutez 

4 pintes d'eau bouillante. Employez une fois froid. Ajoutez de 

la glace si vous en avez. 
Chocolat-1 once de chocolat a cuisson Blue Ribbon, 2 

cuillerees a table de sucre, ! tasse d ' eau bouillante, 1! tasse de lait 

echaude, 1 pincee de sel, i cuilleree a the de vanille Pure Gold. 

Ajoutez 1' eau chaude au chocolat, au sucre et au sel. Chauffez 

jusqu'a ce que le chocolat soit dissous ; puis faites bouillir de 2 a 
5 minutes. Ajoutez le lait chaud et la vanille. Rechauffez et 

servez. 

FRUITS 
Les fruits sont tres essentiels dans le regime alimentaire, ils 

sont surtout necessaires pour leurs sels mineraux et leurs vitamines. 

Ils sont souvent employes comme aperitifs. 

Pommes Cuites au Four-Lavez les pommes, enlevez les 

creurs, remplissez les trous de sucre. Ajoutez un peu d'epice et 

de petits morceaux de beurre sur chaque pomme. Mettez ! 
ta.sse d'eau chaude dans la lechefrite et faites cuire les pommes 

jusqu' a ce qu' elles soient tendres. Arrosez sou vent. Quelques 

raisins ou noix peuvent ~tre ajoutes vers la fin de la cuisson. 

Poires Cuites au Four-Suivez la meme methode que pour 

les pommes. Les poires peuvent etre pelees et coupees en quartiers. 

Bananes Cuites au Four-Enlevez les peaux. Si les bananes 

sont grosses, coupez en deux ~n longueur. Saupoudrez-les de jus 

de citron et d'un peu de sucre. Ajoutez quelques morceaux de 

beurre et tres peu d'eau. On peut employer un sirop de citron, 
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pas trop sucre, au lieu de sucre et de 1' eau. Faites cui re jusqu' a 
ce qu'elles soient molles, pendant 10 a 15 minutes. 

Si on prefere, on peut faire cuire au four les bananes dans leurs 
peaux jusqu' a ce que les peaux deviennent noires. La cuisson 
prend de 20 a 25 minutes. Apres la cuisson, enlevez les peaux et 
saupoudrez les bananes de sucre ou ajoutez du sirop. 

Compote Claire de Pommes-1 pinte de pommes coupees, 
1 tasse de sucre, 2 ou plus de cuillerees a table d' eau. 

Essuyez, pelez, coupez en quartiers et enlevez les creurs des 
pommes. Ajoutez !'eau, couvrez et faites cuire jusqu'a ce que les 
pommes soient molles. N'employez qu'un peu d'eau a moins 
qu'une compote tres claire soit preferee. Ajoutez le sucre. En
levez du feu, battez bien avec un batteur "Dover" ou passez au 
couloir. Aromatisez avec un peu de jus de citron ou de muscade 
Pure Gold. Si les pommes sont fades combinez-les avec d'autres 
fruits. 

Si on ajoute le sucre apres la cuisson, dans le cas de fruits qui 
sont cuits avec de l'eau et du sucre, on aura besoin de moins de 
sucre et la saveur sera plus fraiche. Mais si on veut retenir la 
forme des fruits, il faut ajouter le sucre au commencement de la 
cuisson. 

' Compote Superieure de Pommes-Pelez et enlevez les 
creurs de 10 pommes aigres. Faites cuire avec · aussi peu d'eau 
que possible; puis ajoutez 1 tasse de sucre, fouettez les blancs de 
4 reufs en neige, ajoutez 4 cuillerees a table de sucre aux blancs. 
Ajoutez-ceci aux pommes et remuez rapidement pendant quelques 
minutes. On peut ajouter un peu de jus de citron. Faites re
froidir et servez. Ce dessert ressemble a la creme glacee et i1 est 
tres delicieux. 

Si assez de sucre est utilise on peut garder les compotes pour 
2 ou 3 jours dans un endroit frais. Pour une compote lourde qui 
est faite avec du sirop, le fruit n'est pas cuit aussi completement 
que pour une compote claire. Le fruit doit etre cuit jusqu'a ce 
qu'il soit tendre, mais pas assez longtemps pour perdre sa forme 
ou sa couleur. 

Sirop pour Compotes-Une bonne regie pour suivre: Pour 
2 tasses d'eau ayez 2 tasses de sucre. On peut employer plus de 
sucre si le fruit est tres acide. Faites bouillir pendant 5 minutes, 
puis le sirop est pret a employer. 

Compote Riche de Pommes-On peut laisser les pommes 
entieres ou les couper. Si les pommes sont en entier il vaut mieux 
peler et enlever les creurs aussi. Confectionnez un sirop comme 
ci-dessus en ajoutant un peu de zeste de citron ou de cannelle 
Pure Gold. Mettez-y juste assez de pommes pour couvrir la 
surface du sirop. Couvrez la casserole, faites cuire lentement 
jusqu'a ce que le dessert soit transparent. Enlevez les pommes du 
sirop et mettez-les dans un plat. Faites cuire le reste des pommes. 
Faites bouillir le sirop pour le reduire si vous voulez, et ajoutez 1 



cuilleree a table de jus de citron. Versez le sirop sur les pommes. 
Si les pommes sont en entier on peut les remplir de gelee. 

Les poires, les p~ches, les abricots, les bananes et toutes sortes 
de fruits peuvent etre preparees de la m~me maniere. I1 vaut 
mieux enlever les noyaux des p~ches et des abricots. 

Compote aux Pommes Seches-Triez et lavez les pommes. 
Laissez-les tremper pendant la nuit dans de l'eau. Faites cuire 
lentement jusqu'a ce qu'elles soient tendres, environ 5 minutes. 
A vant d' enlever du feu, ajoutez du sucre; passez au couloir et aroma
tisez a vec de la cannelle Pure Gold ou un peu de jus de citron. 

On peut faire la compote aux p~ches seches de la m~me maniere, 
mais n'ecrasez pas les p~ches et aromatisez-les moins. 

Compote Claire a la Rhubarbe-4 tasses de rhubarbe, 1 
tasse de sucre. Lavez la rhubarbe, coupez en petits morceaux, 
ajoutez un peu d'eau. Faites cuire. Lorsque la rhubarbe est 
presque cuite ajoutez le sucre. 

Sauce aux Canneberges-3 tasses de canneberges, 1 tasse 
d'eau bouillante, 1 tasse de sucre. Triez et lavez les canneberges. 
Ajoutez l'eau, couvrez et faites cuire lentement jusqu'a ce que les 
peaux se fendent. Ceci prend environ 10 minutes. Ajoutez le 
sucre lorsque les canneberges sont presque cuites. 

Compote aux Pruneaux-Prenez ! livre de pruneaux, lavez
les bien. Trempez pendant la nuit dans assez d' eau pour les 
couvrir. Faites cuire tres lentement dans l'eau dans laquelle 
elles ont repose. Ajoutez l tasse de sucre, si vous le voulez aussi 
1 cuilleree a table de jus de citron. Dans ce cas faites cuire pendant 
quelques minutes de plus. 

On peut cuire tous les fruits secs comme p~ches, poires, figues 
ou abricots de cette maniere. 

Compote aux Groseilles-Faites bouillir 1 pinte de groseilles 
dans un peu d'eau. Puis frottez-les a travers un tamis pour 
enlever les peaux. Pendant que les groseilles sont encore chaudes 
ajoutez 1 tasse de sucre. Battez les jaunes de 3 reufs et ajoutez-les 
aux groseilles. Brassez jusqu'a ce que le melange soit leger; 
combinez avec les blancs qui ont ete fouettes et melanges avec 3 
cuillerees a table de sucre. Ou bien on peut etendre au-dessus 
les blancs des reufs. Faites cuire dans un four doux. 

Si vous desirez, vous pouvez battre 2 tasses de creme fouettee 
dans la pulpe et servir le dessert froid. 

Tasse de Fruits-On sert souvent ce mets au commencement 
d'un diner ou d'un dejeuner. Il est considere comme aperitif et 
i1 est fait avec des fruits frais qui sont places dans des verres indi
viduels comme verres a sorbet. Ou bien, on peut les servir dans 
des demi-ecorces de pamplemousse ou d'orange. Garnissez avec 
une cerise. Il y a ordinairement une combinaison de fruits, mais 
on peut servir un fruit aigre seul comme la pamplemousse. Les 
fruits en conserves peuvent Hre employes, cependant les fruits 
frais sont les meilleurs. 
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Tasse de Fruits-1 pamplemousse, 2 oranges, 1 banane, 1 
pomme, 2 tranches d'ananas, i tasse de jus d'ananas ou de sirop 
d'erable, 3 cuillerees a table ou plus de sucre. 

Pelez la pamplemousse et les oranges, enlevez la membrane et 
gardez les sections en entier ou coupez-les en morceaux. Coupez 
l'ananas en petits cubes, ajoutez le sucre et le jus. Refroidissez. 
N'ajoutez la pomme ou la banane que juste avant de servir, car 
elles deviennent foncees. I1 vaut mieux refroidir les fruits dans 
les verres individuels. Presque toutes les combinaisons sont 
bonnes, mais du fruit aigre est necessaire. On peut employer des 
cerises confites ou des raisins et aussi des morceaux de guimauve 
coupee fin. 

MISE EN CONSERVE DE FRUITS 
ET DE LEGUMES 

DECOMPOSITION DES CONSERVES 
Quand la sterilisation des fruits et des legumes conserves a ete 

mal faite, i1 se produit differents genres de decomposition: moisis
sure, fermentation, decomposition bacterienne (gout fade et aigre). 

Moisissure-C'est la une cause frequente de deterioration; la 
surface des conserves se couvre de moisissures que 1' on peut enlever 
mais le gout de moisi persiste generalement sur les fruits. Si 
l'on decouvre ces moisissures des qu'elles commencent a se produire, 
il faut les enlever de la surface, faire chauffer le contenu du bocal 
jusqu'au point d'ebullition et utiliser les fruits immediatement. 

Fermentation-Une fermentation de levure peut se produire 
dans les conserves de fruits mal sterilises; ces conserves ne sont 
pas nuisibles a la sante mais elles ont un mauvais gout. Comme 
cette fermentation engendre des gaz, elle est facile a reconnattre. 
Lorsqu'elle est peu avancee, il suffit de faire bouilJir les fruits en y 
ajoutant une petite quantite de sucre pour qu'ils soient mangeables. 

Dans la decomposition bacterienne les conserves prennent 
generalement ce que l'en appelle un gout fade et aigre. I1 ne se 
forme pas de gaz mais une odeur aigre ou ranee ou sure se 
developpe et le liquide est generalement trouble. 

Au premier signe de ce genre de decomposition il faut rejeter 
tout le contenu du bocal ou de la botte sans y gouter, car il peut y 
avoir des toxines qui sont un poison extr~mement violent. 

Les contenants employes pour les conserves doivent ~tre de la 
bonne dimension pour les besoins de la famille; i1 ne faut pas qu'ils 
soient si gros que le contenu ne puisse ~tre consomme en peu de 
temps apres 1' ouverture du bocal, sinon la decomposition pourrait 
s'y mettre. 

Attestation-Le materiel pour conserver les fruits et les legumes a ete pris 
du Bulletin de la Menagere No. 20 qui a et~ prepare par le Departement d'Agri
culture pour le Dominion du Canada. 



Avis-C'est toujours une sage precaution que de faire bouillir 
lentement pendant au moins dix minutes les conserves de legumes 
que l'on vient de sortir d'un bocal ou d'une boite; ceci ne veut pas 
dire qu'il faille les manger chaudes. Celles que l'on veut utiliser 
sous forme de salades peuvent etre mises de c6te apres l'ebullition 
et refroidies avant d'etre utilisees. 

LA FABRICATION DES CONSERVES 
Verification du Materiel: 

Tout le materiel necessaire pour faire des conserves se trouve 
deja dans la cuisine ordinaire: Des couteaux· tranchants, de 
preference inoxydables, une passoire, des bols, des tasses a mesurer, 
des serviettes de vaisselle, des assiette£ a tarte (en email)' des 
cuillers en bois, un entonnoir a large goulot pour remplir les bocaux, 
un leve-bocal pour eviter de se bruler les doigts quand on sort les 
bocaux du sterilisateur. L'appareil employe pour la sterilisation 
peut etre la bouilloire a !aver ordinaire, la bassine (chaudiere a 
confitures), !'autoclave ou le four. 

Contenants-Il y a deux genres de contenants-les bocaux 
de verre et les boites de fer blanc. 

Les bocaux sont de di:fferents genres: A couvercle visse, a 
couvercle a pinces ou a ressorts, et "a vide". Tous se valent, a 
condition que I' on puisse les boucher hermetiquement, c' est-a-dire, 
les rendre impermeables a !'air. 

Le rebord du bocal doit etre lisse et le couvercle doit s'ajuster 
et se fermer parfaitement. Essayez chaque bocal avant de vous 
en servir. Examinez-le bien d'abord pour voir s'il n'est pas fele, 
s'il n'y a pas d'ecornures dans le rebord ou dans le couvercle. 
Remplissez-le avec de !'eau, ajustez le caoutchouc, bouchez et 
retournez le bocal pendant quelques minutes pour voir s'il ne coule 
pas. V oyez si le ressort metallique d'un bocal a pinces se met en 
place d'un coup sec. Dans les bocaux a couvercle visse, remplacez 
toutes les rondelles de metal qui sont fendues ou rouil!ees. 

Les bottes de fer blanc font d' excellents con tenants mais elles 
exigent un couvercle special. 

Anneaux de Caoutchouc-Les anneaux de caoutchouc sont 
une partie importante du matt~riel, it faut qu'ils soient souples, 
pliables; il est necessaire egalement que l'anneau s'ajuste bien au 
bocal employe. La grosseur des anneaux est clairement indiquee 
sur la boite; elle varie avec les bocaux. Les anneaux larges sont 
pour les bocaux a couvercle a pinces et les anneaux etroits pour les 
bocaux a couvercle visse. 

Il vaut mieux changer de caoutchouc tous les ans; cependant, 
it y a des anneaux qui conservent leur elasticite et peuvent servir 
une deuxieme fois. En les enlevant du bocal it faut les laver et 
les faire secher immediatement, puis les poser a plat pour qu'ils 
ne perdent pas leur forme, et les conserver dans un endroit sec, 
loin de toute lumiere. 
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Pour essayer les vieux anneaux de caoutchouc, pliez-les d' abord en 
deux, un mauvais anneau se fendra a l'endroit plie. Ensuite, tendez
les, un bon anneau revient d 1un seul bond a sa dimension originate. 

Certains genres de bocaux ont une composition hermetique sur 
le couvercle de metal. Il faut renouveler les couvercles de ces 
bocaux tous les ans. 

Preparation: 
Sterilisez bocaux, couvercles et anneaux-Cette operation 

peut se faire tandis que l'on prepare les fruits et les legumes. 
Lavez les bocaux a fond avant de les steriliser. 

Pour la sterilisation a l'eau, remplissez les bocaux a moitie 
avec de l'eau froide, recouvrez-les de leur couvercle de verre, pose 
par-dessus simplement, et mettez-les sur la claie, dans la bouilloire. 
Entourez-les d'eau froide, faites bouillir l'eau et tenez-la bouillante 
pendant 15 minutes. Tenez les bocaux chaude jusqu'a ce que 
vous soyez pret ales remplir. 

Pour la sterilisation au four, mettez les bocaux vjdes et leurs 
couvercles sur une claie dans le four. Sterilisez pendant 30 
minutes a 275° F. Sortez les bocaux du four l'un apres !'autre 
pour les remplir. 

Les anneaux de caoutchouc et les couvercles en metal qui 
portent une composition hermetique sont sterilises au moyen d'eau 
bouillante dans laquelle on les laisse tremper pendant cinq minutes. 

Triage-Prenez des produits de meme grosseur et au meme 
point de maturite; les conserves auront une plus belle apparence. 
Mettez de cf>te les fruits verts jusqu'a ce qu'ils soient murs. Re
jetez les fruits tares, meurtris ou taches; cependant si la partie 
meurtrie est enlevee, la partie saine du fruit peut encore servir a 
faire des confitures. 

Lavage-Lavez parfaitement les fruits et les legumes pour en 
enlever toute la terre. Ayez soin de ne pas les abtmer en ce faisant. 
Levez-les hors de l'eau, plutf>t que laisser egoutter l'eau. Si vous 
avez un panier en fil metallique, servez-vous en. Un vaporisateur 
d'eau (arrosage sous pression) est excellent pour faire ce lavage. 
Une petite brosse est utile pour les legumes. N'en lavez pas 
trop a la fois. 

Cuisson Preliminaire-La cuisson preliminaire est necessaire 
pour reduire le volume des legumes; ils se tassent mieux dans le 
bocal et sont plus aisement penetres par la chaleur dans toutes 
leurs parties. Voici en quoi elle consiste: les legumes sont prepares 
comme s'ils devraient etre servis sur la table, couverts d'eau 
bouillante ramenee au point d'ebullition sur le feu et tenue bouil
lante pendant quelques minutes (voir tableau page 143) embouteilles 
encore chauds dans les bocaux et recouverts de l'eau dans laquelle 
ils ont cuit et qui doit encore etre bouillante. Les peches, les 
poires et les cerises peuvent aussi etre soumises a la cuisson prelimi
naire avant d'etre mises en bocaux. On la recommande quand la 
sterilisation se fait au four. 
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Blanchiment-C'est a le procede employe pour enlever la 
peau des p~ches et des tomates. Il consiste a plonger ce~ fruits 
pendant 15 a 30 secondes dans de la vapeur ou de l'eau bouillante 
pour de gager les peaux, puis a les passer a 1' eau froide. 

Pour Prevenir la Decoloration-Des que les fruits (p~ches, 
poires ou pommes) sont epluches, plongez-les dans une saumure 
faite de 1 cuilleree a the de sel dans une pinte d' eau froide. 

Sirop-Calculez la quantite de sirop qu'il vous faut pcur vos 
conserves de fruits, et preparez ce sirop avant de preparer le~ fruits. 

Sirop Clair-1 tasse de sucre pour deux tasses d' ea.u fait 
environ 2 tasses et l de sirop. Ce sirop est recommande }X>Ur les 
abricots, les bleuets, les cerises douces, les framboises, p~ehes et 
poires. 

Sirop Moyen-1 tasse de sucre pour 1 tasse d' eau donne tnviron 
1 tasse ! de sirop. Ce sirop est recommande pour les cerises 
aigres, prunes, mtlres et fraises. 

Sirop Epais-2 tasses de sucre pour 1 tasse d'eau. Ce sirop 
est recommande pour les prunes douces, les cerises et les abricots. 

Pour faire le sirop, ajoutez I' eau au sucre, faite bouillir 5 minutes, 
ecumez, tenez chaud mais non bouillant. 

Pour chaque bocal d'une chopine, mettez: 
Pour les petits fruits, ! a i de tasse de sirop. 
Pour les gros fruits, i a 1 tasse de sirop. 

Sucre-Les sucres de canne et de betterave ont la m~me 
composition chimique l'un que !'autre et peuvent ~tre employes 
indifferemment pour les conserves, gelees ou confitures. 

CONSERVES DE FRUITS SANS SUCRE 
Tous les fruits peuvent se conserver sans sucre. Servez-vous 

d'eau bouillante au lieu de sirop. Allongez de 5 minutes b duree 
de la sterilisation indiquee au tableau (voir page 142). 

Les fraises, framboise, bleuets, cerises, gadelles, pnnes et 
rhubarbe peuvent ~tre conserves sans sirop de la fa~on stivan te: 
mis en bocaux, pressures jusqu' a ce que le jus deborde et &:erilises 
pendant cinq minutes de plus que le temps indique pour les con
serves faites avec du sirop. 

Les conserves de fruits non sucrees sont excellentes ell. tartes 
ou desserts; oa peut les sucrer quand on s'en sert en prell.ant un 
peu de sucre sur la ration hebdomadaire. 

Les composes chimiques et les poudres a conserves ne ront pas 
recommandes; la sterilisation par la chaleur suffit. 

MISE EN CONSERVES 
Conserves a Froid-Les produits crus et froids sont nis dans 

des bocaux sterilises, reconverts de liquide (sirop, eau ou jus) 
chaud ou froid, bouches partiellement, puis sterilises. 

Conserves a Chaud-Les produits sont d'abord C'lits, et 
embouteilles encore chauds. La chaleur les penetre ainsi plus 
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rapidenent, ils se tassent mieux dans le bocal et on peut en mettre 
plus. Ce procede est employe pour les legumes, a 1' exception des 
tomatts, et parfois aussi pour les fruits, surtout quand la sterili
sation $e fait au four. 

Conserves Bouillies en Bassine (Marmite ou Recipient 
Decouvert)-Ce procede n'est pas recommande pour conserver 
les fruits a moins qu'un sirop epais ne soit employe, et ne devrait 
jamais ~tre employe pour conserver les legumes. 

REMPLISSAGE DES BOCAUX 
Bocaux de Verre-Faites le travail rapidement: sortez un 

bocal & la fois du sterilisateur, remplissez-le des produits puis de 
liquide bouillant. Si le produit est du ma1s, des feves ou des 
epinards ne tassez pas trop car le contenu du bocal doit avoir un 
peu de place pour se dilater sous I' action de la chaleur; et aussi 
pour qlle la chaleur puisse bien penetrer jusqu'au centre du bocal 
et steriliser toute la masse. Pour emp~cher le bocal de se fendre, 
mettez.le sur un linge et versez le liquide directement sur le pro
duit. Quand le bocal est plein, passez la lame d'un couteau autour 
de l'in1erieur pour enlever les bulles d'air, mais ayez soin aupara
vant d~ steriliser le couteau en le plongeant dans l'eau bouillante. 
Ajuste:; les caoutchoucs sterilises, en les posant bien a plat, puis 
posez les couvercles, qui ont aussi ete sterilises. Bouchez ensuite 
partiellement, afin de laisser de la place pour le gonfiement qui se 
produi: pendant la sterilisation. Les bocaux completement 
bouch{s seraient exposes a se fendre. Avec les bocaux a pinces, 
ajustez la pince du dessus mais ne rabattez pas celle du dessous. 
Pour les bocaux a couvercle visse, vissez d'abord completement, 
puis d~vissez d'un demi tour. Sur les bocaux a vide (vacuum jars) 
ajouteA les pinces metalliques. 

Bo]te de Fer Blanc-Remplissez les bottes jusqu'a l de pouce 
du desms. Comme les bottes sont bouchees avant d'~tre sterilisees, 
il fa ut aaturellement laisser de la place pour 1' expansion. 

TRAITEMENT OU STERILISATION 
Autoclave-Cette bouilloire consiste en un contenant solide

ment mnstruit, a couvercle boulonne. On y met une petite quantite 
d'eau :JUi, en bouillant, forme une pression de vapeur dont la 
temperature varie avec le degre de pression. 

A une pression de 5 livres, la temperature de 228° F. 
A une pression de 10 livres, la temperature est de 240° F. 
A une pression de 15 livres, la temperature est de 250° F. 
Ajcutez une livre depression pour chaque 2,000 pieds d'altitude. 
Sui-.rez les instructions donnees dans le livre fourni par le 

fabricant d'autoclaves. 
Ayez soin d'ajouter suffisamment d'eau pour fournir de la 

vapeur pendant le temps necessaire a la sterilisation. 
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Laisser la vapeur sortir du robinet pendant au moins trois 
minutes, puis fermez la robinet et laissez monter la pression jusqu'a 
ce que la manometre enregistre la pression desiree. Comptez la 
duree de la sterilisation a partir de ce moment. Lorsque la sterili
sation est terminee, laissez refroidir jusqu'a ce que le manometre 
enregistre zero, attendez encore 2 minutes puis ouvrez lentement le 
robinet. Sortez les bocaux immediatement. 

Details Principaux a Surveiller: 

1. Quantite d'eau. 
2. Tenez la pression constante au moyen d'une chaleur reguliere. 

Une pression irreguliere soutirerait du liquide des bocaux. 
3. Apres la sterilisation faite, attendez encore quelque temps 

avant d'ouvrir le robinet. . 
4. Soulevez l'extremite opposee du couvercle de l'appareil, pour 

eviter que la vapeur ne frappe directement votre figure. 

Bain d'Eau Bouillante ou Bain-Marie-Pour le bain
marie, on peut se servir de n'importe quel contenant, a condition 
qu'il soit assez profond pour que les bocaux soient recouverts 
d' eau lorsqu'ils se tiennent sur une claie, par dessous laquelle I' eau 
peut circuler. Il faut egalement que le couvercle ferme herme
tiquement. On peut acheter pour cela des chaudieres speciales 
ayant une claie en fils metalliques, pourvue de poignees qui per
mettent de la deposer dans l'eau bouillante ou de l'en ~ortir, mais 
une bouilloire a lessive ou tout autre recipient profond fera tres 
bien 1' affaire pourvu que 1' on y mette une claie ou un faux fond 
en bois. 

Posez les bocaux remplis sur la claie sans qu'ils se touchent. 
Remplissez le recipient d'eau au moins deux pouces plus haut que 
les bocaux. Cette profondeur d'eau fournit la pression necessaire 
pour emp~cher que le contenu des bocaux dont le couvercle n'est 
pas serre soit soutire en dehors. L'eau doit ~tre a peu pres de la 
m~me temperature que le contenu des bocaux. Recouvrez le 
recipient de son couvercle. Comptez la duree de la sterilisation 
a partir du moment ou l'eau commence a bouillir. Tenez l'eau 
toujours bouillante. Ajoutez de l'eau bouillante, si necessaire, 
afin de tenir les bocaux reconverts. Des que la ~Dterilisation est 
terminee, 6tez les bocaux immediatement et retoumez-les. 

Four-Le four est un moyen de sterilisation excellent pour les 
petits fruits et les tomates, ou pour les gros fruits qui ont subi une 
cuisson preliminaire dans un recipient decouvert. Pour les p~ches, 
Jes poires et les cerises, cette cuisson preliminaire devrait se faire 
dans du sirop et les fruits sont mis encore chauds dans les bocaux. 
De cette fa~on ils conservent leur couleur. Le meilleur four est 
celui qui a un contr6le au thermostat. On le fait chauffer a la 

. temperature necessaire avant d'y mettre les fruits. Les tempe
ratures de four sont donnees dans le tableau des fruits. On ne 
peut pas steriliser les bottes de fer blanc dans un four car les 
jointures pourraient s'ouvrir. 
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Placez les bocaux a deux pouces d'ecartement dans une casserole 
ou sur une claie. Versez suffisamment d'eau dans la casserole pour 
couvrir le fond d'un pouce d'eau (ceci emp~che de brtiler au cas 
ou le sirop deborderait en bouillant.) On compte la duree de la 
sterilisation a partir du moment ou le four est revenu a la tempe
rature requise apres que les bocaux y sont mis. 

Note-Servez-vous de !'autoclave pour steriliser tous les 
legumes, a !'exception des tomates. La sterilisation au bain-marie 
exige de grandes precautions parce qu'il est toujours a craiadre 
qu'elle soit insuffisante et que les conserves se g~tent. 

Quand on se sert du bain-marie, i1 vaut mieux mettre Ies 
legumes dans des bocaux d'une chopine. 

Bouchage: 
Otez les bocaux des que le temps est expire pour eviter un exces 

de sterilisation. 
Vissez les couvercles ou rabattez les pinces des bocaux des 

qu'ils sont sortis du sterilisateur et retournez-les quelques minutes 
pour voir s'ils coulent. 

Il ne faut pas visser ni retourner les bocaux a fermeture auto
matique ni les bocaux du genre "a vide". On peut essayer ces 
bocaux quand ils sont froids en frappant les couvercles legerement 
avec une cuillere de metal. Les bocaux bien bouches rendent un 
son clair et les couvercles de metal se replient un peu a l'interieur. 

N'ouvrez Jamais un Bocal apres la Sterilisation Faite
Parfois le contenu d'un bocal s'affaisse au cours de la sterilisation 
et un espace vide se forme sous le couvercle. C' est parce qu'on a 
laisse des espaces d'air en remplissant les bocaux mais tout le 
contenu est sterile et se conservera tres bien. Si l'on ouvrait Ies 
bocaux, il pourrait y entrer des bacteries qui contamineraient les 
produits. 

N'essayez jamais de serrer le couvercle visse apres que le bocal 
s' est refroidi. Si vous le faisiez, le couvercle ne serait plus herme
tique. 

Mise en Reserve: 
Essuyez bien les bocaux avant de les serrer. Examinez-les 

pour voir s'ils ne coulent pas. S'ils coulent 6tez le couvercle, 
examinez le bord du bocal et du couvercle pour voir s'il y a des 
ecornures. Mettez un anneau de caoutchouc neuf, fermez herme
tiquement, retournez pour voir si le bocal coule encore; s'il ne 
coule pas, sterilisez de nouveau alors l du temps specifie pour le 
produit. 

Etiquetez et datez chaque bocal, serrez-le dans un endroit 
frais, sec, sombre, ou enveloppez chaque bocal de papier. Les 
cartons dans lesquels les bocaux neufs sont emballes sont tres 
bons pour conserver les bocaux remplis. 

Examinez les fruits une semaine apres le remplissage des 
bocaux pour voir s'ils se conservent bien. 



TABLEAU DE LA DUREE DE LA STERILISATION 
POUR LES FRUITS 

Le temps est pour le bocal d'une chopine. Pour le bocal d'une pinte ajouter 
5 minutes pour la sterilisation au bain-marie (eau bouillante) et sous pression; 
10 minutes pour sterilisation au four. 

Sterilisation 

Bain-marie Autoclave Four pour 
bocaux Fruits Preparation eau bouil- 5 lbs. de 

lante 212° F. pression 

Pommes en Minutes 
tranches 

ou en Faites mijoter 5 minutes dans 
quartiers. du sirop. Embouteillez chaud. 30 

Compote de 
pommes .. Embouteillez chaud. . . . . . . . . . . 10 

Abricots ... Pelez- coupez en moities
enoyautez - embouteillez re-
couvrez de sirop bouillant. . . . . 20 

Mt1res ou Lavez- embouteillez, remplis-
bleuets ... sez de sirop bouillant. . . . . . . . . 20 

Cerises .... 1. Lavez, enlevez queues et 
noyaux et embouteillez, re-
couvrez de sirop bouillant. . . . . 20 
2. Lavez, equeutez, enoyautez, 
faites cuire 5 min. dans du sirop 
bouillant, embouteillez chaud, 
remplissez de sirop. . . . . . . . . . . . ........ . 

Gadelles ... Lavez, equeutez, embouteillez, 
remplissez avec du sirop bouil-
lant........................ 20 

Jus de fruits Pressurez les fruits, faires chauf
fer lentement, coulez, versez 
dans les bocaux. . . . . . . . . . . . . . 30 

Groseilles .. Lavez, embouteillez, remplissez 
avec du sirop bouillant........ 16 

Peches ..... 1. Plongez dans l'eau bouillante 
3 minutes, passez a l'eau froide, 
pelez, coupez en moities, enoy
autez, embouteillez, ajoutez du 
sirop bouillant. . . . . . . . . . . . . . . 20 
2. Pelez, enoyautez, faites cuire 
dans du sirop en recipient de
couvert pendant 5 minutes; em
bouteillez chaud; remplir de 
sirop ................................. . 

Poires . . . . . 1. Pelez et tranchez en moities, 
otez creur, embouteillez, rem
plissez les bocaux de sirop bouil
lant; si les poires sont fermes 
exposez a la vapeur 15 minutes 
avant d'embouteiller. . . . . . . . . . 20 
2. Pelez, coupez en moities, otez 
le creur, faites cuire dans du 
sirop en recipient decouvert pen-
dant 10 minutes. Embouteillez 
chaud; remplir de sirop. . . . . . . . . ........ . 

Minutes Minutes 

10 50 a 275°F. 

s 15 a 275°F. 

10 55 a 275°F. 

10 35 a 275°F. 

10 35 a 275°F. 

. . . . . . . . . . 20 a 250°F. 

10 

10 

. . . . . . . . . . 20 a 275°F. 

20 

.. , ....... 25 a 275°F. 
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Sterilisation 

Bain-ma1ie A uloclave Four pouf 
bocaux Fruits Preparation eau bouil- 5 lbs. de 

lante 212° F. pression 

Minutes Minutes Minutes 
Prunes ....• Lavez, piquez le peau, embou

teillez froid, recouvrez de sirop 
bouillant ................... . 

Framboises. Lavez si necessaire, embouteil
lez, recouvrez de sirop bouillant 

Rhubarbe .. Lavez, coupez en petits mor
ceaux, blanchissez 1 min., plon
gez dans l'eau froide, embouteil
lez. Recouvrez de sirop bouillant 

Fraises ..... Lavez, enlevez les queues, em
bouteillez, recouvrez de sirop 
bouillant ................... . 

20 

16 

16 

16 

10 

10 

10 

10 

45 a 275°F. 

30 a 275°F. 

TABLEAU DE LA DUREE DE LA STERILISATION 

POUR LES LEGUMES 

On recommande la sterilisation par la vapeur pour les legumes non acides. 

La sterilisation au four n'est jamais stire pour les legumes, a !'exception des 
tomates. Quand on sterilise des legumes au bain-marie d'eau bouillante, il est 
preferable de se servir de bocaux d'une chopine. 

Duree de la Sterilisation 

Bain-marie Autoclave 
Legumes Preparation eau (Vapeur 

bouillante sous pression) 

Heures Minutes Livres 
Asperges ... Lavez, liez en bottes uniformes, mettez 

debout dans deux pouces d'eau. Faites 
bouillir 4 min. Embouteillez chaud, 
ajoutez l c. a the de sel pour chaque 
bocal d'une chopine, remplissez d'eau 
bouillante ......................... 2 40 10 

Feves, Lavez, enlevez les fi1s, coupez en lon-
jaunes gueurs desirees. Recouvrez d'eau, por-
ou vertes. tez au point d'ebullition, faites bouillir 

4 min. Embouteillez chaud, ajoutez 
une demi-cuilleree a the de sel par bocal 
d'une chopine, remplissez d'eau bouil-
lante ............................. 3 40 15 
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Legumes Preparation 

Betteraves . L~vez et decolletez deux pouces au
de;sus de la betterave. Faites bouillir 
15 min. Passez a l'eau froide, eplu
crez, embouteillez, ajoutez t c. a the 
d€ sel par bocal d'une chopine, remplis-
se~ d'eau bouillante ............ .... . 

Carottes ... N employez que de tres jeunes carottes. 
Ltvez, faites bouillir 5 min. Passez a 
l'mu froide, epluchez, embouteillez, 
ajmtez t c. a the de sel par bocal d'une 
clopine, remplissez d'eau bouillante . .. 

Mais (Ble E1levez le grain de la rafle, recouvrez 
d'Inde) .. d'~au bouillante et portez au point 

d'~bullition, remplissez les bocaux en 
re::ouvrant le mais de liquide bouillant, 
aj)utez t c. a the de sel par b'ocal d 'une 
clopine .......................... . 

Poiree, epi-
nards ou L~ vez soigneusement, passez a la va
autres le- prur 5 min., embouteillez, ajoutez ! c. 
gumes a the de sel par bocal d'une chopine, 
herbaces . remplissez d'eau bouillante ......... . 

Pois ....... Nemployez que de jeunes pois tendres. 
- E:ossez et lavez, recouvrez d'eau et 

portez au point d'ebullition, embouteil
le~, ajoutez ! c. a the de sel par bocal 
d'une chopine. Remplissez d'eau bouil
lante. On recommande la sterilisation 
irtermittente pour les pois. 60 min. 
claque fois, trois jours de suite si on 
enploi le bain-marie ............... . 

Piments Ltvez, enlevez les graines, faites bouillir 
verts ou 3 min., passez a l'eau froide, epluchez, 
rouges ... em.bouteillez, ajoutez une c. a the de sel 

par bocal d'une chopine, recouvrez 
d 'eau bouillante ................... . 

Citrouilles .. C)upez en morceaux, enlevez les 
glaines et la membrane, pelez, passez a 
la vapeur, jusqu'a attendrissement, 
rrettez en puree et embouteillez ..... . 

Tomates ... &ouillantez et pelez, embouteillez, re
c~uvrez de jus de tomate tire de to
n:ates irregulieres, tres grosses ou 
b;isees, coupees en petits morceaux, 
cuites sur feu lent pendant 5 minutes. 
Coulez. Ajoutez i c. a the de sel par 
bocal d'une chopine ................ . 
L1 tomate est le seul legume qui peut 

Duree de la Sterilisation 

Bain-marie Autoclave 
eau (Vapeur 

bouillante sous pression) 

Heures Minutes Livres 

40 15 

2 40 15 

3 60 15 

3 60 15 

3 60 15 

30 15 

3 60 15 

15 5 

e1re sterilise au four (275°F.) ......... Chopines ....... 35 minutes 
Pintes .......... 45 minutes 
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GELEES ET CONFITURES 

145 

Les gelees, marmelades et conserves sont faites en Jaisant cuire 
les jus de fruits ou les fruits entiers avec beaucoup de ~ucre. 

Une bonne gelee est bien coloree, savoureuse, t;ansparente, 
tendre et gardera sa forme ·quand elle est renversee du verre. 

Les fruits qui sont riches en pectine et qui font ,Je la bonne 
gelee sont les pommettes, les pommes aigres, les raisins,les gadelles, 
les prunes (rouges et noires), les canneberges, les g~oseilles, les 
m tires, les framboises pas tout a fait m tires, etc. Les coings sont 
riches en pectine, mais manquent de l'acide et ont l:esoin d'Hre 
combines avec des pommes aigres ou des pommettes. 

INSTRUCTIONS GENERALES POUR FAIRE lA GELEE 

1. Choisissez des fruits propres et non endommages, ~ui ne soient 
pas tout a fait murs (ils ont plus de pectine). 

2. Lavez et coupez les gros fruits en petits morceaux, mais ne les 
pelez pas et n' enlevez pas les creurs. 

3. Mettez dans une marmite et si le fruit a beaUtoup de jus 
n'ajoutez qu'un peu d'eau-environ 1 tasse J:OUr chaque 
4 pintes de fruit. Si le fruit n'a pas beaucoup de jus couvrez 
presque avec de l'eau. 

4. Faites cuire lentement jusqu' ace que le fruit soit mw. ltcrasez 
a vec un pilon a pommes de terre. 

5. Versez le fruit dans un sac a gelee ou en coton epais, rince a 
!'eau chaude. :1tgouttez et laissez pour unc:: nuit. Ne 
serrez pas le sac ou la pulpe sortira et rendra la g!lee trouble. 

6. Pour voir s'il y a assez de pectine pour faire une bonne gelee: 
Melangez 1 cuilleree a the de jus avec 1 cuille~e a the de 
sucre et ! cuilleree a the de sel d' Epsom. Renuez jusqu' a 
ce que le sel soit dissous et laissez reposer pour 20 minutes, 
alors le melange devrait geler s'il y a assez de pt"Ctine. 

7. Faites bouillir le jus de fruit 8 a 12 minutes. ltmmez bien, 
mesurez le jus. 

8. Chauffez le sucre dans le four pendant que le jus cuit, car le 
sucre froid cause un delai dans l'ebullition. Laissez la 
porte du four ouverte et remuez de temps en temps pour 
empecher le sucre de brtiler. Mesurez le sucn et ajoutez 
lentement au jus de fruit cuit. Remuez jusqua ce que le 
sucre soit dissous. 
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9. Faites bouillir de 3 a 10 minutes jusqu'a ce que l'essai pour la 
gelee apparatt. 

(a) Quand deux gouttes se forment a c6te l'une de !'autre sur 
le bord de la cuillere. 

(b) Placez une goutte de gelee sur une assiette froide, si elle 
epaissit elle est assez cuite pour geler. Si on fait bouillir 
trop longtemps on detruit le pouvoir de geler de la pectine 
et des cristaux de sucre peuvent se former dans la gelee. 

(c) Un thermometre devrait marquer 218° a 221° F. Ceci est 
le meilleur essai. 

10. Versez la gelee dans des verres sterilises chaufies. Remplissez 
en laissant un demi-pouce en haut. Laissez se reposer dans 
un endroit au solei! pour se prendre. Couvrez avec la 
paraffine fondue. Une autre methode est de placer un carre 
de paraffine au fond du verre avant de verser la gelee. 
Elle se fond et montera au sommet. 

11. Placez le couvercle sur le verre ou bien attachez du papier 
epais sur le ha ut. Mettez de cf>te pour l'hiver dans un · •. 
endroit frais et sec. 

12 Si les fruits sont riches en pectine tels que les pommettes, 
retournez a la marmite la pulpe laissee dans le sac. Couvrez 
avec de l'eau, remuez, faites bouillir, egouttez encore. Une 
troisieme extraction peut quelques fois ~tre faite. 

13. La pulpe peut etre passee au tamis et ~tre employee pour faire 
du beurre au fruit. Ajoutez 1 tasse de sucre pour 1 tasse 
de pulpe et armatisez avec des essences Pure Gold ou des 
epices. La pulpe peut etre employee pour faire du catsup. 

Gelee de Pomme, de Coing et de Canneberge-1 livre de 
pommes, 11ivre de coings, 1livre de canneberges. 

Triez et lavez les fruits, enlevez les bouts, les parties endom
magees, etc. Coupez les pommes et les coings en petits morceaux 
mais ne les pelez pas et n' enlevez pas les creurs. Couvrez les 
fruits presque entierement d'eau. Faites cuire jusqu'a ce qu'ils 
soient moux, versez dans un sac a gelee et faites egoutter. Pro
cedez selon le mode de preparation explique prealablement. 

Conserves-Pour faire les conserves employez les fruits en tiers, 
ou bien coupez en gros morceaux. Ayez beaucoup de sucre, 
ordinairement 1 autant de sucre que de fruit. Ajoutez 1 tasse 
d' eau pour chaque livre de fruit et amenez au point d' ebullition. 
Ajoutez le sucre et faites cuire jusqu' a ce que le sirop soit epais. 
On peut aussi faire le sirop avant d'ajouter le fruit. 

Conserves Riches-Elles sont faites avec un peu de sirop tres 
epais. Des noix sont souvent ajoutees. Si vous ajoutez des noix, 
mettez-les dans le melange juste avant de verser la conserve dans 
les verres, autrement les noix deviendront molles. 
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Confitures et Marmelades-Les fruits sont cuits avec sucre 
jusqu'a ce qu'ils s'emiettent. Le nom marmelade indique ordinaire
ment que les fruits "citrus" sont employes. Pour les confitures 
employez ! autant de sucre que de fruit. Faites cuire lentement 
et prenez garde de ne pas bruler le fruit. Remuez souvent. Un 
peu d' eau peut etre ajoutee. 

La pulpe qui reste apres la confection de la gelee peut etre 
employee pour faire les confitures. Ces confitures seront bonnes, 
mais pas si riches que celles qui sont faites avec les fruits en entier. 

Beurre-Ceci est une sauce lisse qui est confectionnee en 
coulant du fruit cuit et en ajoutant du sucre et des epices, etc. 
Une quantite egale de sucre et de pulpe est employee d'habitude. 

Conserves de Citronnelle-2 livres de citronnelle, 2 livres de 
sucre, 2 tasses d' eau, 2 citrons, un petit morceau de gingembre, 
! tasse de raisins secs. 

Pelez et coupez la citronnelle en petits morceaux, placez dans 
UtJ.e saumure faible pendant la nuit, puis egouttez et couvrez d' eau 
froide. Laissez reposer pendant 4 ou 5 heures. Confectionnez 
un sirop avec le sucre et !'eau, ajoutez le gil!gembre et les raisins, 
puis les citrons coupes en tranches minces. Egouttez la citronnelle 
et faites cuire lentement dans le sirop jusqu'a ce qu'elle soit trans
parente. Enlevez le gingembre. Fermez en bocaux sterilises. 

Conserves d 'Ananas et de Rhubarbe-4 livres de rhubarbe, 
5 livres de sucre, 1 ananas. Coupez la rhubarbe et couvrez de 
sucre. Laissez reposer pendant la nuit. Coupez l'ananas en 
petits morceaux, faites bouillir dans un peu d'eau jusqu'a ce qu'il 
soit mou, puis versez-le sur la rhubarbe et faites bouillir jusqu'a 
ce que le melange soit transparent. 

On peut combiner la rhubarbe avec des oranges, des citrons ou 
des groseilles. A vec des fraises aussi elle est tres delicieuse. On 
peut faire de tres bonnes conserves en employant moitie rhubarbe 
et moitie fraises. 

Conserves de Rhubarbe et de Figues-5 livres de rhubarbe, 
5 livres de sucre, 1 livre de figues, 2 citrons. Coupez la rhubarbe 
en morceaux d'un pouce. La rhubarbe rouge est meilleure que la 
rhubarbe verte. Tranchez fin les citrons, hachez les figues. 
Ajoutez le sucre et faites cuire lentement pendant 1 heure. Mettez 
dans des bocaux sterilises. 

Confitures de Poires-4 livres de poires, 3 livres de sucre, 
2 citrons, 1 once de gingembre, 1 pinte d'eau. 

Ayez les poires fermes. Pelez-les et coupez en tranches 
minces. Tranchez fin les citrons. Faites cuire Jes poires, les 
citrons et le morceau de gingembre hache fin dans l'eau jusqu'a 
ce que les poires soient presque transparentes. Ajoutez le sucre 
et faites bouillir lentement jusqu'a ce que les fruits deviennent 
transparents et que le sirop devienne d'une consistance de gelee. 
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Raisins Epices- 6 livres de raisins bleus, 4 livres de sucre, 1! 

tasse de vinaigre, 4 cuiller~es a table d ' epices m elan gees Pure 
Gold. 

Lavez les raisins, enlevez les tiges, separez les peaux de la pulpe. 

Faites cuire la pulpe et p:tssez-Ia a la passoire pour enlever les 

graines. Combinez les ingredients et faites-les cuire jusqu'a ce 

que le melange devienne d 'une consistance de gelee. 

Marmelade de Pamplemousse-3 pamplemousses, 6 oranges, 

5 citrons. Tranchez-les tres fin. N'enlevez que les graines et les 

creurs. Pour 1 livre de fruits tranches ajoutez 1 pinte d' eau froide 

et laissez reposer pendant 24 heures. Faites bouillir pendant 1 

heure et laissez reposer encore pour 24 heures. Pour 1 livre de 

fruits bouiiiis ajoutez 1 livre de sucre et faites bouillir jusqu'a ce 

que le melange devienne d'une consistance de gelee. Ceci prendra 

environ 1 heure. Si on emploie un thermometre le point de geler 

est de 218° a 221 o F. Cette recette donne environ 24 chopines 

de marmelade. 

Conserves de Rhubarbe-4 livres de rhubarbe, 4 livres de 

sucre, 1 livre de raisins secs, 2 oranges, 1 citron. Coupez la rhu

barbe en morceaux de ! pouce. Ne la pelez pas. Faites bouillir 

la rhubarbe, les raisins et le sucre pendant 20 minutes. Ajoutez 

le jus des oranges et du citron, employez aussi le zeste des oranges. 

Faites bouillir jusqu' a ce que le melange soit epais. 

Conserves de Raisins-8 livres de raisins bleus, 6 livres de 

sucre, 2 tasses de raisins secs, 1 tasse de noix hachees. 

Lavez les raisins bleus, enlevez les tiges, separez les peaux de la 

pulpe. Faites cuire la pulpe jusqu' a ce que les graines se separent 

de la pulpe. Passez au tamis. Faites cuire tous les ingredients 

jusqu'a ce que le melange soit epais. Ajoutez les noix juste avant 

de verser les conserves dans des verres sterilises. 

Conserves aux Abricots-6 livres d'abricots, 4 livres de sucre, 

3 citrons, 1 orange, 1 tasse d'amandes. 

Lavez les abricots, enlevez les noyaux, ajoutez le sucre, le 

zeste des citrons et de !'orange. Laissez reposer pendant la nuit. 

Faites bouillir jusqu'a ce que le melange soit epais, environ 45 

minutes. Ajoutez le jus des citrons et de !'orange, puis ajoutez les 

amandes blanchies et coupees en lanieres. 

Conserves de Pomrnes et de Peches-4 tasses de pommes 

aigres, coupees en des, 4 tasses de peches pelees et coupees en 

petits morceaux, 1 tasse d'eau, 7 tasses de sucre, le jus et le zeste 

de 2 oranges et 1 citron, ~ tasse de noix. 

Combinez tousles ingredients excepte les noix et le jus. Faites 

cuire jusqu'a ce que le m€lange soit transparent. 

Ajoutez les jus des fruits, et les noix si vous les desirez. Mettez 

dans des verres sterilises. Couvrez de paraffine. 
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MARINADES ET CATSUPS, ETC. 
Le vinaigre et les epices agissent conme des preservateurs. Si 

du sucre est employe aussi, le resultat est une marinade douce. On 
peut faire des marinades avec les legumes haches :finement, si on 
les passe au tamis pour obtenir une sa1ce epaisse, on a alors un 
catsup. Le "chutney" est comme les marinades ou les catsups 
mais il y a beaucoup d'assaisonnements. 

Epices-La saveur des marinades etc., depend beaucoup de la 
combinaison agreable d'epices yures. Les meilleurs resultats 
seront obtenus en employant des epicesa marinades Pure Gold, 
qui est un melange secret de seize epices differentes combinees 
soigneusement pour donner une sa veur agreable. 

La Marmite, Etc.-Employez une marmite doublee de 
porcelaine ou une marmite en granite pour faire les marinades. 
L'acide du vinaigre agira sur les recipients qui sont faits de metal. 
N'employez pas de cuillers de metal. 

Les legumes verts ont besoin d' etre trempes dans la saumure, 
puis bien egouttes pour enlever les odeurs fortes et le surplus d'eau. 
Employez de I! a 2 tasses de sel pour 4pintes d'eau 

Tous les legumes et les fruits employes pour les marinades 
devraient etre bons et pas trop murs. Les fruits peuvent etre 
employes pour les marinades aussi bien que les legumes. 

Employez seulement que du vinaigre pur pour faire les mari
nades. Le vinaigre s'affaiblit quand il bout et ne doit pas bouillir 

. plus qu'il n'est necessaire. 
Pour les Marinades Douces le sir:>p devrait etre assez riche 

pour etre garde sans fermer hermetiquement. La cassonade donne 
un sirop plus savoureux que le sucre bltnc. Un sirop de vinaigre 
est generalement 1 pinte de vinaigre, 3 a 4livres de sucre, 1 cuilleree 
a table d' epices a marinades Pure G<Jld. 

Les pommes, la pelure de pasteque, les citrons, les concombres 
et les poires devraient etre cuits a la vapeur et assez tendres pour 
etre piques avec une fourchette avant d'y verser le sirop chaud, 
pour aider la penetration du sirop. Le~ fruits a peau lisse tels que 
la prune etc., devraient etre piques avec une aiguille avant de cuire 
dans le sirop. Les peches, si elles sont tres mures, n'ont pas besoin 
d'etre cuites a la vapeur. Au cas cortraire faites-les cuire a la 
vapeur. Elles sont quelques fois seulement bien essuyees avec un 
linge, mais certaines personnes les pelert. 

Methode pour Confectionner les Marinades Douces
Preparez le sirop et amenez-le au point d'ebullition, ajoutez-y les 
marinades et faites bouillir jusqu' a ce qu' elles soient tendres. 
Puis mettez les marinades dans des mcaux sterilises. On peut 
suivre cette methode aussi: Preparez It sirop et versez-le lorsqu'il 
bout encore sur les marinades. La:ssez-les reposer jusqu'au 
lendemain. Puis egouttez les marinades du sirop. Faites bouillir 
le sirop et quand il est encore tres chaud versez-le sur les marinades. 
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R~petez le proc~d~ pour 3 ou 4 jours. Puis fermez en bocaux 
st~rilis~s pendant que le sirop est encore chaud. Les deu!C m~thodes 
sont satisfaisantes. 

Suggestion-Beaucoup de personnes ne savent pas qu'on 
peut faire des marinades douces des fruits en bottes de presque 
toutes sortes. Tout ce qui est n~cessaire est d' enlever les fruits du 
sirop, ajoutez au sirop du vinaigre et les epices desirees; faites 
bouillir le sirop et versez-le de nouveau sur les fruits. . 

Marinades aux Betteraves-Lavez, faites bouillir, pelez et 
coupez les betteraves en tranches d'un demi-pouce. Prenez assez 
de vinaigre pour couvrir les betteraves, ajoutez 1 cuilleree a table 
d' epices a marinades Pure Gold pour chaque pinte de vinaigre. 
Faites bouillir le vinaigre et les epices pendant 5 minutes. Versez 
le vinaigre avec les epices sur les betteraves. Couvrez bien. On 
peut ajouter! tasse de sucre. 

Chou Rouge Marine-Tranchez le chou dans une passoire, 
saupoudrez chaque couche de sel. Laissez ~goutter pendant 2 
jours. Puis mettez dans un bocal. Versez sur le chou assez de 
vinaigre bouillant pour couvrir. Ajoutez quelques tranches de 
betterave. On peut faire bouillir des epices avec le vinaigre. De 
petits morceaux de chou-fleur qui ont ~te sales et puis ajoutes a 
cette marinade deviendront d'une couleur rouge. 

Concombres Mari~es-Cueillez les concombres quand ils 
sont d'une longueur de 2 ou 3 pouces mais pas plus longs. Lavez 
et essuyez les concombres, puis mettez une couche de concombres 
dans un bocal. Prenez 2 cuillerees a table d'epices a marinades 
Pure Gold. Saupoudrez les concombres dans le bocal avec un 
peu d'epices, ajoutez plus de concombres et saupoudrez-les d'~pices. 
Continuez de cette maniere jusqu'a ce que le bocal soit rempli. 
Cette quantite d'epices est assez pour un bocal de deux pintes. 
Remplissez le bocal de vinaigre froid. Vissez le couvercle. Les 
concombres peuvent ~tre prets a servir en 4 ou 5 semaines. Avec 
cette methode on peut cueillir des concombres chaque jour et 
remplir autant de bocaux qui vous sont necessaires. 

Choux-Fleurs Marines-Separez les fleurettes, faites-les 
bouillir dans de I' eau et du sel pendant 10 ou 15 minutes. Egouttez 
soigneusement. Placez dans des bocaux quand les fleurettes sont 
froides. Mettez des epices a marinades Pure Gold dans un 
sac en employant 1 cuilleree a table d'epices pour chaque pinte de 
vinaigre. Mettez le sac d' epices dans le vinaigre. tchaudez le 
vinaigre, puis prenez-le du feu. Enlevez le sac et pour chaque 
pinte de vinaigre ajoutez ! tasse de sucre. Versez le vinaigre sur 
les choux-fleurs et fermez bien. On peut ajouter un peu de mou
tarde Pure Gold. 

Oignons Marines-Pelez de petits oignons d'une taille uni
forme. Couvrez-les d'une saumure forte (1 tasse de sel pour 2 
pintes d'eau bouillante). Laissez reposer pendant 2 jours. ngout
tez, couvrez d'eau bouillante, laissez reposer pendant 10 minutes; 
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~gouttez. Empaquetez dans des bocaux. Pour chaque pot 
d'oignons employez 72 pinte de vinaigre, i tasse de sucre et 1 a 8 
cuillerees a table d'epices a marinades Pure Gold. ftchaudez 
les ingredients, remplissez les bocaux de liquide et fermez herme
tiquement. 

Marin2des a l'Aneth-Prenez 1 picotin de concombres 
verts d'unc: longueur de 5 ou 6 pouces. Lavez bien; mettez une 
couche de concombres sur le fond d'une grosse jarre en pierre. 
Ajoutez ur.e couche d'aneth (les tiges, les feuilles et les graines) 
repetez comme ceci jnsqu'a ce que la jarre soit remplie aux !. 
Confectionnez une saumure (llivre de sel, I! chopine de vinaigre, 
3 pots d'e~u). Couvrez les concombres, pressez fermement avec 
un poids de huit ou dix livres. Laissez reposer pour "mfu-ir" pour 
3 ou 4 semaines. Les concombres seront transparents et d'une 
couleur clalre. 

Cornidtons Entiers Marines (Gherkins)-4 pintes de 
cornichons verts d'une grandeur uniforme, 2 pintes d'eau bouillante, 
1 tasse de sel. 

Confectionnez la saumure, et pendant qu'elle est encore bouil
lante versez-la sur les cornichons qui ont ete laves, essuyes et mis 
dans une jarre en gres. Laissez reposer pendant 3 jours. ftgouttez. 
Dissolvez l cuilleree a table d'alun dans 4 pintes d'eau bouillante, 
versez-ceci sur les cornichons. Laissez reposer pendant 6 heures. 
ftgouttez bien. Faites bouillir ensemble 4 pintes de vinaigre, 2 
b~tons de cannelle, 2 cuillerees a table de graines d' "allspice," 2 
cuillerees a table de clous de girofie, 1 petit morceau de gingembre, 
4 piments 'rerts haches et 4 livres de cassonade. On peut omettre 
la cassonace si on desire une marinade plus aigre. 

ftchaudez les cornichons dans le liquide. Mettez-les dans une 
jarre en gr~s. Placez un poids sur le haut. 

Marinades de Concombres Mftrs-Pelez les concombres, 
enlevez les graines et coupez en lanieres. Couvrez-les d'eau 
d'alun (2 ruillerees a the d'alun pour 1 pinte d'eau). Chauffez au 
point d'ebullition, laissez reposer dans un endroit chaud pendant 
2 heures. ftgouttez, refroidissez. 

Confec1ionnez un sirop avec 2 livres de sucre et 1 chopine de 
vinaigre. Mettez dans le sirop ! tasse d' epices a marinades 
Pure Gold qui soot maintenues dans un sac. Faites bouillir le 
sirop pendant 5 minutes. Ajoutez les concombres qui ont ete 
bien egouttes. Faites cuire pendant 10 minutes. Mettez dans 
une jarre c:n gres. Echaudez le sirop 3 matins consecutifs, puis 
remettez-le sur les concombres. Ayez assez de liquide pour les 
couvrir. 

Feves Marinees-Prenez 4 pintes de feves a beurre. Lavez 
et enlevez les bouts et les fils, coupez en morceaux d'un pouce. 
Faites boullir dans de l'eau salee jusqu'a ce qu'elles soient tendres. 
ftgouttez bien. 
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Confectionnez une sauce avec 3 tasses de sucre, ! tasse de farine, 
! tasse ou moins de moutarde Pure Gold, 1 cuilleree a table de 
graines de celeri Pure Gold, 1 cuilleree a table de curcuma 
Pure Gold, 3 tasses de vinaigre blanc. Faites bouillir jusqu'a ce 
que la sauce devienne epaisse. Versez-la sur les feves. Fermez 
hermetiquement. 

Piccalilli-Tranchez 8 pintes de to mates vertes, ajoutez 1 
tasse de sel, couvrez avec de l'eau et laissez reposer pendant 24 
heures; puis passez au tamis, ajoutez 4 piments verts et 8 oignons 
haches fin; couvrez avec du vinaigre et echaudez. £gouttez, 
ajoutez 1 tasse de sucre et ! paquet d'epices a marinades Pure 
Gold. Puis couvrez avec du vinaigre froid. 

Sauce Chili-Prenez 18 grosses tomates mures, 1 piment 
vert, 3 oignons, ! pied de celeri. Hachez fin, ajoutez 1 cuilleree a 
table de sel, 1 tasse de sucre, 2 tasses de vinaigre, 1 cuilleree a the 
chaque de clou moulu, de muscade et de cannelle. Faites bouillir 
pendant 2 heures et fermez hermetiquement en bocaux sterilises. 

Marinades aux Tomates Vertes-8 tasses de tomates, 4 
tasses de pommes, 4 tasses d'oignons, 3 tasses de cassonade, 1 livre 
de raisins secs, 1 morceau de gingembre, 2 cuillerees a table de 
graines de moutarde Pure Gold, 1 cuilleree a table de cannelle 
Pure Gold, 1 cuilleree a the de clou moulu Pure Gold, 1 cuillen~e 
a the de poivre Pure Gold, 2 tasses de vinaigre. 

Laissez reposer, pendant la nuit, les tomates et les oignons dans 
une saumure. £gouttez. Faites cuire tous les ingredients en
semble jusqu'a ce qu'ils soient tendres. 

Tomates Vertes Entieres Marinees-Prenez 6 pintes de 
petites tomates vertes d'une grandeur uniforme. Faites bouillir 
jusqu'a ce qu'on puisse enlever facilement les peaux. Confec
tionnez un sirop avec 4 livres de cassonade, 1 pinte de vinaigre, 
2 b~tons de cannelle et quelques clous de girofle. Faites bouillir 
les tomates dans le sirop pendant 5 ou 10 minutes. 

Marinades a la Moutarde (Chow Chow)-2 choux-fleurs, 
2 pintes de concombres, 2 pintes de petits oignons, si les oignons 
sont gros coupez-les en morceaux, 1 pinte d'haricots verts, 2 piments 
verts, 1! pin te de vinaigre, i livre de moutarde, 3 cuillerees a the 
de curcuma, 3 a 4 tasses de cassonade, 1 tasse de farine, 1 cuilleree 
a table de graines de celeri. 

Preparez les legumes, coupez en petits morceaux. Couvrez 
d'une saumure bouillante et laissez reposer pendant la nuit. Lavez 
avec de !'eau froide et egouttez. Melangez la moutarde, la farine, 
le sucre et assez du vinaigre pour faire une p~te. Ajoutez-ceci au 
reste du vinaigre. Faites cuire jusqu'a ce que le melange devienne 
epais, puis ajoutez les legumes et faites cuire 20 minutes, environ. 

Marinades aux Choux-1 pinte de choux crus, coupes. fin, 1 
pinte de betteraves cuites hachees, 2 tasses de cassonade, 1 tasse 
de raifort r~pe, 1 cuilleree a table de sel, ! cuilleree a the de poivre 
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noir Pure Gold, ! cuilleree a the de poivre rouge, pinte de 
vinaigre (en viron). 

Faites bouillir les epices et le sucre dans le vinaigre, lorsque le 
melange est froid, versez-le sur les legumes. Fermez hermetiquement. 

Marinades a la Rhubarbe-1 pinte de rhubarbe, coupee en 
petits morceaux, 1 pinte d'oignons haches, 1 chopine de vinaigre, 
2 livres de cassonade, 1 cuilleree a the de cannelle, 1 cuilleree a 
the d' "allspice" et! cuilleree a the de clou moulu Pure Gold, 
2 cuillerees a the de sel, ! cuilleree a the de poivre. 

Faites bouillir tous les ingredients jusqu' a ce que le melange 
devienne epais. 

Marinades Non Cuites-4 pintes de tomates mures, 3 tasses 
de celeri, 2 tasses d'oignons, 1 tasse de graines vertes de capucine, 
1 tasse de raifort r~pe, 1 tasse de sucre, ! tasse de sel, i tasse de 
graines de moutarde, 2 cuillerees a table de graines de celeri, 1 
cuilleree a table de cannelle, 1 piment vert, 1 pinte de vinaigre. 

Hachez finement les tomates et les oignons, saupoudrez de sel, 
laissez reposer pendant la nuit. Egouttez bien. Hachez le 
celeri, les graines vertes de capucine et le piment vert. Melangez 
bien tous les ingredients et fermez hermetiquement en bocaux 
sterilises. Laissez reposer plusieurs jours avant de servir. 

Catsup aux Pommettes-3 livres de pulpe qu'on obtient en 
faisant la gelee aux pommettes, 1 i livre de cassonade, ! cuilleree a 
table de clou moulu Pure Gold, 1 cuilleree a table de cannelle 
Pure Gold, 1 chopine de vinaigre, ! cuilleree a the de sel. Faites 
cuire les ingredients lentement jusqu'a ce que le melange devienne 
epais. Passez. 

Catsup aux Raisins-Employez la pulpe qu'on obtient en 
faisant la gelee de raisins, et suivez la recette ci-dessus. 

Catsup aux Tomates-8 pintes de tomates mures, 2 tasses 
d'oignons haches. Lavez les tomates mais ne les pelez pas. Cou
pez-les en petits morceaux, ajoutez les oignons et faites cuire 
jusqu'a ce que le melange devienne mou. Passez au tamis. Puis 
ajoutez au melange ! tasse de sel, 2 tasses de sucre, 1 chopine de 
vinaigre et ! a 1 tasse d'epices a marinades qui sont maintenues 
par un sac. Faites cuire lentement jusqu' a ce que le melange 
devienne epais-environ 2 heures. Enlevez les epicoo et fermez 
hermetiquement. 

Chutney aux Pommes-1 pinte de tomates vertes, 18 pommes 
aigres, 3 gros oignons, 1 livre de raisins secs epepines, 2 livres de 
cassonade, 2 piments rouges, 1! pinte de vinaigre, i tasse de sel, 
1 cuilleree a table de gingembre Pure Gold, 1 cuilleree a the de 
poivre Pure Gold, 1 cuilleree a the de moutarde Pure Gold, 
1 cuilleree a the de graines de celeri Pure Gold. 

Coupez les tomates et les oignons; saup~udre~ de 2 cuillerees a 
table de sel et laissez reposer pendant la nUtt. Egouttez. Hachez 
les pommes, melangez tousles ingredients et faites cuire lentem~nt 
jusqu' a ce qu'ils deviennent moux. 
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CUISINE POUR LES MALADES 
Ceci est un sujet tres important et les conseils du medecin 

doivent etre suivis. 
Les Differents Genres de Regimes sont: 

1. Regime Liquide-Lait, bouillons, the de breuf, jus de breuf, 
gruau coule, jus de fruits coules, sou pes a la creme, "egg-nogs". ' 

2. Regime Leger-Outre ce qui est au-dessus, reufs a la coque, 
cossetardes molles, gelees, creme glacee, rt,tie au lait, "junket" 
et cereales. 

3. Regime Complet-Tous les aliments qui soot digeres facile
ment. Consultez le docteur d'abord. 

La nourriture doit etre aussi variee que possible parce que le 
malade se fatique facilement de la meme chose. Si la nourriture 
n'est pas variee la maniere de la presenter doit etre variee. Une 
fleur sur le plateau ou une nouvelle assiette est mieux qu'aucun 
changement. Rien que la quantite de nourriture que le malade 
peut manger doit etre apportee dans la chambre du malade. Ce 
qui reste doit etre enleve tout de suite. 

Donnez au malade les mets qu'il prefere, pourvu qu'ils ne lui 
fassent pas de mal. Ne dites pas au malade a l'avance ce que le 
menu va etre, car une surprise est souvent bien agreable. 

Ayez le tout bien tentant et employez la plus jolie vaisselle 
et seulement du linge tres propre. 

Donnez peu de nourriture, mais donnez-la souvent. Ayez la 
nourriture a des heures fixes. Generalement on ne doit pas 
reveiller le malade pour lui donner de la nourriture. 

Pour eviter de renverser remplissez les verres et les tasses a 
une hauteur d'un pouce du haut. Servez chaud les mets chauds, 
et froid les mets froids. 

La Pain Roti est bon pour les invalides parce qu'en le faisant 
rt,tir l'amidon est transforme en dextrine qui est facile a digerer. 
Coupez le pain mince. Servez-le sec ou legerement beurre. Ou 
bien servez-le avec de 1' eau chaude ou du lait chaud verse dessus. 

Quand un Malade a la Nausee tousles mets devraient ~tre 
donnes glaces ou aussi froids que possibles et en tres petites quan
tites. C'est une bonne idee de placer un morceau de glace dans 
la bouche du malade immediatement apres qu'il a pris la nourriture. 

Essuyez soigneusement les mains et le visage du malade avant 
le repas. Dans le cas de fieve infectieuse les restes de la nourriture 
doivent ~tre brtlles tout de suite et dans aucun cas manges per une 
autre personne. La garde-malade ne devrait pas manger dans la 
chambre du malade . 

Le Babeurre est souvent tres utile. 11 est presque toujours 
permis de I' employer en cas de maladie. 

Le Petit-lait est souvent utile quand toutes les preparations 
avec le lait frais ne conviennent pas. 11 n'est pas tres nourrissant 
mais i1 est tres refratchissant. 
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Faites le Froma~e Domestique en passant bien le liquide. 
D'un pinte de lait il devrait y avoir 2 a 2! tasses de petit-lait. 

Eau d'Or~e--Prenez 1 tasse d'orge pede, lavez et puis ajoutez 
6 tasses d'eau. Faites cuire dans un bain-marie pendant 4 heures. 
Passez, ajoutez 1 cuilleree a table de sucre. C'est un excellent 
breuvage, il est tres rafra1chissant et il est aussi nourrissant. Pour 
rendre le breuvage lt~gerement laxatif, ajouter a l'orge 6 a 8 figues 
coupees en morceaux. 

Eau de Riz-Lavez 1 cuilleree a table de riz, faites cuire dans 
un bain-marie avec 1 pinte d' eau pendant 30 minutes, passez au 
tamis, sucrez. Aromatisez avec de la muscade. 

Eau Panee-Coupez tres mince 2 tranches de pain. R6tissez, 
emiettez la r6tie en morceaux. Versez sur la r6tie 1 tasse d' eau 
bouillante, faites refroidir et passez au tamis. On peut aromatiser 
avec un peu de jus de citron. 

Eau de Fruit-Employez un fruit mou de n'importe queUe 
sorte. Frottez au tamis, egouttez, ajoutez de 1' eau, refroidissez, 
servez. L' eau aux pommes est faite de pommes cuites au four. 

Jus de Citron avec Blanc d'<Euf-Prenez 1 cuilleree a the 
de sucre, 1 tasse d' eau, le jus d'un demi-citron ou moins. Ajoutez 
le blanc d'un reuf, agitez le melange dans un agitateur ou dans un 
bocal. Passez au tamis. 

Lait Albumine-1 tasse de lait, une pincee de sel, le blanc 
d'un reuf. Agitez les ingredients dans un agitateur ou dans un 
bocal. Aroma tisez un peu. 

The de Graines de Lin-Pour 1 tasse d' eau bouillante prenez 
1 cuilleree a table de graines de lin. V ersez 1' eau sur les graines 
lorsque l'eau est bouillante. Faites bouillir l'eau avec les graines 
de lin pendant 5 ou 10 minutes. Passez au tamis. Sucrez et 
aromatisez avec un peu de jus de citron ou d'orange. 

''Koumiss'' -1 pinte de lait, 1 cuilleree a table de sucre, 1 
cuilleree a table d'eau tiede, l g~teau de levain comprime, des 
bouteilles sterilisees qu'on peut bien fermer. 

Melangez le levain avec l'eau tiede. Ajoutez le lait et le sucre, 
versez ce melange dans les bouteilles. Remplissez les bouteilles 
jusqu'a trois pouces du haut. Ajustez le bouchon et agitez bien. 
Laissez les bouteilles reposer dans un endroit tiede pendant 3 
heures. Puis mettez-les dans la glaciere pour 3 a 5 jours. Si on a 
besoin du "koumiss" le lendemain, on peut laisser reposer les bout
eilles dans une piece pendant 6 heures en ete et 12 heures en hiver. 
Puis mettez les bouteilles dans une glaciere pendant 12 heures. 
Si on emploie les bouteilles ordinaires attachez bien les bouchons. 
Une fermentation lente donne le meilleur koumiss. 

Egg-Nog-1 reuf, une pincee de sel, i cuilleree a table de sucre, 
! tasse de lait. Battez l'reuf, ajoutez le sucre et le sel. Battez. 
Ajoutez le Iait froid, aromatisez. Servez. 

On peut aromatiser avec differents ingredients comme vanille, 
muscade, cannelle, 2 cuillerees a table de jus de fruit, etc. 
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Gr1,1aux 
Un gruau est un melange clair qui est prepare en faisant cuire 

des cereales dans de !'eau comme pour dejeuner. Puis la cereale 
est passee au tamis et diluee avec de la creme ou du lait chaud. 
Ou bien, on peut cuire la cereale dans du lait sans eau. L'orge, la 
farine d'avoine, la farine de b!e d'Inde, la "farina", le riz ou le 
ble ecrase sont les cereales qu'on peut employer de cette maniere. 
Les proportions sont 2 cuillerees a table de cereale, environ, pour 
1 pinte de liquide. Faites cuire dans un bain-marie. Comme 
variete aromatisez avec un peu de jus de citron, de la muscade, ou 
bien faites cuire avec quelques raisins ou figues. Enlevez les 
fruits avant de servir, ou laissez-les dans le melange et passez la 
cereale au tamis. 

Gruau de Biscuits-Utilisez ! tasse de biscuits "Graham" 
ou de biscuits "soda." Emiettez les biscuits et faites-les cuire 
pendant quelques minutes dans 1 tasse d'eau bouillante; ajoutez 1 
tasse de lait chaud et un peu de sel. 

Gruau "Arrowroot"-Melangez 2 cuillerees a the d' "arrow
root" dans un peu d'eau ou de lait froid. Ajoutez ! tasse d'eau 
chaude, ! cuilleree a the de sel. Faites bouillir pendant 15 minutes. 
Ajoutez ! a ! tasse de lait et ! cuilleree a the de sucre. Amenez 
au point d' ebullition, coulez et servez. 

Cereale a la Gelee-Confectionnez comme gruau, mais em
ployez la moitie de la quantite du liquide, ordinairement c'est de 
I' eau qu'on emploie. Coulez, laissez refroidir et la cereale deviendra 
gelee. 

Jus de Breuf Grille-Faites griller ! livre bifteck pendant 1 
ou 2 minutes sur chaque cote. Coupez en morceaux, pressez pour 
faire sortir le jus. Ajoutez du sel et du poivre et servez. 

The de Breuf-Employez! livre de bifteck coupe fin, trempez 
les morceaux dans 1 tasse d'eau pendant! heure. Faites rechauffer 
dans un bain-marie, coulez, salez et servez. 

Pflte de Viande-Rapez un morceau de bifteck avec un couteau 
en le tenant par la main gauche et en le rapant de la main droite. 
Ceci enleve les fibres tendres de la viande et laisse les tissus durs 
qui relient. Pressez les fibres tendres en un gateau mince ou une 
p~te. Mettez sur une tranche de pain tres mince. Faites r6tir 
clans un four chaud. 

Bouillon de Poulet-1 poulet de 2 livres, 1 pinte d'eau froide, 
1 cuilleree a the de sel. 

Lavez bien le poulet, coupez la viande en petits morceaux, 
cassez les os. Mettez le poulet dans un bain-marie avec l'eau 
froide, laissez reposer pendant 1 heure, puis faites cuire dans le 
bain-marie pendant 6 heures. Passez au tamis. Ajoutez du sel au 
liquide. Laissez refroidir, enlevez la graisse, rechauffez et servez. 

Pour faire les potages a la creme, les cossetardes, le "junket," les 
desserts a la gelee, les cremes glacees, etc., voyez les autres recettes. 
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CUISINE DE CE4LIBA T AIRE ET DE CAMP 
La cuisine reguliere pour la maison est basee sur le lait, le beurre 

et les ceufs et la majorite des recettes autre part dans ce livre 
demandent pour un ou davantage de ces ingredients. I1 arrive 
cependant, bien souvent, qu'en faisant la cuisine pour une seule 
personne ou dans une maison qui est eloignee on ne peut pas avoir 
des provisions sous la main. · Les recettes inclues dans cette 
section sont celles qui sont extr~ment simples et contiennent des 
mets qui peuvent ~tre cuits si necessaire avec les ustensiles les plus 
simples. Cela etonnerait la menagere de voir comment on peut 
se passer du necessaire dans ces conditions si on sait le faire. 

I1 est tres necessaire, cependant, que les instructions soient 
suivies soigneusement et exactement. L'experience n'est pas 
necessaire mais le manque de soin et d'attention aux details fera 
qu'on ne reussira pas. 

Causes de non reussite: (1) Un feu pas assez fort. (2) Peu 
de chaleur au commencement ou trop a la fin. (3) Maniement et 
petrissage de la pAte faite avec de la poudre a pAte. (4) Ne pas 
avoir soin de mesurer. (5) Trop d'assaisonnement, ou assaisonne 
trop t6t pendant le procede. 

Biscuits de Camp-4 tasses rases de farine, 1 cuilleree a the 
de sel, 8 cuillerees a the rases de poudre a p~te Blue Ribbon, 2 
cuillerees a table de beurre, de saindoux ou d'une autre graisse 
douce, 1! tasse d'eau, environ. 

Melangez bien la farine, le sel et la poudre a pAte. Frottez-y 
la graisse jusqu'a ce qu'elle soit bien emiettee. Ceci est un peu 
fatigant mais faites-le. Puis remuez-y graduellement l'eau jusqu'a 
ce que la pAte soit lisse. Ne pressez pas et ne moulez pas la pAte 
plus qu'il ne soit necessaire, ou les biscuits ne seront pas legers. 
Mettez la pAte sur une planche enfarinee, farinez le rouleau et 
roulez la pAte doucement a une epaisseur dei d'un pouce. Coupez 
les biscuits avec une botte vide a poudre a pAte, qui a plusieurs trous 
piques au fond. Roulez et coupez de la meme maniere les morceaux 
de p~te qui restent. Mettez les biscuits dans une lechefrite 
graissee et faites cuire dans un four chaud pendant 10 ou 15 minutes. 
Ayez sous la main quelques morceaux de bois sec en reserve pour 
mettre sur le feu, si necessaire. 

Biscuits Faciles-Employez les m~mes ingredients comme 
pour les Biscuits de Camp, mais utilisez plus d'eau pour melanger 
la pAte. Deposez la pAte avec une cuiller sur une lechefrite graissee. 
Ne brassez pas la pAte plus qu'il ne soit necessaire. 

P~ tes Cui tes-Si vous allez a voir de la viande bouillie ou un 
ragout pour diner, confectionnez de la pAte comme pour les Biscuits 
de Camp et faites de la pAte en plus. Avec cette pAte vous pouvez 
faire des pAtes cuites. Deposez la pAte dans la marmite 12 ou 15 
minutes avant que la viande ne soit cuite. Ceci donne de bonnes 
pAtes cuites. Couvrez bien la marmite apres y avoir depose la 
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pA.te et m'enlevez pas le couvercle jusqu'a ce que la cuisson soit 
termin~e. 

Bannocks (Pain d 'Armee )-4 tasses de farine, 1 cuiller~e a 
th~ de sel, 8 cuillerees a the de poudre a pate Blue Ribbon, 
1 cuilleree a table de sucre, environ 3 tasses d'eau froide. 

Cette pA.te est plus facile a melanger que la pite pour les biscuits 
parce qu'elle est faite sans saindoux. Melangez bien les ingr~dients 
et brassez-y assez d'eau froide pour faire une pite assez ~paisse 
pour verser uniform~ment. Melangez rapidement avec une 
cuiller jusqu' a ce que le m~lange soit lisse. Puis versez tout de 
suite clans une lechefrite graissee. Remplissez la lechefrite a la 
moiti~, faites cuire environ 45 minutes clans un four chaud ou 
jusqu'a ce que vous puissiez piquer le pain avec un cure-dent sans 
que la pite y adhere. ~i le pain se dore trop vite couvrez le haut 
d'un morceau de papier brun. 

Il est possible de garder ce pain plus longtemps qu'un pain fait 
avec levain et ce pain ne devient pas sec et i1 ne moisit pas facile
ment. S'il n'y a pas de four on peut faire ce pain clans une marmite 
de fonte. Placez la marmite graiss~e sur des charbons ardents et 
mettez des charbons autour. Placez la pite clans la marmite et 
couvrez. Gardez soigneusement jusqu'a ce que le pain soit cuit. 
On peut aussi employer une po~le en la mettant sur les charbons 
ardents. 

Flapjacks (Crepes)-4 tasses rases de farine, 1 cuilleree a the 
rase de sel, 2 cuillerees a table rases de poudre a pate Blue 
Ribbon, 2 cuillerees a the de sucre, 3 cuillerees a table de saindoux. 

l'tmiettez le saindoux clans le m~lange de farine, de sel, de 
poudre a pite et de sucre. Ou bien fondez-le et ajoutez en dernier 
lieu. Confectionnez une pite claire en ajoutant graduellement de 
l'eau froide a ces ingredients. Si vous n'avez pas de saindoux il 
est possible de faire des cr~pes sans saindoux. Brassez bien pour 
enlever les morceaux. Faites chauffer la po~e et graissez-la. La 
po~e doit ~tre assez chaude pour faire cr~piter la pite quand elle 
touche la poet e. Versez assez de pite clans la po~e jusqu' a un 
demi pouce du bord. Quand la cr~pe est pleine de bulles et les 
bords sont fermes secouez la po~le pour ~tre sur que la cr~pe est 
libre en dessous et assez ferme pour la faire sauter. Alors tenez 
la po~le inclinee devant et loin de vous. Preparez-vous a la faire 
sauter 1 ou 2 fois pour obtenir le mouvement, alors faites sauter pour 
que la cr~pe se retourne en l'air et revient clans la po~e le dessous 
dessus. Les amateurs manquent de courage pour jeter la cr~pe 
assez haut. Graissez la poele et remuez la pite chaque fois avant 
de la verser. Si prefere, faites de tres petites cr~pes. Mettez 
plusieurs clans la poele mais pas assez pres pour qu'elles se touchent. 
Tournez avec un couteau. 

Pain Leg er de Farine de Ble d 'lnde-3 tasses rases de farine 
de ble d'Inde, 1 tasse rase de farine, 8 cuillerees a the rases de 
poudre a pate Blue Ribbon, 1 cuilleree a table de sucre, 1 
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cuilleree a th~ rase de sel, 1 tasse de saindoux. Assez d'eau froide 
pour faire une p~te epaisse. 

Metangez ensemble la farine de bte d'Inde, la farine, la poudre 
a p~te, le sel et le sucre. Travaillez le saindoux comme explique 
pour les Biscuits de Camp. Incorporez de l'eau ou du lait froid 
pour faire une p~te epaisse (environ 2 tasses). Graissez la leche
frite, mettez-y la p~te et faites cuire 40 minutes. 

Si vous n'avez pas de four, graissez une po~e et chaufiez. 
Melangez la p~te un peu plus epaisse et fa~onnez en petits g~teaux. 
Saupoudrez de farine et mettez-les dans la poeJ.e. Couvrez et 
faites cuire la ou le feu n'est pas trop chaud. Tournez quand ii est 
necessaire. 

Crepes de Sarrasin-2 tasses rases de sarrasin, ! cuilleree a 
the de sel, 1 tasse rase de farine, 2 cuillerees a table de poudre 
a pate Blue Ribbon. 

Melangez les ingredients avec assez de lait pour faire une p~te 
claire. Si vous n'avez pas de lait employez de l'eau. 

Crepes de Riz-Si vous avez du riz bouilli froid qui reste 
apres un repas melangez-le avec une quantite egale de farine, et 
puis confectionnez des cr~pes de la m~me maniere que pour les 
cr~pes (flapjacks). 

On peut faire les crepes de la m~me maniere avec des pommes 
de terre bouillies froides ou de la cereale d'avoine. 

Pain Rassis-On peut ametiorer des restes de biscuits ou de 
pain sec en les plongeant dans de l'eau et puis en les enlevant vite 
de l'eau; puis placez les biscuits ou le pain au four et chauffez bien. 

Ou, on peut fendre les biscuits qu'on a rendus un peu humides 
et puis les faire griller sur le gril ou la poele. 

Ou, si vous avez des reufs confectionnez des rt>ties fran~aises en 
plongeant les morceaux de pain dans de I' reuf battu, puis faites 
frire les tranches de pain dans une poeJ.e. 

Pouding de Camp-4 tasses rases de farine, 2 tasses de raisins 
secs, 2 cuillerees a table de sucre, 2 tasses d'eau, 4 cuillerees a the 
rases de poudre a pate Blue Ribbon, 1 tasse de suif hache ou 
de lard sale. 

Melangez la farine et la poudre a p~te, lavez bien la graisse et 
coupez en des ou hachez en petits morceaux. Placez les ingredi
ents dans un recipient, ajoutez l'eau et melangez bien. Prenez 
un sac en coton assez grand pour contenir la p~te, rincez le sac dans 
de l'eau bouillante, serrez-le et saupoudrez bien l'interieur de farine. 
Mettez la pate a pouding dans le sac, fermez le sac en laissant un 
peu d' espace dans le sac pour que le pouding gonfle. Mettez le 
sac avec le pouding dans assez d'eau bouillante pour couvrir le 
sac. Faites bouillir pendant 2 heures, tournez le sac plusieurs 
fois pour emJ?echer le .poud~ng de brlller ,sur les c~tes et le fond d}l 
recipient. St necessatre, aJOUtez plus d eau boutllante pour avotr 
assez d' eau pour garder le po?ding couvert. Lors.que le pouding 
est cuit, prenez-le de la marmtte, plongez pour un tnstant dans de 
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!'eau froide, puis enlevez du sac et servez. Vous pouvez employer 
des epices et de la mela.sse si vous en avez. 

Tarte-2 tasses ra~es de farine, ! cuilleree a the rase de sel, 1 
cuilleree a the rase de poudre a pate Blue Ribbon, ! tasse de 
saindoux. 

Melangez les ingrec.ients a une pite ferme avec de l 'eau froide 
en employant aussi pell que possible. Suivez les instructions qui 
sont donnees dans la recette pour Biscuits de Camp. Les quan
tites pour les ingredients ci-dessus sont assez pour une grosse tarte. 

Roulez la pite aussi mince que possible et roulez aussi douce
ment que vous pouver:. Couvrez une assiette graissee que vous 
pouvez mettre au four avec une partie de cette pite. Ayez assez 
de pite pour deborder le plat. Mettez-y le fruit que vous voulez 
employer. Si un fruit sec est employe d'abord faites-le cuire et 
puis ecrasez-le. Ajou:ez environ i tasse de sucre et aromatisez 
avec des epices. Humectez soigneusement le bord de la pite 
inferieure, mettez la pite superieure sur le fruit, pressez avec le 
pouce les bords de la pate inferieure a la pite superieure. Piquez 
plusieurs trous ici et ladans la pite superieure pour laisser echapper 
la vapeur qui apparait quand le fruit commence a bouillir. Faites 
cuire dans un four chaud. Une tarte de pommes prendra environ 
30 minutes pour cuire. 

VIAI\DES ET LEGUMES 
On trouve des imtructions raisonnablement completes pour 

preparer et cuire la viande et les legumes sous leurs titres dans ce 
livre mais peut-etre que quelques suggestions ne seront pas de
placees ici. 

VIANDE, GIBIER ET POISSON 
Les principaux secrets dans la preparation de ceci est d'avoir 

le feu qui convient, de bons materiaux et de garder dans chaque 
plat au commencemert les jus naturels et la saveur caracteristique 
du mets. N'assaisonnez pas trop les viandes car avec de bons 
materiaux le seul assaisonnement requis est un peu de poivre et de 
sel qui doivent etre ajoutes quand le plat est presque ou complete
ment cuit, a l'exceptiGn des soupes et des ragouts. Rappelez-vous 
que le sel tire le jus. 

Les jus des viandes et des poissons sont leurs ingredients les 
plus savoureux et les plus nutritifs. N ous les retirons expres en 
faisant les sou pes, les ragouts et les sauces, mais en le faisant nous 
rendons la viande mo.ns bonne. Le poisson, la viande et le gibier 
doivent etre cuits d'abord en les rendant impenetrables dans une 
poele tres chaude ou en les plongeant dans de 1' eau bouillante. 
Alors eloignez un peu du feu et faites cuire lentement. Le premier 
procede preserve le jus, en faisant frire vous couvrez la viande ou le 
poisson d'une protect1on de gra:isse. 
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Le gibier et la viande tres fratche devraimt Hre pendus jusqu'a 
ce que le sang soit extrait et qu'ils soient completement refroidis. 
Les viandes salees de tous les genres dwraient Hre trempees 
pendant une nuit dans de !'eau froide ou bcuillies en partie dans 2 
ou 3 eaux avant de cuire. La viande ou le poisson gele, devrait 
~tre trempe, dans de l'eau de glace puis cui1 immediatement. Les 
viandes conservees devraient Hre chau:ffec::s completement et ne 
pas laissees clans les bottes. Tousles gibiers, a moins d'etre jeunes 
et tendres, devraient ~tre bouillis en partie :lix ou trente minutes, 
suivant la grandeur, avant de frire, houillir ou r6tir. 

La viande, le gibier et le poisson peu'\lent ~tre frits, bouillis, 
r6tis, grilles ou cuits en ragout. Frire et griller c' est ce qui est 
le plus vite fait. Pour r6tir et bouiJlir or prend 1 ou 2 heures. 
U n ragout de viande et de legumes pour etre bon prend la moitie 
de la journee. La viande dure devrait Hr~ bouillie ou frite dans 
une poele. 

Pour Cuire le Poisson sans Four-Grattez un trou clans la 
terre dix-huit pouces de profondeur, envirm, et assez grand pour 
contenir le poisson qui a ete nettoye. Fai~es un feu dans le trou 
et laissez-le bruler jusqu'aux charbons. Enlevez les charbons, 
laissez les cendres chaudes au fond sur lesquelles est placee une 
couche epaisse d'herbe verte. Placez le ?Oisson sur le haut et 
couvrez avec une autre couche d'herbe. Puis ratissez les charbons 
ardents et la terre et construisez un feu atr le haut, apres trois 
quarts d'heure le poisson sera cuit et le jus retenu. Pelez et vous 
avez le poisson libre de cendre et de terre. 

Poisson sur une Planche-Un poissor plat peut etre cuit sur 
une planche. Coupez la tete et la queue, 1endez le dos laissant le 
poisson ouvert comme un livre et attachez a une planche ou a un 
morceau d' ecorce. Attachez quelques tranches minces de jambon 
OU de pore a 1' extremite du poisson qui Sela en ha ut quand il est 
clevant le feu, et si vous aimez, quelques tranches d'oignon cru. 
Saupoudrez de poivre et de sel. Aiguisez ur des bouts de la planche 
et plantez-le dans la terre devant unlit de ~harbons ardents. Re
cueillez l'egouttement clans une tasse de fer blanc ou une grande 
cuiller. Arrosez le poisson continuellemen: jusqu'a ce qu'il sente 
si bon que vous ne pouvez pas attendre um autre minute avant de 
le manger. I1 est alors cuit. Le chen€ donne les meilleures 
planches pour le poisson. Si vous n'en Evez pas employez une 
vieille planche propre que vous trouverez. 

Feves au Lard- Prenez 4 tasses de fhes "Lima" ou de feves 
ordinaires. Triez-Ies, lavez bien et mettez-les a tremper dans 
beaucoup d'eau froide et au matin vous les trouverez grosses et 
tendres. Mettez-les dans un recipient sur le feu avec un morceau 
carre de lard sale qui pese une demi-livre. Mijotez lentement 
jusqu' a ce que les feves soient tendres. Cculez-les en gardant une 
chopine de I' eau. Empaquetez les feves dans le pot, mettez-y le 
morceau de lard. Assaisonnez au gout la chopine d'eau reservee. 

6 



162 Livre Culinaire Blue Ribbon 

Versez I' eau sur les feves clans le pot et mettez au four pour cuire 
pour plusieurs heures. La saveur des feves depend du gout du 
cuisinier. Les proportions usuelles sont: ! cuilleree a the de 
poivre, 1 cuilleree a the de moutarde, l tasse de melasse et 1 cuilleree 
a the de sel. Le pot de feves qui est enterre clans le sol avec un 
feu lent au-dessus pour la nuit sera en tres bonne condition pour 
le dejeuner du matin. 

Regles Generales pour Cuire les Legumes 

Ne lavez pas les legumes frais jusqu'au moment ou vous 
allez les faire cuire ou les manger. Ils perdent rapidement leur 
saveur apres avoir ete laves. Ceci est vrai m~me pour les pommes 
de terre. 

Les legumes verts doivent ~tre mis clans de l'eau salee bouillante. 
Le sel les emp~che d'absorber trop d'eau. L'eau doit bouillir 
rapidement et il doit y en avoir beaucoup. Ils doivent ~tre bouillis 
rapidement. Ceci a le m~me efiet que clans le cas des viandes; la 
surface est rendue impenetrable et ceci garde la saveur au lieu de 
la laisser s'echapper. En faisant les soupes, naturellement la 
regie est renversee. 

Les legumes secs tel que les pois et les feves doivent ~tre cuits 
clans de l'eau non saiee. S'ils sont sales trop t()t ils deviennent 
durs et difficiles a cuire. Mettez-les clans de 1' eau fratche qui a 
ete chauffee doucement au point d' ebullition. Faites bouillir 
lentement. 

Pour nettoyer le chou, etc., d'insects plongez pour 30 minutes 
dans beaucoup d'eau freide salee clans la proportion d'une cuilleree 
a table de sel a deux pintes d'eau, ou du vinaigre peut ~tre employe 
a la place du sel. 

Pour garder les legumes mettez dans un endroit frais et sec, 
ou les conditions seront les m~mes que dans une bonne cave. Ayez 
soin de garder les differentes especes separees, ou ils absorberont 
la saveur l'un de !'autre. 

Suggestions Practiques 
SOINS DU BEURRE 

Le beurre ranee peut ~tre rendu mangeable en le faisant fondre 
dans beau coup d' eau bouillante et en remuant bien. I1 est alors 
verse dans de l'eau froide et la saveur desagreable sera partie. 
Une bonne methode pour garder le beurre dans le camp est de la 

• mettre bien serre clans un seau etanche tel qu'un seau a saindoux, 
couvrez fermement et plongez clans la riviere. S'il n'y a pas de 
riviere mettez dans une source. S'il n'y a pas de source enterrez 
dans le sol. Le beurre si garde a une temperature chaude devient 
ranee. La saumure forte preservera le beurre pour longtemps. 
Mettez un poids sur le beurre pour le garder sous la saumure. 
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Breuvages 
The-Le the Blue Ribbon avec l'~tiquette rouge est un th~ 

tres ~conomique. Il est plus fort et plus avantageux que le th~ 
ordinaire en masse. Mais si vous d~sirez un th~ avec plus de saveur, 
employez le the Blue Ribbon Orange Pekoe. Utilisez une 
theiere de terre, rincez la th~iere avec de l'eau bouillante, mettez 
1 cuiller~e a the rase de the Blue Ribbon pour chaque tasse de 
th~ desiree. Versez l'eau bouillante sur les feuilles seches. Faites 
infuser pendant 5 ou 6 minutes. Puis servez tout de suite. Ajou
tez du sucre et de la creme si vous les desirez. 

The Glace-Remplissez, presque completement, les verres de 
glace ecrasee. Puis remplissez avec du th~ chaud qui vient d'Hre 
fait. Servez avec une tranche de citron et du sucre en poudre. 

Cafe-Le cafe Blue Ribbon qui est empaquet~ au vide est le 
meilleur caf~ qui soit cultive. Il est empaquete par la methode la 
plus moderne et ainsi retient tout l'arome. Utilisez 1 cuiller~e a 
table de cafe pour chaque tasse desiree. Versez l'eau fratchement 
bouillante sur le cafe, n'agitez pas. Remuer le cafe c'est detruire 
le goftt fin. Pour cette raison il vaut mieux ne jamais faire le 
cafe dans un percolateur electrique. Laissez reposer le cafe 
pendant 5 minutes, puis servez tout de suite. Ne faites pas 
bouillir le cafe. 

Cafe Glace-Preparez de la m~me maniere que pour le th~ 
glac~. Mais i1 y a des personnes qui aiment d' abord ajouter de 
la creme. N'employez pas de citron. 

Cacao-Pour chaque tasse de cacao employez 1 cuiller~e a th~ 
de cacao Blue Ribbon et m~langez le cacao avec du lait conserv~ 
(1 cuiller~e a the de lait pour 1 cuiller~e a th~ de cacao). Mettez 
la p:ite de cacao dans une marmite d'eau chaude et amenez au 
point d' ~bullition. Servez et laissez chaque personne sucrer a 
son gout. 

Lavage 

Ceci est la tA-che d~sagr~able du cuisinier. Mais il n'y a rien 
a faire que de la faire. Alors il faut trouver la maniere la plus 
simple et la plus satisfaisante de la faire. L'art de laver la vaisselle 
consiste d'abord a nettoyer presque toute la graisse avant d'em
ployer votre lavette et d'employer beaucoup d'eau tres chaude. 

G~neralement la poete est tres graisseuse. Remplissez-la 
pleine d'eau et mettez sur le feu et laissez bouillir. Puis rincez-la 
rapidement pour la verser et suspendez-la pour la faire secher. La 
vaisselle graisseuse est grattee aussi propre que possible, lav~e 
avec de l'eau bouillante et essuyee. Si necessaire, la vaisselle 
graisseuse peut ~tre nettoyee sans eau tres chaude. Frottez avec 
une poign~e ou deux de mousse ou de foin pour absorber la graisse. 
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Une poMe tres sale est nettoyee en la faisant bouillir dans de l'eau 

qui contient des cendres de bois. Ou on peut la nettoyer avec 

du sable et de 1' eau chaude. Les couteaux et les fourchettes 

graisseux sont nettoyes en les plongeant une ou deux fois dans la 

terre. La rouille peut ~tre enlevee en frottant avec une pomme 

de terre fratchement coupee et plongee dans des cendres de bois. 

METS POUR DEJEUNER ET SOUPER 

Feves Cuites au Four-4 tasses de feves, i a -llivre de lard 

ou de bacon, 1 cuilleree a the de moutarde Pure Gold, 3 a 4 

cuillerees a the de sel, 4 cuillerees a table de melasse, i cuilleree a 
the de poivre rouge Pure Gold, 1 oignon. 

Triez les feves, trempez-les dans assez d'eau froide pour couvrir 

pendant la nuit. Egouttez. Ajoutez plus d'eau (environ 2 

pintes) et ! cuilleree a the de soda a p~te, si les feves sont vieilles. 

Amenez les feves au point d'ebullition, puis faites mijoter jusqu'a 

ce que les peaux soient tendres, 1 a 1! heure. Egouttez. Puis 

mettez les feves dans un pot en terre. Versez de l'eau bouillante 

sur le lard et coupez-le en lanieres. Puis ajoutez-les aux feves. 

Mettez le sel, la melasse, etc., dans une tasse, ajoutez de l'eau 

bouillante, remuez bien et versez-ceci sur les feves. Ajoutez plus 

d'eau bouillante pour couvrir. Faites cuire dans un four lent 

pendant 6 ou 7 heures, enlevez le couvercle pendant la derniere 

heure. 

Feves et Ble d 'Inde Cuits au Four-Suivez la recette ci

dessus mais employez la moitie de la quantite et 1 heure avant que 

les feves soient cuites, ajoutez 2 tasses de ble d'Inde qui a ete 

assaisonne au gout. Si on emploie le ble d'Inde en bottes, ! heure 

sera assez de temps pour cuire. 

Feves et Tomates-Suivez la recette pour les Feves Cuites au 

Four mais ajoutez 3 tasses de tomates en boites, lorsque les feves 

seront cuites en partie. Faites cuire 3 heures en plus. 

Feves Cuites au Four et Saucisse-Suivez la recette pour les 

Feves Cuites au Four mais employez ! a 1 livre de saucisse au lieu 

du pore. Coupez les saucisses en morceaux de 2 a 3 pouces et 

mettez-les dans les feves. 

Feves "Lima" en Sauce Blanche-'frempez 1 tasse de feves 

pendant la nuit dans de 1' eau froide. Egouttez, couvrez d' eau 

froide et faites mijoter jusqu' a ce qu' elles soient molles. Ajoutez 

1 cuilleree a the de sel une fois que les feves seront presque cuites. 

Egouttez, ajoutez les feves a une sauce blanche moyenne. Ayez 

2 tasses ou moins de sauce pour 1 tasse de feves. 
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Feves au Gratin- 2 tasses de feves, 2 carottes, 2 oignons, 1 
tasse de tomate en boites, 2 cuillerees a table de beurre, 1! cuilleree 
a the de sel, l cuilleree a the de poivre, 1 tasse de restes de viande 
ou de bacon . coupes en des. 

'frempez les feves pendant la nuit, faites cuire dans de l'eau 
salee jusqu'a ce qu'elles soient tendres. Ajoutez les tomates, les 
carottes et les oignons coupes en morceaux. Alors ajoutez la 
viande, salez et poivrez au gout. Mettez dans un plat a gratin 
graisse et faites cuire jusqu' a ce que les legumes soient tendres. 

Pain de Feves- Passez les feves cuites par l'hache-viande ou 
bien pilez-les. Ajoutez la moitie de la quantite de fromage rcipe, 
un peu d 'oignon et assez de miettes de pain pour fa~onner le melange 
en forme de pain. Assaisonnez au gout. Faites cuire dans un 
four modere en arrosant de temps en temps. 

Spaghetti I talien- Mettez ! livre de spaghetti dans 2 ou 3 
pintes d ' eau salee qui bout rapidement. Ajoutez 1 oignon, faites 
cuire jusqu'a ce que le spaghetti soit tendre, egouttez. Enlevez 
l'oignon. Mettez sur un plat chaud, versez-y 3 tasses de sauce 
de tomates chaude et saupoudrez bien de fromage rcipe finement. 

Sauce de Tomate-Fondez 4 cuillerees a table de beurre, 
ajoutez 4 cuillerees a table de farine, combinez. Ajoutez 3 tasses 
de tomates coulees (on peut employer la moitie bouillon), 1 cuilleree 
a the de sel, l cuilleree a the de poivre Pure Gold. Faites cuire 
et epaissir. 

On peut aussi suivre cette methode: F.aites cuire les to mates 
en boites avec 1 oignon hache fin jusqu'a ce que les ingredients 
soient reduits au troisieme. Assaisonnez. 

Lentilles au Riz- 1 tasse de lentilles, 1 tasse de riz, 1 grosse 
boite de tomates, 1 oignon, 2 cuillerees a table de beurre, assaison
nements. 

Lavez les lentilles, trempez-les pendant la nuit dans de l'eau 
froide; egouttez. Ajoutez de l'eau bouillante, faites cuire jusqu'a 
ce que les lentilles soient tendres, environ 1 heure. Ajoutez le sel 
juste avant que la cuisson soit finie. Faites cuire le riz dans une 
grande quantite d 'eau salee qui bout rapidement. Egouttez et 
faites secher au four. Ajoutez l'oignon hache finement aux 
tomates. Salez et poivrez. Faites cuire lentement. Passez au 
tamis, si vous desirez. Ajoutez le beurre. 

Ayez ces trois mets prets en meme temps. Melangez les len
tilles et le riz, mettez-les sur un plat chaud ou sur une assiette, 
versez-y la sauce de tomate et servez tout de suite. 

On peut employer les lentilles au lieu de feves pour toutes les 
recettes qui demandent des feves. 

Ble d'Inde du Sud-1 bolte de ble d'Inde, 2 reufs, 2 cuillerees 
a table de beurre fondu, 2 tasses de lait echaude,! cuilleree a the de 
sel, l cuilleree a the de poivre Pure Gold. Melangez les ingre-
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clients et faites cuire jusqu'a ce que le mets soit ferme. Faites 
cuire au four avec le plat a gratin dans un plat plus gros qui contient 
de 1' eau chaude. 

Riz ltalien-! tasse de riz, 2 tasses d'eau froide, 1 cuilleree a 
the de sel, 1 tasse de tomates, 1 oignon hache. Amenez au point 
<!'ebullition, puis faites cuire dans un bain-marie pendant 1 heure. 
A la mi-cuisson ajoutez 1 ou 2 tranches de bacon coupes en petits 
morceaux et qui ont ete rissoles dans une poMe. 

Ou avant de servir ajoutez l tasse de fromage r~pe. 

Riz Savoureux-Employez 2 tasses de riz cuit, combinez avec 
les autres ingredients qu'on peut varier selon le gout individuel. 
Voici des suggestions: 1 tasse de sauce au fromage; 1 tasse de 
sauce de tomate; 2 ou 3 reufs battus legerement; 1 tasse d'oignons 
haches qui ont ete rissoles dans une po~e; 1 tasse de restes de viande; 
1 tasse d'arachides hachees; 2 ou 3 tranches de bacon ou de jambon 
coupe menu et rissole. 

Pain aux Noix-1 tasse de noix hachees, 1 tasse de riz bouilli 
ou de pommes de terre pilees, 1 tasse de miettes de pain, ! cuilleree 
a the de fines herbes Pure Gold, du sel et du poivre au gout, 
1 reuf battu. 

Melangez les ingredients et fa~onnez en forme de pain. Si le 
melange est trop sec humectez avec un peu de tomate ou de lait. 
Faites cuire dans un four pendant 30 minutes en arrosant de temps 
en temps. On peut faire ce pain un peu plus humide et faire cuire 
dans un plat graisse. Servez avec une sauce au fromage ou de 
to mate. 

Voici des variations pour ce pain: Employez du fromage ou 
des tomates; legumes tels que carottes, celeri, etc., les restes de 
cereales, de macaroni, de feves, etc. 

Escalope d 'ffiuf et de Pommes de Terre-4 reufs durs, 4 
pommes de terre cuites, 2 ou 3 tasses de sauce blanche claire, des 
assaisonnements, saupoudrez au-dessus de miettes de pain beurrees. 

Viande en Escalope-2 tasses de viande cuite et hachee (le 
jambon est excellent), 2 tasses de sauce blanche moyenne, 1 tasse 
de miettes de pain, de pommes de terre pilees, ou de riz. Ajoutez 
des assaisonnements et des miettes beurrees. 

D' Autres Mets se trouvent, d'ailleurs, dans ce livre. V oyez 
les sections donnees aux mets de fromage, d' ceufs et aux restes 
de viande. 
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SUGGESTIONS POUR RENDRE 
VOS METS PLUS SA VOUREUX 

Pour des siecles les epices ont joue un r6le important dans 
!'art de la bonne cuisine. Ajourd'hui les cuisinieres modernes qui 
desirent rendre leurs mets plus attrayants et appetissants appre
cieront ces interessantes suggestions. 

1. Pfttes Cuites aux Pommes-Saupoudrez librement de 
cannelle Pure Gold et de sucre. Parsemez de beurre 
avant d'envelopper dans la. pAte a tarte. 

2. Compotes de Pommes-Ajoutez de la muscade Pure Gold. 
3. Bananes Cuites au Four-Saupoudrez librement de can

nelle, de clou moulu ou de macis Pure Gold, ou une 
combinaison des trois epices, avant la cuisson. 

4. Ragout de Breuf-Ajoutez un peu d'epices a marinades 
Pure Gold. 

5. <Eufs Bouillis-Ils sont rendus meilleurs en ajoutant un peu 
de sel de celeri Pure Gold et de paprika Pure Gold. 

6. Pates Cuites-Elles sont tres delicieuses avec un peu de 
muscade Pure Gold quand on les sert avec du veau 
en fricassee. 

7. "Brown-Betty"-Ajoutez l cuilleree a the chaque de mus
cade et de cannelle Pure Gold pour 2 tasses de miettes 
de pain; puis suivez votre recette habituelle. 

8. Mats-En chauffant le mal's on peut employer i cuilleree a 
the de poudre de chili Pure Gold, du sel, du poivre Pure 
Gold et un moreau de beurre. 

9. Desserts au Chocolat-Pour les poudings, les gAteaux et les 
tartes de chocolat une pincee de clou moulu Pure Gold 
est une amelioration. 

10. "Cole Slaw"-Il est delicieux avec de la sauce a salade 
fran~aise qui contient quelques graines de celeri Pure 
Gold. 

11. Mats sur l'Epi-Et autres mets avec le mal's frais sent tres 
bons avec du paprika Pure Gold aussi bien que du sel et 
du poivre Pure Gold. 

12. Fromage Domestique-Melangez 2 cuillerees a table de 
graines de carvi Pure Gold ecrasees pour chaque tasse de 
fromage. Assaisonnez avec du poivre Pure Gold. Servez
ceci avec le pain de seigle et vous aurez un souper tres 
continental. 

13. Poisson (grille, frit ou cuit au four)-Garnissez avec du 
paprika Pure Gold. 

14. Agneau-Cette viande, r6tie ou bouillie est tres bonne avec 
de la marjolaine Pure Gold. 
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15. Tartes-Pour les tartes de pommes employez de la cannelle 
ou de la muscade Pure Gold, pour les tartes de cerises 
employez un peu de macis Pure Gold, pour les tartes de 
rhubarbe la muscade est bonne. 

16. Gateau a la Livre-Ajoutez ! cuilleree a the de macis Pure 
Gold a la p~te, pour les g~teaux a la livre. 

17. Salades-Garnissez bien avec du paprika Pure Gold pour 
satisfaire I'.reil et le gout. 

18. Potages-Ils demandent un assaisonnement riche. Employez 
librement du poivre Pure Gold et des fines herbes Pure 
Gold. 

19. Succotash-Ajoutez un peu de muscade Pure Gold. 
20. Patates-Pilez-les et combinez-les avec de la cannelle Pure 

Gold. Garnissez avec du paprika Pure Gold. 
21. Jus de Tomate-Employez une pincee de marjolaine 

Pure Gold. 
22. Creme Fouettee-Fouettez dans la creme ! cuilleree a the 

de cannelle Pure Gold et 2 cuillerees a the de sucre en 
poudre quand vous employez de la creme fouettee pour les 
tartes et les poudings. 

Autres Emplois pour les Epices 
Quoique les epices soient indispensables pour la preparation de 

la bonne nourriture leur utilite n'a pas besoin d'Hre limitc~e a ce 
champ seulement. 
1. L' odeur des clous de giro fie Pure Gold est effective pour 

emp~cher les mites car elles n'en aiment pas l'odeur. 
2. Les clous de Girofle Pure Gold saupoudres sur un fourneau 

chaud donnera une odeur d' reillets et fera disparattre 1' odeur 
de chou, de navets et d'autres legumes. 

3. Le poivre Pure Gold saupoudre dans la pomme d'un chou 
dans le jardin detruira et fera partir les chenilles. 

Comment F aire un Pot Pourri 
Ceuillez des petales de rose un jour de soleil et etendez-les sur 

une surface plate pour secher pendant 24 heures. Placez les 
petales dans une jarre en utilisant une mince couche de sel pour 
chaque couche de petales de rose. Continuez jusqu'a ce que la 
jarre soit pleine. Ajoutez a ceci une poignee de fieurs de lavande, 
d'absinthe douce et de feuilles de romarin. 

Puis remuez-y trois ou quatre onces de sel marine pulverise, 
1 once de muscade Pure Gold, 1 once de cannelle Pure Gold 
et 1 once de clou moulu Pure Gold. Gardez la jarre bien 
couverte jusqu'au moment ou le parfum est desire dans la chambre. 
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SANDWICHS 
Re~les Generales: 

. Le pain devrait Hre de 24 heures a moins qu'on fasse des sand
wichs roules. Peu importe le genre de pain employe et bien 
souvent du pain brun et du pain blanc sont employes pour 
le meme sandwich. 

2. Tranchez le pain aussi mince que possible. Enlevez les crotltes 
pour le the de l'apn~s-midi. Pour les lunchs de midi et d'ecole, 
tranchez le pain 1 quart de pouce d'epaisseur et n'enlevez 
pas la crotl te. 

3. Gardez les crotltes de pain, sechez, r~pez et employez comme 
chapelure. 

4. Defaites le beurre en creme avant de !'employer. Si les sand
wichs sont faits avec des coupures de fantaisie fa~onnez le 
pain avant d'y mettre le beurre pour ne pas gaspiller du beurre. 

5. Pour la plupart des sandwichs ne mettez le beurre que sur un cote 
et mettez la garnituresurl'autre. Pressez legerement ensemble. 

6. Si c'est pour l'ecole, le lunch ou les piques-niques enveloppez 
les sandwichs dans du papier cire. Une grande quantite de 
sandwichs peuvent etre gardes frais si on les place dans un 
pot en terre ou si les couvre avec un linge humide. 

7. Servez les sandwichs dans un panier ou sur un plat couvert 
d'un napperon. . 

Garnitures pour Sandwichs 
1. Viande, hachee ou tranchee avec ou sans laitue et mayonnaise. 
2. Poisson, emiette et melange avec mayonnaise. 
3. CEufs durs et mayonnaise. 
4. Fromage a la creme et mayonnaise. Des noix, des olives, des 

piments, des marinades, etc., peuvent Hre melanges avec 
fromage pour donner de la variete. 

5. Laitue, tomates tranchees et mayonnaise. 
6. Dattes et noix hachees, mayonnaise. 
7. Marmelade d'orange avec noix et mayonnaise. 
8. Figues, raisins, dattes et noix. 
9. Cresson hache et mayonnaise. 

10. Concombres tranches. 
11. Feuilles de capucine et mayonnaise. Quelques fois la fleur 

est ajoutee. 
12. Oignon tranche et un peu de laitue. 
13. Rouleaux de Froma~e-Enlevez les crotltes, etendez avec 

du fromage a la creme, roulez et faites rotir au four juste 
avant de servir. 

14. "Club"-Arrangez des tranches de poulet et de la laitue sur 
du pain roti, couvrez de tomates tranchees et de mayonnaise. 
Couvrez avec une deuxieme tranche de pain roti beurre. Eten
dez-ceci avec du bacon grille, de la laitue et de la mayonnaise. 
Couvrez avec une troisieme tranche de pain roti beurre. 

~- ....... _....,- .. -~ 
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15. Ruban-Alternez les tran.ches de pain et les garnitures a la 
hauteur desiree. Pressez bien ensemble, puis tranchez. 
On peut alterner le pdn brun et blanc et les differentes 
garnitures. 

16. Couvrez les sandwichs rubans avec du fromage a la creme et 
placez sur une feuille dt laitue. Garnissez avec du cresson, 
des olives, etc. 

17. Rouleaux d' Asperges. 
18. Sandwichs Ouverts. 
19. Sardines-Confectionnez une pate avec du jus de citron. 
20. Dattes et Bananes. 
21. Radis Tranches. 
22. Beurre d'arachide et bacon.. 

La Boite de Lunch pour Ecole 
On devrait donner beauc~up de soin clans la preparation du 

lunch. Quelques fois il est difficile de savoir qu'inclure pour le 
rendre appetissant, et c'est Ule grande opportunite pour la mere 
pour utiliser son imagination. Les enfants aiment les surprises et 
l'heure du dejeuner sera attendue avec joie s'ils savent qu'il y aura 
quelque chose de nouveau. 

La botte ou seau qui contimt le lunch doit Hre nettoye et aere 
tous les jours. Employez du papier cire pour envelopper les 
sandwichs et les gateaux; n'ut.lisez jamais de journal. Le meilleur 
lunch peut Hre gate par la maniere dont il est enveloppe. Coupez 
les sandwichs minces et en morceaux attrayants et faciles a manger. 
Enveloppez chacun separeme1t. Une serviette est desirable et les 
serviettes de fantaisie ajouten1 de l'interH. 

Un petit bocal avec un C(IUvercle visse contient tres bien une 
pomme cuite, des fruits cui1s, un pouding au chocolat ou une 
cossetarde. Soyez sure d'ajo11ter une cuiller. Il devrait y avoir 
aussi une bouteille thermos ru une jarre de lait. Il est tres im
portant d'inclure du lait clans un lunch. Essayez aussi cl' employer 
du pain brun plut6t que du pain blanc. 

Le Lunch Devrait Inclure: 
1. Des Sandwichs-Pour d€:s suggestions voyez les Garnitures 

pour Sandwichs. 

2. Des Fruits-Crus, si possible, secs tels que prunes, raisins, 
dattes, figues ou fruits er. preserves. 

3. Une Chose Sucree-Du gateau simple, biscuits sucres, desserts 
de gelatine ou de cosseta1de, etc. Quelques fois des bonbons, 
mais pas trop souvent. 

4. Une Boisson-Preferablerrent faite avec du lait. 
5. Ayez un plat chaud si c'est possible. 
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LAIT ET FROMAGE 
Le lait contient tous les produits nutritifs et sa valeur pour 

les enfants ne peut guere ~tre surestimee. Il cree les tissus, donne 
de la chaleur et de 1' energie, aide la croissance et est le meilleur 
aliment pour former les os. Une pinte de lait par jour doit ~tre 
donne a chaque enfant et une chopine pour chaque adulte. Voici 
quelques suggestions pour l'introduire dans les repas: Donnez 
des soupes a la creme ou des legumes a la creme, des mets en esca
lopes, des desserts au lait, des cossetardes et des boissons au lait, etc. 

Regles Generales pour le Soin du Lait Chez-Soi: 
1. Gardez-le au frais. 
2. Gardez-le dans un recipient sterilise. 
3. Gardez-le couvert. 

Avant d'ouvrir une bouteille de lait frottez l'exterieur avec un 
tinge propre ou rincez avec de l'eau courante. Elle peut avoir 
ete maniee par des mains sales. 

Fromage 
Le fromage est un mets riche et est un substitut a bon marche 

pour la viande ou le poisson. Il est tres concentre et est bon pour 
melanger avec macaroni, riz ou pain. Il peut causer de !'irritation 
a 1' estomac si on le mange en trop gran de quantite. 

Tousles plats au fromage doivent ~tre cuits a une temperature 
basse car la proteine devient dure et indigeste par une grande 
chaleur. Fondez le fromage dans un bain-marie. 

R6tie au Fromage-1 cuilleree a table de beurre, 1 cuilleree 
a the de fecule de mais, ! tasse de lait, 1 pincee de soda a p~te, 
i livre de fromage r~pe, l cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de 
moutarde Pure Gold, 1 pincee de poivre rouge Pure Gold. 

Faites cuire la fecule de mais dans le beurre; puis ajoutez 
graduellement le lait et faites cuire pendant 2 minutes; ajoutez le 
fromage et remuez jusqu'a ce qu'il soit fondu. Assaisonnez et 
servez sur des biscuits a soda ou sur du pain en tranches qui ont 
ete r~ties sur un c~te. V ersez le melange de fromage sur le c~te 
non r~ti. 

Rouleau de Fromage-1 tasse de fromage r~pe, 2! tasses de 
riz cuit, 1 reuf, 1 cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de poivre 
rouge Pure Gold, du lait. 

Battez 1' reuf, ajoutez les autres ingredients avec assez de lait 
pour former un rouleau. Roulez dans des miettes beurrees et 
faites cuire dans un four modere. Servez avec une sauce de 
tomates. 

Fromage Fondu-2 tasses de lait, 2 reufs, ! cuilleree a the de 
sel, 1 tasse de fromage rApe, du poivre rouge, l cuilleree a the de 
moutarde, 1 tasse de pain en des. 
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Mettez la pain en couches dans un plat a gratin beurre alterna
tivement avec le fromage. Melangez tousles autres ingredients et 
versez le melange sur le pain et le fromage. Placez le plat dans 
un recipient qui contient de l'eau et faites cuire dans un four 
modere jusqu' a ce que le melange soit ferme. 

Fromage Domestique-Mettez sur le fourneau une lechefrite 
de lait sur ou il ne fait pas trop chaud; echaudez jusqu'a ce que le 
petit-lait se leve au sommet. Gardez-vous de bouillir ou le caille 
deviendra dur. Placez un linge propre au-dessus d'un tamis et 
versez-y le caille et le petit-lait. Couvrez et laissez egoutter 
pendant 24 heures, puis mettez dans un plat et hachez, ajoutez 1 
cuilleree a the de sel, 1 cuilleree a the de beurre et assez de creme 
douce pour rendre le fromage de la consistance desiree. A vec les 
mains fa~onnez en boules. Gardez clans un endroit frais. Servez 
avec salades, ou comme une salade garnie avec de la laitue ou 
comme garniture pour sandwichs. Il y a des personnes qui l'aiment 
un peu clair et servi sur une assiette. 

Biscuits au Fromage-Prenez des biscuits a soda, saupoudrez
les de fromage rApe et placez au four jusqu' a ce que le fromage 
adhere aux biscuits. Servez chaud ou froid. Il y a des personnes 
qui etendent les biscuits legerement de beurre et ajoutent une 
pincee de poivre rouge Pure Gold avant de saupoudrer le fromage 
rApe sur les biscuits. 

Fromage en Escalopes-Faites cuire 1 tasse de miettes de 
pain dans 1 tasse de lait jusqu' a ce que le melange soit lisse et 
chaud. Puis ajoutez 1 cuilleree a table de beurre, 1 tasse de 
fromage rApe, t cuilleree a the de sel et 1 pincee de poivre noir 
Pure Gold. Alors faites cuire pendant 1 minute en plus. Battez 
separement les ceufs, ajoutez les jaunes bien battus, puis incorporez 
les blancs, qui ont ete bien fouettes. Mettez dans un plat a gratin 
beurre. Placez le plat clans un recipient qui contient de l'eau 
chaude et faites cuire pendant IS ou 20 minutes. Quand le mets 
est ferme au toucher il est cuit. 

Sandwich de Fromage No. 1-Six tranches de pain d'une 
epaisseur de i pouce, du beurre, du fromage rApe, du sel et du 
poivre rouge Pure Gold, t tasse de lait, I ceuf. 

Enlevez les croutes du pain, beurrez et couvrez de fromage rApe 
et assaisonne. Pressez ensemble les deux tranches de pain. 
Coupez en morceaux pour servir. Trempez les deux c6tes dans la 
melange d' ceuf et de lait. Faites dorer dans une poele. 

Sandwich de Fromage No. 2-Prenez des tranches de pain 
rassis d'une epaisseur de ! pouce, environ. Faites r6tir le pain sur 
les deux c6tes. Ayez autant de trancl].es minces de fromage que 
vous a vez de tranches de pain r6ti. Etendez la r6tie de beurre, 
mettez une tranche de fromage sur chaque tranche de r6tie. Mettez 
dans un four chaud jusqu' a ce que le fromage soit legerement dore. 
Couvrez avec une autre tranche de pain r6ti et faites dorer dans 
une poele ou un gril. 
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Macaroni et Fromage Cuits au Four-l livre de macaroni 
(1 tasse comble), 2 tasses de lait, 4 cuillerees a table de beurre, 
4 cuillerees a table de farine, 1 tasse de fromage rApe, ! cuilleree a 
the de sel, i cuilleree a the de poivre noir Pure Gold, 1 pincee de 
poivre rouge. 

Cassez le macaroni en morceaux de 1 ou 2 pouces. Ajoutez 2 
ou 3 pintes d'eau salee bouillante. Faites cuire jusqu'a ce que le 
macaroni soit tendre-20 ou 30 minutes. ltgouttez, ayez pr~te 
une sauce blanche faite avec le beurre, la farine et le lait. Ajoutez 
le fromage rApe et laissez fondre. Melangez la sauce, le macaroni 
et les assaisonnements. Versez dans un plat a gratin graisse. 
Couvrez de miettes de pain beurrees. Faites cuire dans un four 
modere 20 minutes, environ. 

On peut servir un mets de riz et de fromage confectionne de 
la meme maniere. 

· COMBUSTIBLES 
Le fourneau et le combustible sont d'une tres grande importance. 

Quand vous choisissez un fourneau, ayez soin de la prendre bien 
construit; un fourneau d'une qualite inferieure gaspille I' argent et le 
combustible. La dimension est aussi tres importante, car trop 
grand ou trop petit est un gaspillage. Si c'est un fourneau a 
charbon assurez-vous que la boite a feu soit assez grande. 

Il y .a plusieurs sortes de fourneaux. 

1. Pour Charbon ou pour Bois: 
Prenez soin de le maintenir propre. Si quelque chose est 

versee sur le fourneau, enlevez-le immediatement avec du journal. 
Ceci naturellement s'applique a tous les fourneaux. Une fois par 
semaine brossez soigneusement et nettoyez la surface entiere. S'il 
n' est pas en acier vous aurez besoin d'un poli. Ne permettez pas 
a la rouille de l'attaquer nulle-part. Les tuyaux auront besoin 
d'etre nettoyes une fois par an et probablement plus souvent. En 
hiver si on garde le feu pendant la nuit construisez un nouveau feu 
chaque deux ou trois jours, car i1 est presque impossible de bien 
nettoyer la botte a feu quand le feu est allume. 

Si vous avez un fourneau a bois ne versez jamais du petrole du 
bidon sur le bois. Si on doit l'utiliser-mais c'est une mauvaise 
habitude d'etablir-versez un peu dans une soucoupe ou une botte 
de fer-blanc, ou prenez la botte dehors et versez sur la bois. 

2. Fourneau a Gaz: 
Quand vous faites le choix d'un fourneau a gaz assurez-vous que 

le four soit au-dessus du niveau du haut du fourneau. C'est 
fatigant pour la cuisiniere de falloir se baisser chaque fois qu'elle 
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ouvre le four. Et choisissez un fourneau avec le four a la main 
droite ou a la main gauche suivant la lumiere de la cuisine. 11 est 
pr~f~rable d'avoir un four avec une porte vitr~e. Ceci emp~che 
d'ouvrir le four autant. Quand vous allumez le four, ouvrez la 
porte entierement pour ~tre sure qu'il n'y a pas de gaz a l'int~rieur 
car une explosion pourrait avoir lieu. Laissez la porte ouverte et 
allumez le pilote; celui qui s' allume de 1' ext~rieur du four est 
beaucoup mieux. 

Tournez les bees avant de fermer la porte, un tuyau avec con
nection avec une chemin~e par laquelle les gas s'~chappent est 
tres recommandable. 

Un fourneau a gaz doit ~tre maintenu propre ou l'~coulement du 
gaz pourrait ~tre d~range. Brossez les bees avec une brosse 
rugueuse pour cet effet. Si le bee devient ferm~, une fine 
aiguille a tricoter gardee tout pr~t sera utile. U ne fois par mois 
enlevez les bees, lavez et faites bouillir dans une solution de soude. 
Le proprete diminue la quantite de gaz employe, donne une flamme 
plus propre et plus forte et emp~che aussi des odeurs desagr~ables. 
La fiamme devrait ~tre d'un bleu clair et pour obtenir ceci la 
quantit~ d'air doit ~tre reglee. S'il y a trop peu d'air la flamme 
est jaune, et s'il y en a trop vous entendez un ronflement. Si le 
gaz est tourn~ trop haut, vous perdez de la chaleur, car il y a trop 
d'air m~lang~ avec la flamme. 

La flamme bleue est ~conomique. tpargnez le gaz autant que 
possible en employant un petit bee pour les petites casseroles, en 
gardant la flamme aussi basse que possible pour maintenir l'~bul
lition. N'allumez pas les bees avant d'en avoir besoin rii ne les 
gardez pas allum~, la cuisson une fois termin~e. 

3. Fourneau Electrique: 
Si le prix de l'~lectricit~ est has un fourneau ~lectrique est le 

plus d&irable. 11 est propre, facile a op~rer et i1 n'y a pas de 
danger avec les allumettes, par du gaz qui s' ~chappe. 

4. Foumeau l Petrole: 
Ce fourneau est tres utile surtout en ete sp~cialement la ou il 

n'y a pas de gaz ou d'electricite. Il est aussi pratique qu'aucun 
autre foumeau s'il est maintenu propre. Les instructions soot 
donn~es avec chaque fourneau. Assurez-vous que le fourneau soit 
bien a niveau ou l'~coulement du petrole ne sera pas r~gulier. 

11 y a des diff~rentes sortes et grandeurs de fourneaux et vous 
devriez en tenir compte en faisant votre choix. 

5. Cuisiniere a Pression: 
Ceci r~duit le temps requis pour la cuisson des aliments. Elle 

est tres utile dans les hautes altitudes. 
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Les menageres, partout au Canada, 
l'excellente valeur du the Blue Ribbon. 

reconnaissen t 
Car la saveur 

fine et delicieuse a rendue ce the superieur un favori 
national. 

Pour ceux qui 
aiment plus de sa
veur encore le the 
Blue Ribbon 
Orange Pekoe est 
le melange qui leur 
plaira le plus. 

Le the Blue Ribbon 
Orange Pekoe est aussi 
empaquete en petits 

sachets a the. 

Chaque Produit Vendu et Garanti par tousles Epicier 

' , I. i 



LE CAFE AVEC LA SAVEUR RETENUE 

La saveur riche et fine 
du cafe Blue Ribbon est 

un delice pour les buveurs de 
cafe. Rien que les cafes les 
plus fins sont employes dans 

ce fameux melange. 

Comme les cafes sont empaqu
etes par un procede moderne et 
scientifique le cafe Blue Ribbon 
vous arrive frais et appetissant 
comme le jour ou il a ete roti. 

Le cafe Blue Ribbon est aussi 
empaquete dans des bocaux en 
verre d'une grandeur conven
able qui peuvent etre employes 
plus tard pour les conserves. 

Chaque Produit Vendu et Garanti par tousles Epiciers 



Le Blue Ribbon 

assure le succes 

dans la cuisson. 

Une poudre a pate pure et 
saine qui donnera a vos gate
aux la texture legere et duvet
euse qui est le but de toutes 

bonnes cuisinieres. 

Le cacao Blue Ribbon est une 
boisson delicieuse et nour
rissante, et comme le the et 
le cafe Blue Ribbon, cet 
excellente cacao est aussi un 
produit de haute qualite. 

BLUE 
RIBBON 

" 

Le chocola t 
Blue Ribbon est 
un chocolat 
parfait pour 
toutes les 

cuissons. 



UN EXTRAIT PUR ET 
SAVOUREUX 

L 'extrai t de vanille Pure Gold est 
fait de la meilleure qualite de 
feves de vanille cultivees. Elles 
sont preparees et gardees pour 
que la saveur retiree soit pleine
ment mure. Comme tous nos 
extraits, la vanille Pure Gold est 

de la plus haute qualite. 

Les autres saveurs des extraits Pure 
Gold sont: 

Citron 
Amande 
Rose 

EPICES PlJRE GOLD 

Pyrole (Wintergreen) 
Menthe Poivree 
Framboises 

Les bonnes epices qui sont ven
dues sous la fameuse etiquette 
Pure Gold sont importees de 
tout-es les parties du monde. 
Tous les soins sont pris en mou
lant ces epices. Elles vous arriv
ent avec cet arome delicieux qui 
est caracteristique de toutes les 

fines epices. 

Chaque Produit Vendu et Garanti par tous les Epiciers 



Les poudings Blue Ribbon sont 
vraiment delicieux. Et la me
nagere qui a un de ces bons 
desserts, sous la main, a reelle
men t de la chance. Car, en 
quelques minutes elle peut faire 
un plat cremeux et lisse qui sera 
la derniere touche a tous repas. 

11 y a cinq choix tentants dans 
les poudings Blue Ribbon: 

Chocolat Vanille 
Cossetarde Caramel 

On peut sucrer les poudings Blue Ribbon 
avec du sucre ou du sirop de mai's. 

Poudres a gelee Pure 
Gold donnent un des
sert savoureux pour 
diner ou sou per. Elles 
sont tres faciles a pre
parer. Un paquet donne 

assez pour six 
personnes. 

Les poudres a gelee Pure 
Gold sont faites en sept 

saveurs: 
Cerises Ananas 
Framboises Orange Lime 

Chaque Produit Vendu et Garanti par tous les Epiciers 



Le pouding butterscotch 
Pure Gold est un dessert 
delicieux et sain et plaira 

a toute la famille. 

La poudre a cossetarde 
Pure Gold donne une 
cossetarde lisse et savour
euse. Une excellente sauce 
de cossetarde peut etre 
faite avec cette fine poudre 

a dessert. 

Le 1 pouding au chocolat 
Pure Gold est bien un 
favori avec tout le monde. 
Rien que les qualites les 
plus fines d'arrowroot et 
de chocolat sont employes 
dans sa fabrication. 
Comme !'arrowroot est 
facilement digere ce pou
ding est specialement un 
dessert sain et tentant 

pour les enfants. 

Chaque Produit Vendu et Garanti par tousles Epiciers 



177 

INDEX 
PAGE 

Aliments.............. 4 

Beignets . . . . . . . . . . . . . . 86 
Bei?,nets au B!e d 'Inde. . 87 

au C1tron.. . . . . 87 
aux Fruits.. . . . 87 
aux Hultres.. . . 87 
aux Legumes... 87 
au Levain . . . . . 88 
Superieurs. . . . . 88 
aux Tripes.. . . . 87 
a la Viande.... 87 

Pate No. 1. . . . . . . . . . . . 86 
Pate No. 2.. . . . . . . . . . . 87 

Biscuits et Brioches. . . . 80 
Biscuits a the a la Creme 80 

a the aux Fruits. 81 
a the "Graham" 81 
a the Ordinaires 80 
a the "Pinwheel" 81 
au Son......... 81 

Brioches a la poudre ~ 
Pate................. 81 

Pain aux N oix et aux 
Dattes............... 81 

Biscuits Sucres et Petits 
·Gateaux.............. 105 

Biscuits au Beurre d' Ara-
chide........ 108 

au Citron.. . . . . 105 
au Coco....... 105 
au Chocolat. . . . 107 
aux Dattes.. . . . 106 
Ecossais . . . . . . . 108 
aux F;pices . . . . . 105 
a la Farine 
d' Avoine au Miel 106 
au Gingembre 

No. 1......... 107 
au Gingembre 
~0. 2 ........ 107 

au Gingembre 
No. 3......... 107 

PAGE 
Biscuits Sucres et Petits 
Gateaux-suite 
Biscuits aux Graines de 

" "Caraway".. . . 105 
aux Noix. . . . . . 105 
Sucres No. 1. . . 105 
Sucres No. 2. . . 105. 

Chuux a la Creme . . . . . . 108 
f;clairs . . . . . . . . . . . . . . . . 1 09 
"Jumbles". . . . . . . . . . . 106 
Lanieres Chinoises. . . . . . 107 
Lanieres de Miel aux N oix 107 
Macarons aux Amandes . 108 
Meringues ............. 108 
Petits Gateaux......... 106 
Petits G~teaux aux Fruits 106 
Petits Gateaux Varies. . . 106 

Boite de Lunch pour 
Ecole................. 170 

Bonbons.............. 126 
Amandes Salt~es . . . . . . . . 129 
Arachides Salees. . . . . . . 129 
Beurre £cossais . . . . . . . . 12 8 
Bonbons a la Creme. . . . 129 
Bonbons a la Melasse 

(Tire). . . . . . . . . . . . . . . 128 
Bonbons au Sucre d'£r-
able. . . . . . . . . . . . . . . . . 128 

Bonbons Turques. . . . . . 129 
Caramels au Chocolat.. . 128 
Cremes aux Amandes. . . 12 7 
Cremes aux Fruits...... 127 
Cremes aux Noix....... 127 
&ume de Mer. . . . . . . . . 129 
Fondant pour les Bonbons 126 
Fondre le Fonda.JJ.t. . . . . 127 
"Fudge" au Chocolat. . . 127 
"Fudge" au Chocolat 
avec Coco ............ 127 

Guimauves au Chocolat. 127 
Peanut Brittle-Bonbons 
d' Arachide. . . . . . . . . . . 128 

Pinoche ou Srable a la 
Creme............... 128 



178 Index 

Breuvages ............ . 
Breuvage a la Farine 

d'Avoine Nos. 1, 2 et 3 .. 
Cacao ............... . 
Cafe ................. . 
Cafe Glace ........... . 
Chocolat ............. . 
Eau de Pommes ...... . 
Jus de Raisins . . . . .... . 

• Limonade ............ . 
Orangeade No. 1 ...... . 
Orangeade No. 2 ...... . 
Punch aux Fruits ..... . 
Punch aux Fruits avec 
Eau de Siphon ........ . 

Punch aux Fruits avec 
"Ginger Ale" ........ . 

Punch Aux Fruits avec 
Fruits Ecrases ....... . 

Punch aux Fruits avec 
The Froid ........... . 

Sirop de Ci tron . . . . . .. . 
The ................. . 
The Glace ............ . 
Vinaigre aux Framboises 

Caramel, Comment le 
Confectionner ....... . 

Confitures et Marme-
lades ................ . 
Methodes pour Confec-

tionner ............. . 

Conserver les Legumes 

PAGE 

130 

132 
130 
130 
130 
132 
131 
132 
131 
131 
131 
131 

131 

131 

131 

131 
131 
130 
130 
131 

105 

147 

147 

et les Fruits. . . . . . . . . . 135 
Preparation. . . . . . . . . . . 137 
Steriliserles Bocaux, etc. 137 
Triage. . . . . . . . . . . . . . . 137 
Lavage.............. 137 
Cuisson Preliminaire. . . 13 7 
Blanchiment.......... 138 
Prevenir la Decoloration 138 
Sirop. . . . . . . . . . . . . . . . 138 

Conserver sans Sucre . . . . 13 8 
Mise en Conserves.. . . . . 138 

Conserves a Froid. . . . . 138 

PAGE 

Conserver les Legumes 
et les Fruits-suite 

Conserves a Chaud. . . . 138 
Conserves Bouillies en 

Bassine . . . . . . . . . . . . . 139 
Remplissage des Bocaux. 139 
Traitement ou Sterili

sation . . . . . . . . . . . . . . . 139 
Autoclave. . . . . . . . . . . . 139 
Bain d'Eau Bouillante . 140 
Four................ 140 

Bouchage . . . . . . . . . . . . . 141 
Tableau pour Fruits. . . . 142 
Table pour Legumes. . . . 143 

Conserves . . . . . . . . . . . . . 14 7 
Confi tures de Poires . . . . 14 7 
Conserves d' Ananas et de 
Rhubarbe. . . . . . . . . . . . 147 

Conserves de Citronelle.. 147 
Conserves de Rhubarbe 
et de Figues. . . . . . . . . . 147 

Conserves Riches... . . . 148 
Conserves aux Abricots.. 148 
Conserves de Pommes et 

de Peches . . . . . . . . . . . . 148 
Conserves de Raisins. . . . 148 
Conserves de Rhubarbe. 148 

Cremes Glacees, VoYez 
les Desserts Glaces .. ·. . . 122 

Crepes ............... . 
Crepes aux Miettes de 

Pain ................ . 
Crepes Ra pi des a la 

Farine de Sarrasin ..... 
Crepes a la Farine de 
Sarrasin au Levain ... . 

Crepes au Lai t Doux ... . 
Crepes au Lait Sur .... . 
Crepes de Pomrp.es de 
Terre ............... . 

Crepes au Riz ........ . 

83 

84 

83 

83 
83 
83 

83 
83 



Index 179 

PAGE 

Croquettes. . . . . . . . . . . . 88 
Croquettes de Pommes 

de Terre... ....... ... 88 
Couvertes d'CEuf et de 

Chapelure. . . . . . . . . . . . 88 
Proportions pour Cro-
quettes... ... . . . . . . . . 88 

Croquinoles. . . . . . . . . . . 85 
Croquinoles No. 1. . . . . . 85 
Croquinoles No. 2 . . . . . . 86 
Croquinoles a la Gelt~e . . 86 
Croquinoles au Levain. . 86 

Crustaces et Coquillage 33 
Beignets d'Huitres.. . . . . 34 
Coquetel au Homard. . . . 33 
Coquetel aux Huitres. . . 33 
Huitres avec Bacon.. . . . 34 
Huitres en Coquilles. . . . 33 
Huitres Sautt~es. . . . . . . . 34 
Matelote aux Huitres. . . 34 

Cuisson, Methodes de 
Cuisson.............. 20 
Cuire a la Vapeur . . . . . . 20 
Cuisson au Four. . . . . . . 20 
Bouillir ............. 0 • 20 
Bouillir a Demi . . . . .. 0 • 21 
Braiser ........... 0. .. 21 
l'tchauder . . . . . . . 0 • • • • • 21 
En Escalope . . .. 0 •• •• 0 • 21 
En Casserole 0 • • 0 • 0 • • • • 21 
lttuver ...... ........ 0 0 20 
Fricasser . . . . . .. 0 ••• 0 • • 21 
Frire ....... 0 0 0 0 0 0 0 • 0 • 21 
Frire a la Poele 0 0 0 0 0 • • • 21 
Grillage . . ..... 0 • 0 •• 0 • • 20 
Griller. . . . . . . . . . . . . . . . 21 
R6tissage ............ 0 20 
Sauter .............. 0. 21 

Cuisine de Celibataire 
et de Camp.......... 157 
Bannocks (Pain d' Armee) 158 
Biscuits de Camp. . . . . . 157 
Biscuits Faciles. . . . . . . . 157 

Cuisine de Celibataire 
et de Camp-suite 

PAGE 

Cacao 0 ••• 0 0 •••• 0 0.... 163 
Cafe ......... 0. 0..... 163 
Crepes de Riz . . . . . . . 0 • 15 9 
Crepes de Sarrasin .. 0 0 • • 159 
Feves au Lard . .. 0 • • • • • 161 
Flapjacks (Crepes).. . . . . 158 
Lavage .. 0 ••• 0 • 0 ••• 0.. 163 
Legumes, Regles pour 

Cuire . . . . . . . . . . . . . . . . 162 
Pain Leger de Farine de 

Bie d'Inde .. 0 0 0 • 0 0 •• 0 158 
Pain Rassis . . . . . . . . . . . . 15 9 
Pfttes Cuites .. .... 0 ••• 0 15 7 
Poisson Cuit sans Four.. 161 
Poisson Cuit sur une 

Planche . . ...... . 0 • 0 • 0 161 
Pouding de Camp 0 0 • • • • 159 
Soins du Beurre. 0 •••• 0 0 162 
Suggestions Pratiques... 162 
Tarte ...... 0 ..... 0.... 160 
The .......... 0 0. 0.... 163 
Viandes et Legumes 0 • 0 • 160 
Viande, Gibier et Poisson 160 

Cuisine pour les Malades 154 
Genres .......... 0 . 0. 0. 154 
Suggestions. 0 ••• 0 •• 0 •• 0 154 
Bouillon de Poulet .. 0 • • • 156 
Cereale a la GeU~e . 0 ••• 0 15 6 
Eau d'Orge ....... 0 0 • 0 0 155 
Eau de Fruit 0 • 0 0 • 0 •• 0 • 155 
Eau de Panee ... . 0. 0 0. 0 155 
Eau de Riz ... 0 ••••• 0 0 0 155 
"Egg-Nog" ..... .. 0 • • • • 155 
Gruau "Arrowroot". 0 • 0 • 156 
Gruau de Biscuits ..... 0 156 
Gruaux, Regles. 0 • • • • • • 156 
Jus de Breuf Grille.. . . . . 156 
Jus de Citron avec Blanc 

d'CEuf .............. 0 155 
"Koumiss" ...... 0 • • • • • 155 
Lait Albumine ..... 0 • • • 155 
Pftte de Viande. 0 •• • 0 • • 156 
The de Breuf.. . . . . . . . . 156 
The de Graines de Lin . . 15 5 



180 Index 

Desserts .............. . 
Classification pour Des-
serts ................ . 

PAte a pouding ....... . 
Poudings ............. . 
"Shortcake" .......... . 

Desserts de Gelee . . ... . 
Charlotte aux Fruits ... . 
Charlotte aux Pommes .. 
Creme a 1' Ananas ..... . 
Creme aux Framboises .. 
Creme I talienne ....... . 
Creme a 1' Orange ...... . 
:Eponge au Citron ..... . 
Gelee aux Abricots .... . 
Gelee avec GAteau ..... . 
Gelee Russe .......... . 
Pommes Cuites au Four 
avec Gelee .......... . 

Desserts Glaces ....... . 
Instructions pour Geler 
les Cremes .......... . 

Empaquetage ......... . 
Congelation .......... . 
Classification ......... . 

Creme Glacee aux A

" 
" 

" 

mandes. 
'' au Cafe .. 

au Choc
olat .... 

" Fran!;aise 
" aux 

PAGE 
109 

109 
112 
109 
112 

120 
121 
121 
121 
120 
121 
121 
120 
121 
122 
120 

122 

122 

122 
122 
122 
123 

124 
124 

124 
124 

" 
" 

" 

Fraises. 124 
auxFruits 124 
au Jus de 
Fruit... 124 

pour 

" 

Pique
Nique.. 124 

''Philadel-
phia" . . 123 

" Simple... 123 
Frappe............... 125 
Frappe au Cafe. . . . . . . . 125 
Frappe au The......... 125 
Jus de Fruit Glace.. . . . . 125 

Desserts Glaces-suite 
Parfait Blanc ......... . 
Parfait J aune ......... . 
Mousse .............. . 
Sorbet ............... . 
Sorbet a !'Orange ...... . 
Variations pour Mousse . 

Epices (Autres Empiois). 

Fautes en Faisant la 
Cuisine ............. . 

Fourneaux ........... . 
Cuisiniere a Pression ... . 
Fourneau a Charbon ... . 
Fourneau a Bois ...... . 
Fourneau :Electrique ... . 
Fourneau a Gaz ....... . 
Fourneau a Petrole .... . 

Fro~age ............. . 
Biscuits au Fromage ... . 
Fromage Domestique .. . 
Fromage en Escalope .. . 
Fromage Fondu ....... . 
Macaroni et Fromage 

Cuits au Four ....... . 
Rouleau de Fromage ... . 
R6tie au Fromage ..... . 
Sandwich de Fromage 

No. 1 ............... . 
Sandwich de Fromage 

No. 2 ............... . 

PAGE 

126 
126 
126 
125 
125 
126 

168 

13 

173 
174 
173 
173 
174 
173 
174 

171 
172 
172 
172 
171 

173 
171 
171 

172 

172 

Fruits................. 132 
Bananes Cuites au Four. 132 
Compote aux Groseilles.. 134 
Compote Claire de 
Pommes.............. 133 

Compote aux Pommes 
Seches............... 134 

Compote Riche de 
Pommes............. 133 

Compote Superieure de 
Pommes............. 133 

Compote aux Pruneaux. 134 
Compote Claire a la Rhu
barbe................ 134 



Fruits-suite 
Pommes Cuites au Four. 
Poires Cuites au Four ... 
Sauce aux Canneberges .. 
Sirop pour Compote ... . 
Tasse de Fruits ....... . 
Conserver les Fruits ... . 

Garnitures ........... . 
Garniture a 1' Ananas ... . 

" au Chocolat .. . 

" 

" 

" 

" 
" 

au Citron .... . 
au Coco ..... . 
a la Confiture. 
a la Compote 

de Pommes .. 
a la Creme .... 
a la Creme 

Fouettee ... . 
aux Fruits ... . 
aux Tous 

Fruits ..... . 
a la Gelee ... . 
d'Imitation de 

Creme Fou-
ettee ...... . 

aTOrange ... . 
P~te d' Amande ....... . 

Giteaux .............. . 
Suggestions pour Faire 

les G~teaux ......... . 
Defaire le Beurre en 
Creme .............. . 

Battre, Remuer et Plier. 
La Cuisson dans les 

Hautes Altitudes ..... . 
RAper un Zeste de Citron 
Table de Temperatures .. 
Raisins de Succes ..... . 
Methodes de Melanger .. 
G~teau des Anges ..... . 

'' avec un <Euf ... . 
'' au Babeurre ... . 
" Blanc ......... . 

Blanc aux Fruits 
" au Cafe ....... . 
" Cafe et Fruits .. . 
" au Caramel .... . 

Index 181 

PAGE 

132 
132 
134 
133 
135 
135 

103 
104 
103 
103 
103 
104 

104 
103 

104 
104 

104 
104 

104 
103 
104 

93 

94 

94 
94 

95 
94 
95 
95 
95 
96 
97 
98 
97 

100 
97 

100 
97 

PAGE 
Giteaux-suite 
G~teau au Chocolat . . . . 97 

" au Chocolat 
Marbre....... 98 

a la Compote de 
Pommes....... 97 

a la Compote de 
Pommes (Sans 
<Eufs)........ · 99 

" Creme "Boston" 99 
" aux Dattes. . . . . 98 

aux ~pices . . . . . 99 
'' ~ponge. . . . . . . . 96 

~ponge ~conom-
}que.......... 96 

'' Eponge a la N oix 
de Coco....... 96 

" :?spagnol. . . . . . . 98 
" Etage......... 97 
" Fonce au Choco-

lat No. 1...... 99 
" Fonce au Choco-

lat No. 2...... 99 
" aux Fruits.. . . . . 100 

au Gingembre. . . 98 
" au Gingembre de 

Creme Sure.... 98 
" a la Guimauve. . 99 
" "Johnny". . . . . . 98 

a la Livre . . . . . . 99 
'' au Miel........ 99 

de Noce........ 101 
" de Noel. . . . . . . . 100 
'' a la Noix de Coco 97 

aux Noix....... 97 
" d'Or. . . . . . . . . . . 97 
" a l'Orange. . . . . . 97 
'' Ordinaire.. . . . . . 97 

aux Raisins.. . . . 97 
'' Roule a la Gelee. 96 
'' U n, Deux, Trois 

Quatre........ 98 
Variations d'un Gateau 

Ordinaire . . . . . . . . . . . . 97 

Gaufres............... 84 
Gaufres Ordinaires. . . . . . 84 
Gaufres au Riz. . . . . . . . . 84 



182 Index 

PAGE 

Gelee, Comment la Con
fectionner. . . . . . . . . . . . . 145 
Instructions Generales . . 145 
Gelee de Pomme, de 

Coing et de Canneberge 146 
Raisins Epices . . . . . . . . . 148 

Gibier ............ . ... . 
Enlever la Saveur Sau-
vage ................ . 

Lapin Cuit au Four .... . 
Decoupage ........... . 

Glaces ............... . 
Biscuits, a Glacer ..... . 
Caramel Prepare ...... . 
Glace au Beurre ...... . 

au Beurre d' Ara-
chide .......... . 

" Bouillie ......... . 
Bouillie No. 2 ... . 
au Caramel ..... . 
au Cafe ........ . 
au Chocolat ..... . 
au Citron ....... . 
Creme d' Erable .. . 
Creole ..... . .... . 
d'Erable ........ . 
au "Fudge" ..... . 
a la Guimauve ... . 
au Miel ........ . 
"Moka" ........ . 
a !'Orange ...... . 
aux Pommes en 

Neige ......... . 
Rapide ......... . 
au Sucre en Poudre 

Huitres .............. . 

Imitation de Sirop 
d'Erable ............. . 

Lapin ................ . 

53 

53 
54 
54 

101 
104 
105 
102 

102 
101 
101 
101 
102 
102 
103 
102 
101 
101 
102 
101 
101 
103 
103 

102 
102 
103 

33 

84 

54 

Legumes ............. . 
Regles pour Cuisson . . .. 
Table pour Bouillir ... . . 
Artichauts ........... . 
Asperges ............. . 
Aubergine Frite ....... . 
Bette a Carde ........ . 
Bettera ves . . . . . . ... . . . 
Ble d'Inde (Bouilli) .... . 
Boules de Pommes de 
Terre aux Petites Pois. 

Carottes ............. . 
Celeri ................ . 
Celeri :Etuve .......... . 
Champignons Frits .... . 
Chou Bouilli .......... . 
Chou en Escalopes .... . 
Chou Brocoli . . . . ..... . 
Choux de Bruxelles 
Bouillis ............. . 

Chou-Fleur ........... . 
Ci trouille . . . . . . . . . . . . . 
Concombres .......... . 
Courge d'Ete Cuite au 
Four ............... . 

Courge d' Ete Bouillie .. . 
Courge d'Ete Frite .... . 
Courge d'Hiver Cuite au 
Four ............... . 

Courge I talienne . . . . .. . 
Courge a la Moelle . . . . . 
Dents-de-Lion . . . . . .... 
Echalote, Poireau, Ail et 

Ciboulette ........... . 
Epinard~ ............. . 
Feuilles (Foliaces) ..... . 
G~teaux de Panais .... . 
G~teaux de Pommes de 
Terre ............... . 

Haricots V erts . . . . .... . 
Laitue ...... . ........ . 
Navets .............. . 
Oignons .............. . 
Oignons Frits ......... . 
Oignons Farcis ........ . 
Panais ............... . 
Patates .............. . 
Petits Pois Verts ...... . 

PAGE 

58 
58 
58 
61 
61 
64 
66 
62 
63 

61 
63 
63 
63 
64 
62 
62 
62 

62 
62 
65 
63 

66 
65 
66 

66 
66 
64 
63 

64 
65 
64 
65 

61 
61 
64 
66 
64 
64 
64 
65 
61 
65 



Index 183 

PAGE 

Legumes-suite 
Petits Pois Verts a la 
Creme............... 65 

Piments............... 65 
Pommes de Terre. . . . . . 59 
Pommes de Terre Bouil-

lies. . . . . . . . . . . . . . . . . . 59 
Pommes de Terre Cuites 
au Four.......... . . . 59 

Pommes de Terre "Del-
monica" . . . . . . . . . . . . . 61 

Pommes de Terre "Du-
chesse" . . . . . . . . . . . . . . 60 

Pommes de Terre en 
Escalopes . . . . . . . . . . . . 60 

Pommes de Terre Farcies 59 
Pommes de Terre "Fran-
conia". . . . . . . . . . . . . . . 60 

Pommes de Terre Frites 
"Boston" . . . . . . . . . . . . 60 

Pommes de Terre "Lyon-
naise". . . . . . . . . . . . . . . 60 

Pommes de Terre en 
Puree................ 60 

Poireaux sur R6ties.. . . . 64 
Radis................. 65 
Tomates en Escalopes.. . 66 
Tomates gtuvees. . . . . . . 66 
Tomates Farcies. . . . . . . 66 
Tomates Tranchees. . . . . 66 
Tomates Frites. . . . . . . . 66 

Legumes et Accompagne
ments pour Servir avec 
Viandes et Poisson. . . . . . 4 7 

Marinades et Catsups, 
Etc. 
Catsup aux Pommettes. 153 
Catsup de Raisins. . . . . . 153 
Catsup aux Tomates.. . . 153 
Choux-Fleurs Marines... 150 
Chou Rouge Marine. . . . 150 
Chutney aux Pommes... 153 
Concombres Marines.... 150 
Confectionner les Marin-

ades Douces . . . . . . . . . . 149 

PAGE 

Marinades et Catsups, 
Etc.-suite 
Cornichons Entiers Ma-

rines (Gherkins). . . . . . . 151 
Epices pour Marinades . . 149 
Feves Marinees . . . . . . . . 151 
Fruits pour Marinades 

Douces. . . . . . . . . . . . . . 150 
Marinades a 1' Aneth . . . . 151 

aux Better-
aves. . . . . . . 150 

aux Choux... 152 
de Concom-

bres Murs . . 151 
Douces...... 149 
a la Moutarde 152 
Non Cuites. . 153 
a la Rhubarbe 153 
aux Tomates 

Vertes.. . . . . 152 
Oignons Marines . . . . . . . 150 
Piccalilli . . . . . . . . . . . . . . 15 2 
Sauce Chili............ 152 
Sirop pour Marinades 

Douces : . . . . . . . . . . . . . 149 
Tomates Vertes Entieres 

Marinees . . . . . . . . . . . . . 15 2 
Ustensiles pour Employer 149 

Marmelade . . . . . . . . . . . . 14 7 
Definition. . . . . . . . . . . . . 147 
Marmelade de Pam pie
mousse...... . . . . . . . . 148 

Melanges de Farine.... 79 
Consistance de Melanges 79 
Methodes pour Melanger 80 
Regles pour Lever la Pate 80 

Mets pour Dejeuner et 
Souper.. . . . . . . . . . . . . 164 

Ble d'Inde du Sud..... . 165 
Escalope d'<Euf et de 

Pomme de Terre. . . . . . 166 
Feves Cuites au Four. . . 164 
Feves Cuites au Four et 
Saucisse. . . . . . . . . . . . . . 164 



184 Index 

Mets pour Dejeuner et 
Sou per-suite 

~AGE 

Feves et Ble d'Inde.. . . . 164 
Feves au Gratin. . . . . . . 165 
Feves "Lima" en Sauce 

Blanche ........... . .. 164 
Feves et Tomates. . . . . . 164 
Lentilles au Riz. . . . . . . . 165 
Pain de Feves . . . . . . . . . 165 
Pain aux N oix. . . . . . . . . 166 
Riz I talien . . . . . . . . . . . . 166 
Riz Savoureux......... 166 
Sauce de Tomate....... 165 
Spaghetti I talien . . . . . . . 165 
Viande en Escalope. . . . . 166 

Mise en Conserves des 
Legumes et des Fruits. 
V oyez le Titre Conserver 
les Fruits et les L~gumes. 135 

Muffins............... 82 
Muffins de Bte d'Inde.. . 82 

" de "Cornflakes". 82 
" "Graham" . . . . . 82 
11 au Son........ 82 

Pain aux Noix et au Lait 
Sur.................. 82 

<Eufs .................. 55 
<Eufs aux Anchois ...... 57 

" Brouillt~s .... . .... 56 
" au Cari .......... 57 
" a la Coque ....... 55 
" a la Creme ..... . . 56 
" Cuits au Four .... 56 
" Durs ............ 55 
" aux Epinards ..... 56 

en Nid .......... 56 
" Farcis ........... 57 
" Poches ........ . . 56 

Omelette Cremeuse ..... 56 
Omelettes (Differentes) .. 57 
Omelette Douce ........ 57 
Omelette, Comment Plier 
et Tourner ........... 57 

PAGE 

Pains................. 71 
Suggestions pour Pani-

fica tion . . . . . . . . . . . . . . 71 
Methode de Cinq Heures 7 3 
Methode Eponge . . . . . . . 7 4 
P~trissage. . . . . . . . . . . . . 73 
Pain Brun "Boston". . . . 76 

" aux Dattes. . . . . . . 76 
11 de Farine d' A voine. 7 6 
11 de Farine de Ble 

Entier.......... 75 
11 de Farine de Bte 

d'Inde.......... 77 
11 "Graham" . . . . . . . . 7 5 
11 a la Poudre a P~.te. 7 6 

qui a Repos~ pen-
dantlaNuit... .. 74 

" qui a Repose pen-
dant la Nuit No. 2 75 

" de Son........... 76 
Levure de M~nage. . . . . . 7 4 
Plante de Levain. . . . . . . 72 
"Pone" "Florida" . . . . . . 77 
Sally Lunn. . . . . . . . . . . . 77 
Utiliser Pain Rassis.. . . . 72 

Pains Legers, Voyez les 
Titres Biscuits et Muf-
fins .................. 80-82 

PAtisserie ............. 89 
Regles G~n~rales . . ..... 89 
Temp~rature du Four ... 89 
PAte Ordinaire ......... 89 
PAte Feuilletee ......... 90 
BAtons au Fromage ..... 93 
Tartelettes au Beurre ... 93 
Tartelettes aux Gadelles. 93 
Tartelettes aux Pommes. 92 
Tartelettes aux Raisins .. 93 
Tasse pour Garniture ... 93 
"Turnovers" . . . . . . . . .. 93 

Petits Pains, Brioches 
et Biscottes . . . . . . . ... 77 
Biscottes .............. 79 
Brioches). la Cannelle ... 78 



Index 

Petits Pains, Brioches 
et Biscottes-suite 

PAGE 

Brioches Faciles. . . . . . . . 79 
Brioches Glacees . . . . . . . 7 8 
Petits Pains "Parker 
House".............. 77 

Petits Pains Fran~ais 
Sucres... . . . . . . . . . . . . 78 

Petits Pains de Pomme 
de Terre............. 78 

Rondelle Suedoise . . . . . . 7 8 

Pleine Friture. . . . . . . . . 85 
Regles Generales. . . . . . . 85 
Temperature. . . . . . . . . . . 85 
Beignets . . . . . . . . . . . . . . 86 
Couvrir d'CEuf et de 
Chapelure............ 88 

Croquettes. . . . . . . . . . . . 88 
Croquinoles . . . . . . . . . . . 85 

Poids et Mesures....... 16 

Poisson............... 28 
Voyez aussi Crustaces et 
Coquillages . . . . . . . . . . . 33 

:tkorcher. . . . . . . . . . . . . . 28 
Enlever les ArHes . . . . . . 28 
Suggestions............ 29 
Cuire au Four......... 29 
Frire................. 30 
Sauter.... ......... .. . 30 
Griller................ 30 
Bouillir. . . . . . . . . . . . . . . 30 
Cuire sur Planche . . . . . . 31 
Table pour Temperature. 31 
Utiliser les Restes . . . . . . 3 2 
Assaisonnement pour 

Poissons Grilles . . . . . . 30 
Boulettes de Morue. . . . 31 
ce,telettes au Saumon. . 31 
Creme de Poisson. . . . . 33 
Sperlans Cuits au Four 30 
GAteaux de Poisson. . . . 32 
"Goldeyes" Fumes. . . . 32 
Harengs Fumes Grilles. 30 

Poisson-suite 
Harengs Sales et Fumes 
Morue Salee a la Creme. 
Pain de Saumon ...... . 
Poisson au Cari ...... . 
Poisson en Escalopes .. . 
Saumon en Botte ..... . 
Saumon et Riz ....... . 
Saumon et Sauce aux 

CApres ............. . 
Farce pour Poisson Re,ti. 
Farce pour Poisson R6ti 

No. 2 ............... . 

PotPourri ........... . 

Poudings ............. . 
Cossetarde . . . . . . ..... . 
Cossetarde a 1' Amande .. 
Cossetarde ''Arrowroot''. 
Cossetarde de Caramel .. 
Cossetarde au Citron .... 
Cossetarde Cuite au Four 
Cossetarde aux Pommes. 
GAteau avec Sauce .... . 
lie Flottante ......... . 
"Junket" . . .......... . 
Meringues aux Poires .. . 
N eige aux Prunes ..... . 
Pandowdy ........... . 
PAte a Pouding ....... . 
Pouding, Blue Ribbon de 

" 

" 

" 

Butterscotch .. 
Blue Ribbon de 

Cossetarde .... 
Blue Ribbon de 

Caramel ..... . 
Blue Ribbon de 

Chocolat ..... 
Blue Ribbon a 
la Vanille .... . 

Pouding aux Carottes .. . 
'' de Cossetarde .. 
" Cottage ...... . 

au Chocolat ... . 

185 

PAGE 

32 
31 
33 
32 
32 
33 
33 

31 
29 

29 

168 

109 
114 
116 
116 
116 
116 
115 
116 
111 
115 
113 
117 
117 
111 
112 

117 

118 

117 

117 

117 
110 
115 
111 
111 



186 Index 

PAGE 

Poudings- suite 
Pouding de Fecule de 

Ma1s (Blanc 
Manger). . . . . . 116 

de Fecule de 
Ma1s, Caramel 11 7 

de Fecule de 
Ma1s, Chocolat 117 

de Fecule de 
Mal's, Cafe. . . . 11 7 

aux Figues.. . . . 1101 

aux Fruits . . . . . 109 
aux Fruits 

(Leger). . . . . . 110 
au Gingembre . . 110 
Graham No. 1. . 110 
Graham No. 2. 110 
au Pain et au 

Beurre. . . . . . . 114 
aux Pommes 
Rachel.... . . . 112 

a la Reine . . . . . 115 
au Riz No. 1. .. 113 
au Riz No. 2. . . 113 
de Riz aux 

Peches. . . . . . . 114 
Soufl.e....... .. 111 
au Suif..... .. . 110 
de Tapioca. . . . 114 

Riz a la Creme. . . . . . . . 113 
Riz en Boules de N eige . . 114 
"Roly Poly" aux Pommes 112 
Sauce de Cossetarde . . . . 115 
"Shortcake". . . . . . . . . . . 112 
Tapioca aux Noix. . . . . . 114 
Tapioca aux Pommes . . . 114 

Salades .............. . 
Valeur Alimentaire. . . . . 67 
Differentes Sortes . . . . . . 67 
Regles Generales . . . . . . . 6 7 
Mariner........ .. .. . . . 67 
Pour Servir avec Salades. 70 
Combinaisons pour 
Salades.... . . . . . . . . . . 68 

Gelee de Tomate. . . . . . . 68 
Salade Waldorf . . . . . . . . 68 

Sandwichs .. .. ..... . . . 
Regles Generales . . . . .. . 
Rouleaux d ' Asperges .. . . 
Rouleaux de Fromage . . . 

PAGE 

169 
169 
170 
169 

Garnitures pour Sand-
wichs . . .. . .. . ... .. .. . 

Sandwichs de Bacon ... . 
de Beurre 

d ' Arachide .. 
"Cl-ub" ..... . 
de Concom-

bres .. . .. . . 
de Cresson .. . 
de Dattes ... . 
de Dattes et 

de Bananes. 
de Feuilles de 

Capucine ... 
de Fromage a 

la Creme ... 
de Marmelade 

d'Orange .. . 
d'CEufs .... . . 
d'Oignons . . . . 
Ouverts .... . 
de Poisson .. . 
de Radis .... . 
de Ruban ... . 
de Sardines . . 
de Tomates .. 
de Viande .... 

Sauces pour Desserts .. 
Imitation de Sirop d'ltr-

able ............ . ... . 
Sauce au Caramel . . ... . 

au Citron ... .. .. . 
au Chocolat No. 1 
au Chocolat No. 2 
de Cossetarde .. . . 
de Cossetarde 

Rapide .... . ... . 
Claire ....... . .. . 
alaCremeFouettee 
Delicate .... . . .. . 
"Dominion" ... . . 
Ecumeuse .. .. . . . 
Epaisse .... .. .. . 

169 
170 

170 
169 

169 
169 
169 

170 

169 

170 

169 
169 
169 
170 
169 
170 
170 
170 
169 
169 

118 

120 
120 
119 
119 
119 
118 

118 
119 
120 
118 
118 
119 
119 



Index 187 

Sauces pour Desserts 
-suite 

PAGE 

Sa~ce a 1' C?ra!lge . . . . . . . 120 
Ord1na1re . . . . . . . . 119 
d'Or, Epaisse.. . . . 119 
aux Fraises . . . . . . 119 
au Miel.. . . . . . . . 119 

Sauces pour Poisson et 
Viande............. .. 34 
Imitation CApres. . . . . . . 35 
Sauce aux Abatis. . . . . . . 3 7 

" au Beurre. . . . . . . 35 
au Beurre au 

Mattre d'·H6tel . . 36 
Blanche......... 34 
Brune.......... 35 
aux Canneberges.. 37 

" aux CApres. . . . . . . 35 
" "Gravy" . . . . . . . . 3 7 
•• a la Gelt~e de 

Grosseilles. . . . . . 36 
Hollandaise. . . . . . 35 
a la Menthe. . . . . . 35 
aux Noix........ 35 
aux CEufs. . . . . . . . 35 
a 1' Oignon . . . . . . . 35 
aux Olives. . . . . . . 35 
au Pain......... 35 
au Raifort No. 1.. 36 
au Raifort No. 2. . 36 
Tartare No. 1 . . . . 36 
Tartare No. 2. . . . 36 
aux Tomates . . . . . 36 
Vinaigrette . . . . . . 3 6 

Sauces pour Salades. . . 69 
Mayonnaise.. . . . . . . . . . 69 
Mayonnaise Cuite...... 70 
Mayonnaise •'Mille lies". 70 
Sauce Fran~aise.. . . . . . . 69 
Sauce aux CEufs.. . . . . . . 70 
Sauce a Salade pour 

Fruits No. 1. . . . . . . . . . 70 
Sauce a Salade pour 

Fruits No. 2. . . . . . . . . . 70 

PAGE 

Service pour Table. . . . . 8 
Manieres de Servir . . . . . 9 
Mettre la Table . . . . . . . . 8 
Recevoir les Invites.. . . . 11 
Regles pour Servir. . . . . . 11 
The d'Apres-Midi. . . . . . 12 

Sou per et Dejeuner. 
V oyez Mets pour Sou per 
et Dejeuner . . . . . . . . . . 164 

Soupes et Potages. . . . . . 22 
Assaisonnements. . . . . . . 22 
Bisques, Definition. . . . . 25 
Bisque aux Huttres. . . . . 27 
Bouillon Blanc de V eau . 23 
Bouillon Brun No. 1 . . . . 23 
Bouillon Brun No. 2.. . . 23 
Bouillon de Mouton 

Ecossais. . . . . . . . . . . . . 24 
Bouillon aux Tomates. . . 25 
"Chowders", Definition . 25 
"Chowder" au Ble 
d'Inde............... 27 

''Chowder'' aux Legumes 2 7 
"Chowder" au Poisson. . 28 
Clarifier Bouillon et Con-
somme............... 22 

Consomme. . . . . . . . . . . . 23 
Potage Creme au Ble 

d'Inde........ 26 
Creme aux Ca-
rottes. . . . . . . . . 26 

Creme au Celeri. 26 
Creme, Definition 25 

'• Creme aux Feves 
Cuites... . . . . . 26 

Creme aux Pois. 26 
Creme aux To-
mates......... 26 

aux Legumes.... 25 
aux Pommes de 
Terre......... 26 

Puree, Definition. . . . . . . 25 
Puree aux Legumes..... 27 
Puree aux Pois Casses . . . 2 7 
Sauce, Regles . . . . . . . . . . 26 
Soupe aux Feves Noires. 24 



188 Index 

PAGE 

Soupes et Potages-suite 
Soupe au Macaroni. . . . . 24 
Soupe a la Queue de Breuf 25 
Soupe pour Tousles Jours 24 

Substitut pour Sirop 
d'Erable ............. . 

Suggestions pour Ren
dre vos Mets plus Sa-
voureux ............. . 

Tartes ............... . 
Emince (Mince Meat) 
Recette ............. . 

Tarte aux Baies ....... . 
" 
" 
" 

" 
" 
" 
" 
" 

" 
" 
" 

" 

aux Bananes ..... 
aux Canneberges .. 
de Caramel au 
Beurre ........ . 

au Chocolat ..... . 
au Coco R~pe ... . 
au Citron ....... . 
a la Citrouille ... . 
de Cossetarde . . . . 
de Cossetarde a vec 
Pommes ....... . 

d'Emince (Mince 
Meat) ......... . 

aux Fruits ...... . 
a !'Orange ...... . 
aux Pommes .... . 
Profonde aux 
Pommes ....... . 

aux Pruneaux ... . 
aux Raisins ..... . 
au Sirop de Ble 
d'Inde ........ . 

84 

167 

90 

91 
92 
91 
92 

91 
91 
91 
91 
90 
91 

90 

91 
92 
92 
90 

90 
92 
90 

91 

Tartelettes ... . · . . . . . . . 92-93 

Viandes............... 37 
Tables pour R6tissage. . 38 
Abatis................ 44 
Bouillir. . . . . . . . . . . . . . . 39 
Braiser............... 38 
Buffie................. 45 

PAGE 

Viandes-suite 
Cerf.................. 45 
Chapelure et CEuf Battu 39 
Degeler un Morceau de 

Viande Gelee. . . . . . . . . 40 
Etuver................ 39 
Fricasser. . . . . . . . . . . . . . 39 
Garnir................ 40 
Gibier................ 48 
Grillage. . . . . . . . . . . . . . . 38 
Griller a la Po~e. . . . . . . 38 
R6tissage . . . . . . . . . . . . . 38 

Bifteck Hamburg...... 41 
Bifteck avec Oignons.. 41 
Bifteck Suisse. . . . . . . . 41 
Breuf Emiette a la 
Creme.............. 40 

Breuf a la Mode. . . . . . . 40 
Cerf................. 45 
Creur de V eau . . . . . . . . 44 
C6tes de Pore R6tis. . . . 42 
C6telettes de Pore . . . . . 42 
C6telettes de Pore a vec 

Pommes Frites. . . . . . . 42 
C6telettes de V eau. . . . . 42 
Farce pour Creur . . . . . . 45 
Foie................. 44 
Foie et Bacon . . . . . . . . 44 
Filets de Pore R6tis. . . . 42 
G~teau de Breuf. . . . . . 46 
Hachis de Breuf Sale.. . 47 
Hachis Rissole . . . . . . . . 46 
Imitation Canard. . . . . 40 
J ambon a la Creme. . . . 4 7 
J ambon Bouilli . . . . . . . 43 
Langue Bouillie. . . . . . . 45 
Legumes pour Servir 
avec Viande. . . . . . . . . 4 7 

Mouton au Cari. . . . . . . 43 
P~te................. 41 
Pain de Riz et de Viande 45 
Pain de V eau......... 41 
Pouding, Yorkshire . . . . 42 
Ragout de Viande. . . . . 38 
Ragout Irlandais . . . . . . 42 
Ragout de Breuf avec 
P~te................ 40 

Restes de Viande . . . . . . 45 



Viandes-suite 
Restes de Viande avec 
PAte ............... . 

Rognons fttuves de 
Breuf ............ . . . 

Rognons fttuv& d'A-
gneau .........•..... 

Ris de Veau ......... . 
Sauces pour Viandes .. . 
T~te Fromagee ....... . 
V eau en Escalopes .... . 
Viande a vec Farine de 

Ble d'Inde ......... . 
Viande a vec Riz et Le-

gumes ............. . 
Volaille ...... . ...... . 

Volaille .............. . 
Valeur Alimen taire . . . . . 
Choisir ........... . .. . 
Brocheter ............ . 
N ettoyer et ApprHer .. . 
Rendre Tendre ....... . 
Garnitures et Hors 
d'CEuvres ........... . 

Index 

PAGE 

46 

44 

44 
44 
34 
43 
46 

46 

46 
48 

48 
48 
48 
49 
49 
49 

50 

Volaille-sui te 
J?ecouper pour Etuver .. 
Etuver ............... . 
Canard R6ti. ........ . 
Decoupage de V olaille .. 
Dinde, Ragot1t ....... . 
Din de, R6tie ........ . 
Farce pour Canard ... . 
Farce au Celeri ...... . 
Farce aux Huttres .... . 
Farce aux Marrons ... . 
Farce aux Pommes de 
Terre .............. . 

Farce, Simple ........ . 
Oie, R6tie ........... . 
Pain de Poulet ....... . 
P~te de Poule ....... . 
Petits P~tes de Poulet .. 
Poule Bouillie . . . . . . . . 
Poulet Frit .......... . 
Poulet Fricasse ....... . 
Poulet a la Maryland .. 
Poulet R6ti . . . . . . . . . . 

Yorkshire, Pouding .... 

189 

PAGE 

51 
51 
52 
54 
53 
52 
51 
50 
50 
50 

50 
50 
52 
52 
51 
52 
51 
51 
51 
51 
50 

42 



MEMORANDUM 

---------------- ---------- ------ --- --- -------------- ------- -----------------------------------------

-- --------------------------------- --- --- ------------ ......... ----------------------------------- ------

-- -------------------------------------------- .......... ------------ -------------------------------------

---------- --- -- -------------- --- ----- ----------- --- --- --------- --------------- ------- --

---------------- -------- -- ------- ------- -- ·----------- -- - ________ .. ... --------------- ---

--------------- ----- -------------- ------ ------- ------ ---- - ---------- - ------

_________________________ .. -------------- ------- ------ - ----- - -- --- ---

________ _____ ____ _______ ,.. ___________________ -------- - -------------- -------------- ------ ---

---------- -- --------------------------------------------- --- ----- ---------- - -------------

-- -------------------------------- ---- ---------------------------------- --------- --- -

------ ---------------- ----------------------------------------------------- - .. - ----- - ----

---- --------------- --- --------------- ------------------- --------------- --

-- -- -- ----- --------------- ------------------- ------· -- ----- -------------- -

... --------- ----------- -...... --------------------- ............ ...... --- -------- --- ---- ---- ---

- ---------------------------------------------------------------------------------.--

------ ------------ ...... ------------------------------ ... -------------------- --- ------------- ------ --- -

------------------------ ... -------------------------------------------------------------------

- ------------- ------------------------------------------------------------------------------------

-- ----- --- ... ---------- -...... - ... -- ... -- ----------------- ---------------- ----- ----------- ------ ------------



M~MORANDUM 

------ ............ -------------------- ..... -------------------------------------- ..... ------------- ----- --------

......................... --------------------------------------------------------------------------------------------

........................... -- ..................... ---------- ................ ---------------- ---------------- .................. ---- ------·------ -----------



MEMORANDUM 



MEMORANDUM 

----------------------------------------------------------- ... ----------------------------------------

-------------------------------------------- .. --------------------------- ... ------------------------- .. -

-------------------------------------- ... -------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------ ..... ------------------ ·------- ------

----------------------------- ... ---------------------------------- .. -- ... ------------------------------- .. 

----------------------------------- .. ----- ... --- ... ----------------------- ... -- .. --------------- ... -... ---------

---------------------------------------------------------------------------- ....... -------------- -· -- ... -... 

-------------------------------------------------------------------- ... -------------------------------

...... ----- ..................... ------------------ ------------·- ---------------------------------------- ... ----------- ... ... 

-------------------------- -----------------· ... -- ----------------- ... --------------- ... --- .. --- ... --------- . -

------------------------ ...... ---------------- ... ·------ -------------- ... ---------------- ... ------------------

------------------------------------------------ ....... ------ ............... --- ...... --- ...... ----------------- ...... -- .. -------

.............. -___________ ... ---------------------- .. --- .. --------- .......... -- --------------------------------- ... -.. ----

--·---------------- ---------- .. --------- ... ---------------------- .. - ... --------- ..... ------ .. --- ............ ----- ...... ---

--- ·------------------------------------------------------------------- ... ---------------- ..... ----- ... --- ... 

----------------·· --·----------------- .. .. -------- .. ----- ........... -- -- ...... --.--- ...... -- ... -..... --------- .............. ~ "'··· 



MEMORANDUM 

--------------· ... - ·-------------- ------------------------------------ ------------------ -----

-------- ---------- - --- --------- ---- - - - -- ~ - ----- ---- - ... ----- ------------

------------------------------------------------ ----------------- -------------------------

-------------------- - --------------------- -- ----------- ----------- ----- -------- -----

----------------- -------- - ------- -------- -- -----·- --- ---------- - ----------------------

--------------- - --- --- ----------------- --------- ------------- -- -------------- ------------

----------- --- ---------- ...... ------------ ---- - ------------- -- ------------ ..... --------------------

-------------------------------- - -- .. ----------- - - ------- -- ------ -- -- ------------------------

----------------------- - --- -- -------------- - --------------------------------------------------

--- ------------------------------------- -------- -- ----------------------------- ------- ------------- -

------ --- ---- -------------------------------------------------------------------------------

----- -- --------------- ------ ---------- -·---------------------------------------------------------

........ ---------·-- -- -- ---------- -------- -------------------------------------------- .... ----------------







TX7,{b 
e,5sy 
Jq30z.. 




	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0002
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0003
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0004
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0005
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0006
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0007
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0008
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0009
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0010
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0011
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0012
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0013
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0014
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0015
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0016
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0017
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0018
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0019
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0020
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0021
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0022
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0023
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0024
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0025
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0026
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0027
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0028
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0029
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0030
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0031
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0032
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0033
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0034
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0035
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0036
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0037
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0038
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0039
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0040
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0041
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0042
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0043
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0044
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0045
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0046
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0047
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0048
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0049
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0050
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0051
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0052
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0053
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0054
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0055
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0056
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0057
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0058
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0059
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0060
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0061
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0062
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0063
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0064
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0065
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0066
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0067
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0068
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0069
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0070
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0071
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0072
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0073
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0074
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0075
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0076
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0077
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0078
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0079
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0080
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0081
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0082
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0083
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0084
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0085
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0086
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0087
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0088
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0089
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0090
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0091
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0092
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0093
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0094
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0095
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0096
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0097
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0098
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0099
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0100
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0101
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0102
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0103
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0104
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0105
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0106
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0107
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0108
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0109
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0110
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0111
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0112
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0113
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0114
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0115
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0116
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0117
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0118
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0119
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0120
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0121
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0122
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0123
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0124
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0125
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0126
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0127
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0128
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0129
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0130
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0131
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0132
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0133
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0134
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0135
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0136
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0137
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0138
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0139
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0140
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0141
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0142
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0143
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0144
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0145
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0146
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0147
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0148
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0149
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0150
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0151
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0152
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0153
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0154
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0155
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0156
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0157
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0158
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0159
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0160
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0161
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0162
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0163
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0164
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0165
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0166
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0167
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0168
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0169
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0170
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0171
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0172
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0173
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0174
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0175
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0176
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0177
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0178
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0179
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0180
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0181
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0182
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0183
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0184
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0185
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0186
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0187
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0188
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0189
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0190
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0191
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0192
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0193
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0194
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0195
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0196
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0197
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0198
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0199
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0200
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0201
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0202
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0203
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0204
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0205
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0206
	rbsc_cookbooks_livre-culinaire-blue-ribbon-pure-gold_TX7156B5841930z_0207

