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RECETTES A LA GELATINE 

cox 
INTRODUCTION 

LA GELATINE COX, dans sa boite quadrillee bien connue, Rouge, Blanc 
et Bleu, est employee par les bonnes menageres depuis 1845. Son contenu 

se presente en deux enveloppes, offrant chacune deux cuillerees a soupe rases de 
gelatine, de quoi faire deux chopines de gelee. 

La quantite totale de gelee a faire avec un seul paquet, soit QUATRE 
CHOPINES, suffit ordinairement a preparer un dessert pour douze personnes. 

Les chefs et cuisinieres d'experience reconnaissent depuis longtemps l'economie 
et l'efficacite de la GELATINE COX dans la preparation de gelees. desserts froids 
et salades. 

CHOSES A CONNA.lTRE 

La plupart des menageres connaissent evidemment quelques recettes de 
GELATINE COX, mais elles ignorent generalement les mille manieres de s'en 
servir pour relever et ameliorer les aliments les plus substantiels. A tous les repas 
que vous preparez a la maison vous pourriez faire entrer de la GELATINE cox, 
dans un plat au moins, pour le rendre plus appetissant ou plus agreable a la vue. 
Les chefs d'experience savent ce qu'on peut tirer de la G6latine et vous serez 
vous-meme surprise, en parcourant nos recettes, de constater le role important 
que joue la GELATINE COX dans la preparation d'une foule de jolis plats que 
vous pensiez reserves uniquement aux cuisiniers de metier. 

Gardez ce petit livre a la maison, avec au moins un paquet de GELATINE 
cox. 

LA GtLATINE COX EST UN ALIMENT PUR 

La GELATINE COX est depuis plus de quatre-vingt-cinq ans le produit 
par excellence, id comme a l'etranger. Elle est fabriquee a Edimbourg, Ecosse, 
dans des conditions ideales et sa reputation de proprete et de purete est legendaire. 

AVIS IMPORTANT 
Toutes les recettes de ce livre ont ete preparees specialement pour servir 

avec la GELATINE COX. Nous en recommandons l'emploi dans toutes ces 
recettes, car les quantites specifiees et les resultats prevus sont conditionnes a 
l'emploi de la gelatine cox. Le secret de resultats satisfaisants reside dans l'emploi 
de la GELATINE qu'il faut et de la quantite prescrite. 
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Gelees 
GELEE AU CAFE 

1 c. l sou\le de g~latlne Cox 1 tasse de caf~ fort 
~ tasse d eau frolde % tasse de sucre 
'4 tasse d'eau boulllante Creme fouett~e 

Versez l'eau froide dans une casserole, ajoutez-y la gelatine et me~ez bien. 
Ajoutez l'eau bouillante et, lorsque le tout est bien dissous, le cafe clanfie et le 
sucre. Laissez refroidir et versez dans un moule annulaire passe a l'eau et placez 
dans une glaciere ou rHrigerateur jusqu'a consistance. Renversez et servez avec de 
la creme fouettee sucree, ou fouettez et sucrez du lait evapore dans le centre. 

On peut se servir d'un reste de cafe. 

GELEE AU PAMPLEMOUSSE 
2 c. A soupe de g~latlne Cox 1% tasse de jus et pulpe de pample-
1 tasse d'eau mousse 
% tasse de sucre ~ tasse de jus d'oranae 

Versez l'eau dans une casserole, ajoutez la gelatine, sucre, jus et pulpe de 
pamplemousse et jus d'orange; brassez sur le feu jusqu'a ce que les ingredients aient 
He arnenes presqu'a ebullition, puis coulez et laissez refroidir avant de mettre dans 
de petits moules rinces a l'eau froide. Renversez, une fois la gelee prise. 

Servie avec creme fouettee sucree ou piite de guimauve, cette gelee est 
delicieuse. 

GELEE AU CITRON 
4 c. A soupe de g~latlne Cox 1% tasse de sucre 
5 tasses d'eau froide 1 pouce de bi\ton de cannelle 
1 tasse de jus de citron 4 clous de glrofte 

Versez l'eau dans une casserole, ajoutez la gelatine, melez avec le sucre, 
l'ecorce de trois citrons coupee tres mince, le jus de citron et les epices. Brassez 
sur le feu jusqu'a dissolution et coulez a travers un Coton a fromage OU un sac a 
gelee echaude. Laissez refroidir et versez dans un moule passe a l'eau et laissez 
prendre avant de renverser. La gelee peut etre versee dans des coupes faites de 
citrons, comme suit: Coupez par la moitie de beaux gros citrons jaunes, extrayez-en 
le jus, enlevez ensuite la peau blanche et laissez tremper les ecorces videes dans de 
l'eau froide, pendant trente minutes. egouttez et essuyez. En enlevant une tranche 
mince de l'ecorce, les coupes se tiendront debout. Servez decore avec des cubes de 
gelee. 

Tousles fruits peuvent servir a cette gelee. 

GELEE AU CITRON No 2 
2 c. A soupe de 11Hatlne Cox 
% tasse d'eau frolde 
1 tasse de sucre 

2 tasses d'eau chaude 
1 tasse de jus de citron 

Melangez la gelatine avec l'eau froide et le sucre, ajoutez l'eau chaude et 
faites dissoudre sur le feu. Ajoutez le jus de citron, coulez et faites refroidir. 
Versez dans un moule passe a l'eau et renversez lorsque la gelee est prise. 

Le gelee peut se mettre aussi bien dans de petits moules. De la gelee au citron, 
versee sur une tasse de £raises ou framboises, reste d 'un repas, ou sur un melange 
de fruits, fait un dessert economique et facile a preparer. 

GELEE A L'ORANGE 
2 c. A soupe de g~latlne Cox 
1~ tasse de jus d'orange 
1 tasse de sucre 

1% tasse d'eau 
1 citron 

Rapez l'ecorce de deux oranges dans une casserole, ajoutez la gelatine, le sucre 
et l'eau et faites dissoudre sur le feu; ajoutez les jus d'orange et de citron et coulez 
dans un moule passe a l'eau froide. Laissez refroidir au frais et demoulez une fois 
ferme. Cette gelee se prepare quelquefois comme suit dans l'ecorce d'orange: 
tranchez un petit rnorceau sur le dessus de !'orange; ecopez la pulpe avec une 
petite cuiller; faites refroidir ces ecorces et rernplissez-les de gelee. Coupez par la 
moitie ou en quartiers, une fois ferrnes. 
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SALADE DE FRUITS EN GELtE A L'ORANGE 

Colorez de la gelee a !'orange d'un vert delicat avec quelques gouttes de 
colorant vert; remplissez a moitie de petites coupes ou de petits moules passes a 
l'eau avec cette gelee, placez dans chacun une peche ou un abricot mur sans la peau 
et l~ noyau. Versez dessus un peu du liquide et faites refroidir. Au moment de 
serv1r, renversez sur petites assiettes et versez a la base une sauce a la creme 
mayonnaise. On peut aussi bien se servir de fruits en conserve. 

GELtE A L'ANANAS 

2 c. a soupe de gelatine Cox ~ tasse de sucre 
2 tasses d eau frolde 1 citron 
~ ananas tranche, m6r ou en conserve 

Coupez l'ananas en petits morceaux, mettez-les dans une casserole avec une 
tasse d'eau, faites mijoter trente minutes, coulez dans une autre casserole, ajoutez 
le reste de l'eau, la gelatine melee a l'eau, l'ecorce rapee et le jus de citron. Faites 
chauffer vingt minutes sans laisser bouillir. Coulez et faites refroidir. Divisez en 
petits moules passes a l'eau. Renversez une fois ferme et servez, si vous le preferez, 
avec de l'ananas rape. (Les bagatelles a l'ananas sont economiques et faciles a 
faire. Remplissez uncertain nombre de petits moules de mie de gateau rassis, puis 
remplissez de jus d'ananas dans lequel vous aurez fait dissoudre un peu de gelatine. 
Une fois ferme, demoulez sur tranches d'ananas). 

GELtE AUX PRUNEAUX 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
~ llv. de pruneaux 
3 tasses d'eau 

1 tasse de sucre 
2 oranges 
1 c. a soupe de jus de citron 

Lavez les pruneaux, laissez-les tremper quelques heures dans deux tasses d'eau, 
puis faites-les cuire jusqu'a ce qu'its soient tendres. Denoyautez et mettez les 
pruneaux dans de petits plats en verre. Melangez la gelatine avec ce qui reste d'eau, 
ajoutez au jus des pruneaux avec sucre, jus d'orange et de citron. Brassez sur le feu 
jusqu'a dissolution de ta gelatine, puis laissez refroidir et coulez sur les pruneaux. 
Laissez dans la glaciere quelques heures avant de servir, avec sauce epaisse. 

Cette recette se fait aussi bien avec des dattes. 

GELtE AUX FRAISES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
~ llv. de fraises m6res 
17!! tasse d'eau 
1 blanc d'oeuf 
~citron 

3 c. a soupe de sucre 
~ c. a soupe d'essence de fraise 
Quelques gouttes de cochenille 

(colorant rouge) 

Coupez les fraises en deux, ajoutez l'eau. laissez reposer une heure, ajoutez la 
gelatine, le blanc d'oeuf, le ius du citron et le sucre. Battez le melange jusqu'a 
ebullition, enlevez le batteur, mettez sur le cote du poele, couvrez et laissez dix 
minutes. Coulez a travers un sac a gelee echaude. ajoutez le colorant et \'essence et 
versez dans un moule passe a l'eau froide ou dans de petits moules, renversez quand 
la gelee est prise et servez decore avec des fraises mures. 

On peut faire la meme gelee avec des framboises ou autres baies. 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
2 tasses d'eau froide 
1 pouce de bliton de cannelle 
2 clous de glrofte 

GELtEAU VIN 

~ tasse de sucre 
2 c. a soupe de jus de citron 
~ tasse de sherry (ou autre vln 

domestique) 

Versez l'eau dans une casserole, ajoutez les epices, la gelatine. le sucre et le jus 
de citron; brassez sur le feu jusqu'a dissolution, ajoutez ensuite le vin et coulez a 
travers du coton a fromage OU un sac a gelee echaude et laissez refroidir. Versez 
dans un moute passe a l'eau et renversez apres durcissement. 
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GELtE AU VIN No 2 

2 c. ~ soupe de gelatine Cox 
Yi tasse de sucre 
~ tasse d'eau froide 

1 tasse d'eau boulllante 
U tasse de jus de citron 
~ tasse de vin sherry 

Melangez ensemble gelatine, sucre et eau froide, ajoutez l'eau bouillant~ et, 
apres dissolution, le jus de citron et le sherry. Coulez d.ans un moule passe a 1 eau 
ou dans de petits moules et renversez une f01s la gelee pnse. . 

Le sherry peut Hre remplace par un porto ou tout autre vin. 

Puddings 
GATEAU AUX POMMES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
Yi tasse d'eau froide 
1 liv. de pommes 
~ tasse de sucre 

1 tasse d'eau chaude 
Y2 citron 
Quelques gouttes de cochenille 
Cossetarde OU creme 

Melez la gelatine avec l'eau froide. Tranchez les pommes dans une casserole, 
ajoutez sucre, eau chaude, ecorce rapee et jus de citron. Faites cuire lentement et, 
une fois tendre, passez au tamis; ajoutez le colorant rouge et la gelatine, precedem
ment dissoute sur le feu. Laissez refroidir et renversez dans une plat en verre, 
laissez prendre quatre heures au frais et servez avec cossetarde ou creme. 

BOMBE TORTONI 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
~ tasse de lait froid 
% tasse de macarons 
1 tasse de creme fouettee 
1 tasse de lait echaude 

Quelques grains de sel 
1 c. a the de vanille 
2 oeufs 
,Y2 tasse de sucre 

Laissez tremper la gelatine dans le lait froid pendant cinq minutes. Battez les 
jaunes d'oeufs avec le sucre et ajoutez au lait echaude dans le bain-marie. Faites 
chauffer jusqu'a ce que le melange commence a s'epaissir. Retirez du feu et ajoutez 
la gelatine fondue. Laissez refroidir et ajoutez blancs d'oeufs, battus ferme, 
vanille et sel. Incorporez la creme fouettee et versez dans des moules ou verres. 
Saupoudrez le dessus de macarons ecrases et garnissez de cerises au marasquin. 

CRtME AU CARAMEL 

2 c. a soupe de gelatine Cox 3 tasses de creme claire 
~ tasse d'eau froide 1 plncee de sel 
~4 tasse de sucre 1 c. a the d'essence de vanille 

Melez la gelatine avec l'eau. Faites avec le sucre un caramel brun, ajoutez la 
creme et agitez jusqu'A consistence lisse, versez sur la gelatine et, apres dissolution, 
ajoutez le sel et la vanil\e. Coulez dans de petits moules passes a l'eau froide. 

Renversez apres durcissement et servez avec du lait ou des fruits en compote. 

CHARLOTTE RUSSE 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
Dolgts de dame, gaufrettes ou 

tranches de gl\teau a la 11elee 
,Y2 tasse de lait 

1 tasse de lait echaude 
Yi tasse de sucre 
1 c. a the d'essence de vanille 
2 tasses de creme epaisse, fouettee 

Disposez au fond et sur les cotes d'un moule ovale de charlotte des tranches 
minces de g1\teau a la ge!ee, gateau au chocolat, gateau eponge, gaufr~ttes OU doigts 
de dame. Versez la gelatine dans le lait froid, ajoutez le lait chaud et le sucre et 
agitez sur un feu doux iusqu'a dissolution, puis aioutez la vanille et brassez sur la 
glace jusqu'a refroidissement. Remplissez de la creme un moule prepare. Laissez 
congeler et renveriez une fois que c'est pris. 

Des bananes pelees et tranchees par la moitie, danlil le sens de la longueur, 
peuvent aussii servir de fond au moule. 
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DtLICES DES ENF ANTS 

1 c. a soupe de gelatine Cox 1 tasse de lait 
1 tasse de fil?,ues coupees en morceaux 2 c. a soupe de mlel 
l tasse de raisins sans pepins 1 c. a the de jus de citron 
2 jaunes d'oeufs ~ tasse d'eau frolde 

Faites tremper une cuilleree a soupe de GELATINE COX dans l'eau froide. 
C'est toujours la premiere chose a faire. Hachez ensemble figues et raisins. Versez 
une tasse de lait au bain-marie--et, une fois amenee a ebullitiou, ajoutez Jes raisins 
et figues haches, et le jaune des deux oeufs bien battu. Brassez jmiqu'a ce que lei 
oeufs soient cuits-retirez du feu et ajoutez la gelatine fondue. Melangez bien et 
ajoutez le miel en battant, puis ajoutez le jus de citron en brassant. Versez dans un 
moule passe a l'eau froide, laissez refroidir et, une fois pris, servez avec ou sans creme 
fouettee, a laquelle, si vous en mettez, vous aurez ajoute ies blancs d'oeufs battus. 

CREME BAVAROISE AU CHOCOLAT 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
7i tasse d'eau froide 
1 tasse de lait 
U tasse de sucre 

Pincee de sel 
1 carre de chocolat 
U tasse de nolx de coco 
~ tasse de creme (fouettee) 

Mettez tremper la gelatine dans l'eau. Placez dans un bain-marie lait, sel, sucre 
et chocolat, coupe en quatre ou cinq morceaux, et faites cuire jusqu'a ce que le 
chocolat soit fondu . Battez quelques secondes. Puis ajoutez la gelatine et brassez 
jusqu'a parfaite dissolution. Retirez du feu, laissez reposer dans l'eau froide et, 
quand le tout commence a epaissir, incorporez la noix de coco et la creme fouettee. 
Versez dans un moule, laissez congeler et, une fois la creme prise, servez avec 
creme fouettee ou sauce cossetarde. On peut garnir la sauce de cerises. 

CR:~ME ESPAGNOLE AU CHOCOLAT 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse d'eau froide 
1 carre de chocolat sucre, r~pe 
1 c. a the d'essence de vanille 

2 tasses de lait chaud 
~ tasse de sucre 
2 oeufs, separes 

Melez la gelatine avec l'eau. Faites fondre le chocolat dans le lait sur le feu, 
ajoutez la gelatine et, une fois fondue, versez sur les jaunes d'oeufs battus, ajoutez 
le sucre, remettez au feu et brassez jusqu'a ce que le melange commence a epaissir. 
Retirez du feu, ajoutez la vanille, versez dans un bol pour laisser refroidir, ajoutez 
les blancs d'oeufs, battus ferme; battez dix minutes et versez dans un moule passe 
a l'eau froide, ou dans de petits moules. Renversez, une fois la creme prise, et 
servez avec creme. 

Le chocolat se remplace par le cacao, au go(lt. 

POUDING A LA NOIX DE COCO 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse de lait 
;)4 tasse de sucre 

1 c. a the d'esscnce de citron 
1 tasse de coco hache 
2 tasses de creme epaisse, fouettee 

Versez le lait dans une casserole, ajoutez la gelatine melee avec le sucre et 
faites dissoudre avec soin sur le feu, laissez refroidir et ajoutez !'essence de citron, 
le coco et la creme. Versez dans des moules passes a l 'eau froide. Une fois ls 
pouding pris, renversez et saupoudrez de coco rape et de sucre, et servez avec du 
lait. 

POUDING "COTIAGE" 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
2 tasses de lait 
1 c. a soupe de fecule de mais 

(cornstarch) 
~ tasse de sucre 

2 oeufs battus 
1 c. a the d'essence de vanille 
Quelques cerises ou figues en 

conserve 

Versez la moitie du lait dans une casserole; ajoutez la gelatine melee avec le 
sucre et la fecule de mais mouillee avec le reste du lait; faites cuire cinq minutes, 
en remuant constamment. Retirez du feu, ajoutez en brassant vanille et oeufs, 
melangez bien et versez dans un moule passe a l'eau froide. Renversez, une fois 
pris, et decorez avec cerises ou figues. 
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GATEAU LtGER AU CHOCOLAT A LA CRtME 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
U tasse de sucre 
1Y2 carre de chocolat sucre, ri\pe 
!!4 tasse de creme epaisse, fouettee 

1Y2 tasse de lalt 
l oeuf battu 
~c.~ the d'essence de vanllle 

Versez dans une casserole, lait, gelatine, sucre et chocolat. Remuez sur le feu 
jusqu'a ce que le melange soit fondu et lisse, puis coulez sur l'oeuf, battez bien, 
laissez refroidir, puis ajoutez vanille et creme. Versez dans un moule passe a l'eau 
froide et renversez une fois pris. 

TARTE A LA CREME AU CHOCOLAT 

l c. a soupe comble de gelatine 
Cox 

Y2 tasse d'eau froide 
l choplne de lait 
1Y2 carre de chocolat 

~ tasse de sucre 
l oeuf battu 
Y2 c. a the de vanille 
l tasse de creme fouettee 

Laissez tremper la gelatine dans l'eau froide pendant 5 minutes. Mettez 
au bain-marie lait, chocolat, sucre et oeuf battu et amenez a ebullition. Apres avoir 
retire du feu, ajoutez le gelatine et brassez jusqu'a complete dissolution; enfin 
ajoutez la vanille. 

Preparez et faites cuire une crot1te de tarte de la maniere habituelle et laissez 
refroidir. Quand le melange de la gelatine commence a epaissir, remplissez-en 
la crot'.lte de tarte et mettez dans la glaciere. 

Juste avant de servir, recouvrez de creme fouettee. 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
1Y2 tasse d'eau 
l tasse de sucre 

POUDING DORt 

3 oeufs battus 
3 citrons 
l orange 

Versez l'eau dans une casserole, ajoutez la gelatine, le sucre, les ecorces rapees 
et le jus des citrons et oranges, puis brassez sur un feu doux jusqu'a dissolution. 
Laissez refroidir et coulez les oeufs, melez bien et versez dans une moule passe 
a l'eau froide. Renversez une fois pris et servez avec un fruit en conserve ou en 
compote. 

FANTAISIE AU JUS DE RAISIN 

l c. ~ soupe de gelatine Cox 
U tasse de sucre 
~ tasse d'eau frolde 

!!4 tasse de jus de raisin 
l oeuf 

Melez la gelatine avec le sucre et l'eau et remuez sur le feu jusqu'a dissolution, 
coulez dans un bot, ajoutez le jus de raisin et laissez refroidir. Battez les oeufs, 
ajoutez le melange de jus de raisin graduellement, en battant constamment, jusqu'a 
ce qu'il devienne spongieux. Renversez dans un joli plat a servir, avec ou sans 
sauce. 

BLANC-MANGE AU CITRON 

l c. a soupe de gelatine Cox 
U tasse d'eau froide 
2 tasses de lalt 
l oeuf, legerement battu 

U tasse de farine de rlz 
U tasse de sucre 
1 c. ~ soupe de beurre 
Y2 citron 

Melez la gelatine avec l'eau. Versez une tasse de lait dans une casserole, 
ajoutez Jes oeufs et agitez sur le feu cinq minutes. Melez la farine de riz avec le 
reste du lait, ajoutez le beurre et le sucre, remuez sur le feu jusqu'a epaississement 
et ajoutez ensuite le melange d'oeufs, la gelatine et les jus de citron coule. Brassez 
pour dissoudre la gelatine, versez dans un moule passe a l'eau froide et laissez 
prendre. 
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CHARLOTTE A L'tRABLE ET AUX NOIX 

2 c. a soupe de jlelatlne Cox 
1 tasse de sucre d'erable rApe 
1 tasse d'eau bouillante 
2 tasses de lalt 

l oeufs, separes 
~ tasse de sucre jlranule 
Y2 tasse de chairs de nolx hachees 

Faites fondre le sucre d'erable avec l'eau. Versez la gelatine dans le lait, 

amenez a ebullition, ajoutez les jaunes d'oeufs battus avec le sucre granule et 

brassez sur feu doux jusqu'a leger epaississement; retirez du feu et ajoutez les 

blancs d'oeufs battus ferme, le sucre d'erable et les noix. Versez dans un moule 

passe a l'eau froide et laissez prendre. 

POUDING A LA GUIMAUVE 

1 c. a soupe de !lelatine Cox 
Y2 tasse de sucre 
Y2 tasse d 'ea u frolde 
2 oeufs, separes 
Y2 tasse de creme epalsse, 

fouettee 
1 c. a the d'essence de vanllle 

Y2 c. a the d'essence d'oran11e 
6 jlulmauves, hachees 
~ tasse de cerises hachees, 

en conserve ou confites 
~ tasse de chairs de nob 

hachees 
Quelques gouttes de cochenille 

(colorant rou11e) 

M elez la gelatine avec le sucre, ajoutez l'eau, brassez sur le feu jusqu'a dissolu

tion, puis coulez et laissez refroidir. Battez en neige les blancs d 'oeufs, incorporez-y 

graduellement le melange de gelatine en battant, ajoutez la creme et les essences 

Partagez le melange en deux; coloriez une partie rose avec du colorant et ajoutez 

les cerises. Versez cette partie rose dans un moule long et etroit et laissez prendre. 

Saupoudrez de chairs de noix. Ajoutez les guimauves a la seconele partie du melange 

et recouvrez de noix. Laissez bien congeler, demoulez et servez en tranches avec 

une cossetarde faite des jaunes d'oeufs. 

VELOUTt A L'ORANGE 

1 c. a soupe de jlelatlne Cox 
72 tasse de lait 
~ tasse de aucre 
1 oeuf battu 

Y2 tasse de creme 
Y2 tasse de jus d'orange 
72 c. a soupe de jus de citron 
Quartlers d'oranjles 

Versez le lait dans une casserole, incorporez la gelatine, ajoutez le sucre mele 

imr a l'oeuf et la creme et brassez sur le feu jusqu'a dissolution et leger epaississement. 

5 Le melange ne doit pas bouillir. Coulez dans un bol et laissez refroidir, et ajoutez 

le jus des fruits. Versez dans un moule passe a l'eau froide. Renversez une fois 

pris et decorez avec les quartiers d'oranges. 

POUDING AUX P:ftCHES 

2 c. a soupe de ttelatlne Cox 
72 tasse de sucre 
1 tasse de lalt 

Quelques p~ches mQres 
Y2 citron 
1 tasse de lalt evapore 

Melez dans une casserole la gelatine et le sucre, ajoutez le lait et faites dis

soudre avec soin sur un feu doux. Passez au tamis assez de peches mO.res pour faire 

une tasse de pulpe. Coulez la gelatine et le jus de citron et ajoutez le lait evapore 

fouette. Brassez de temps en temps jusqu'a refroidissement et versez dans un 

moule passe a l'eau froide. Une fois pris, renversez et decorez avec des moities de 

peches. 
On peut se servir de peches ou d'abricots en conserve. 

POUDING AUX FRAMBOISES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse d'eau 
4 tasses de frambolses rouges mQres 

1 tasse de sucre ou miel 
1 tasse de creme epaisse, fouettee 

Jetez la gelatine dans l'eau et faites dissoudre sur le feu; retirez de feu, ajoutez 

les framboises passees au tamis avec le sucre. Laissez refroidir et ajoutez la creme. 

Versez dans un moule passe a l'eau froide et renversez une fois pris. Servez decore 

de framboises mares. 
On peut appreter les fraises de la meme maniere. 
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2 c. a soupe de ~elatine Cox 
72 tasse d 'ea u froide 
1 tasse de riz 
2 tasses de lait 

RIZ A LA CR EME 

~ tasse de sucre 
1 c. a the d'essence de vanille 
1 tasse de creme epaisse, fouettee 
Fruit en conserve ou compote 

Melez la gelatine avec l'eau. Lavez le riz dans plusieurs eaux, faites-le cuire le 
rapidement, huit minutes, clans de l'eau pouillante. Coulez, ajoutez le lait, faites It 
cuire doucement jusqu'a ce que le riz soit tendre et le lait absorbe. Versez le 8 gelatine, ajoutez le sucre et la vanille, retirez du feu, laissez refroidir legerement, 
battez la creme dedans. Versez dans un moule passe a l'eau froide et mettez au 
frais pour faire prendre. Renversez et servez avec le fruit. 

CREME ESPAGNOLE 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
2 tasses de lait 
2 oeufs, separes 
~ tasse de sucre 

72 c. a soupe d'essence de vanille 
Pincee de sel 
Cubes de ~elee sucree 

Jetez la gelatine dans le lait et laissez dix minutes. Placez sur le feu au bain
marie et brassez jusqu'a dissolution. Ajoutez les jaunes d'oeufs battus avec la 
moitie du sucre et faites cuire jusqu'a ce que le liquide soit legerement epais. 
Retirez du feu, ajoutez les blancs d'oeufs battus ferme et melez avec le reste du 
sucre. Brassez vite iusqu'a melange complet et ajoutez ensuite la vanille et le 
sel. Versez dans un moule passe a l'eau froide. Mettez clans une glaciere toute la 
nuit. Renversez et decorez avec des cubes de gelee sucree. 

On peut employer, au goO.t, des macarons broyes avec de !'essence d'amande, 
au lieu de vanille. 

Pour la creme espagnole au cafe, on remplace les deux tasses de lait par une 
tasse et demle de lait et une demi-tasse de cafe fort. 

PODDING A LA CRtME AUX ABRICOTS 
1 c. a soupe de ~elatine Cox 
%: tasse d'eau 
1 tasse de creme epaisse 
~ citron ou oran11e 

2 c. a soupe de sucre 
72 pot de confiture d'abricots 
Gaufrettes sucrees 

Mettez les confitures dans un plat en verre. Jetez la gelatine dans l'eau, 
ajoutez le sucre et l'ecorce rapee d'un citron ou d 'une orange, amenez a ebullition, 
faites bouillir une minute, ajoutez la creme, et versez clans un pot ou bol; une fois 
presque froid, ajoutez le jus de citron coule et versez sur les abricots. Mettez a la 
glaciere pendant toute la nuit. Servez decore de gaufrettes. 

On peut se servir d 'abricots seches cuits. 

MOUSSELINE AUX FRAISES 
2 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse d'eau 
2 tasses de fraises mores 
2 blancs d'oeufs battus 

1 C. a soupe jus de citron OU 
d'orange 

~ tasse de sucre 
Confiture de fraises 

Jetez la gelatine dans l'eau et faites dissoudre sur le feu, ajoutez la puree de 
fraises avec le sucre et le jus de citron. Laissez refroidir et ajoutez graduellement 
aux blancs d'oeufs en battant constamment. Mettez un peu de confiture de fraises 
et trois ou quatre fraises tranchees dans des verres a creme, versez-y la mousseline 
et servez decoree de fraises entieres. 

On peut faire aussi blen avec framboises et autres baies. 

DESSERT AU LAIT A LAV ANILLE 
1 c. a soupe de gelatine Cox 
2 tasses de lait 
~ tasse sucre ou miel 

Pincee de sel 
72 c. a soupe de vanille 

Jetez la gelatine dans le lait, laissez trcmµer dix minutes au bain-marie, 
brassez ensuite au-dessus de l'eau chaude jusqu'a dissolution, ajoutez sucre, sel et 
vanille, laissez cuire quelques minutes, retirez du feu et coulez dans un moule passe 
a l'eau froide. Une fois prison peut, a son goO.t, tapisser le tour du plat de macarons 
ou de doigts de dames avant de renverser la gelatine dans le moule. 
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Mets Glaces et Creme Glacee 
CAFEFRAPPE 

2 c. a the de ~elatine Cox 
4 tasses d'eau 
8 c. a soupe de cafe moulu 

1 tasse de sucre 
1 tasse de lait chaud 
1 tasse de creme epaisse, battue 

Versez la gelatine et le cafe dans l'eau, laissez infuser dix minutes, coulez, 

ajoutez lait et sucre; puis laissez refroidir et ajoutez la creme. Renversez dans la 

sorbetiere et laissez congeler en partie. Servez dans des verres, avec une cuiller a 

soupe de creme fouettee et sucree, sur chacun. 

GLACE AUX CERISES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
~ tasse d'eau froide 
1 tasse d'eau chaude 
% tasse sucre ou miel 

1 ~ tasse de cerises en pot 
1 c. a the d'essence de vanille 
2 tasses de creme epaisse, 

fouettee 

Jetez la gelatine dans l'eau et faites dissoudre sur le feu. Chauffez le sucre et 

l'eau cinq minutes, ajoutez la gelatine et laissez refroidir; ajoutez les cerises coupees 

en de et la vanille. Mettez sur la glace iusqu'a ce Que le melange epaississe et 

m~lez a la creme. Versez dans un moule passe a l'eau froide, couvrez soigneusement 

et maintenez pendant 4 heures, dans de la glace et du sel. 

MOUSSE A LA NOIX DE COCO 

2 c. a the de gelatine Cox 
4 c. a soupe d'eau 
~ tasse de lait chaud 
~ tasse sucre ou miel 

1 tasse noix de coco hachee 
4 c. a soupe jus d'orange 
2 tasses de creme epaisse, 

fouettee 

Faites dissoudre la gelatine dans l'eau, retirez du feu et ajoutez le lait; laisser: 

refroidir, aioutez le sucre, la noix de coco, le jus d'orange et la creme. Versez 

le melange dans un moule refroidi, recouvrez soigneusement et maintenez quatre 

heures dans de la glace et du sel. Renversez et saupoudrez de noix de coco. 

CRtME GLACEE AUX FRUITS 

1 c. a soupe de ~elatine Cox 
~ tasse d'eau 
2 tasses de sucre 
2 tasses de creme epaisse, fouettee 

1 tasse de jus de citron ou autre 
fruit 

3 oeufs, separes 

Jetez la gelatine dans l'eau faites dissoudre sur le feu. Faites fondre une tasse 

de sucre dans le jus de fruit; battez Jes jaunes d'oeufs avec le reste du sucre, 

brassez dans le sirop de fruit et faites cuire au-dessus de l'eau chaude jusqu'a 

ce QUe le melange soit epais et uniforme. Ajoutez la gelatine, retirez du feu et 

refroidissez en brassant de temps en temps. Melangez a la creme et aux blancs 

d'oeufs battus tres ferme. Congelez et servez decoree selon le gout. 

MOUSSE AUX FRUITS 

2 c. a the de ~elatine Cox 
4 c. a soupe d'eau 
3 tasses de pulpe de fruits pressee 

2 citrons 
Sucre au 1100t 
4 tasses de creme epaisse, battue 

Les mousses sont des cremes legeres contenant un peu de gelatine. La consis

tance doit en Hre mousseuse et la creme fouettee doit etre incorporee au melange 

en brassant. Faites dissoudre la gelatine dans l'eau, retirez du feu, ajoutez la pulpe 

des fruits, le jus de citron coule et le sucre. Laissez refroidir et brassez quand le 

melange commence a epaissir, puis incorporez-y la creme. Mettez dans un moule 

mouille et enfouissez, une heure, dans de la glace et du sel. On peut faire bien 

d 'autres mousses de la meme maniere. 
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PRtPARATION POUR LA CRtME GLAC:tE 
1 c. a the de gelatin~ Cox 
4 c. a soupe d'eau 
l tasses de lalt 
Essence au 1100t 

l tasses de creme epaisse, 
fouettee 

1 tasse de sucre 

Faites dissoudre la gelatine dans l'eau sur le feu, retirez du feu, ajoutez sucre, lait, creme et essence et faites congeler. On fait de cette maniere de la creme glacee a la vanille, au chocolat, au cafe, a l'erable, au citron, a l'orange et autres. 

SORBET AU CITRON ET A LA MENTHE 

1 c. a soupe de gHatlne Cox 
Y2 tasse d'eau froide 
4 tasses d'eau chaude 

1 tasse sucre ou mlel 
l c. a soupe de menthe hachee 
4 citrons 

Faites dissoudre la gelatine sur le feu avec l'eau froide. Amenez l'eau chaude et le sucre a ebullition, faites bouillir dix minutes, ajoutez la gelatine, la menthe et le jus de citron coule. Congelez et servez dans des verres. 

CRtME GLAC:tE A L'ORANGE (LAIT CONDENSE) 

1 c. A the de gelatine Cox 
1 tasse d'eau 
1 boite de lalt conden~ 

l oeufs battus 
4 tasses de lalt 
l c. a the d'essence d'oraniie 

Versez la gelatine dans l'eau et faites dissoudre sur le feu, ajoutez lait condense, oeufs, lait et essence, coulez et congelez, une fois le melange refroidi. Orange ou toute autre essence au gout. 

PARFAIT A L'ORANGE 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
Y2 tasse d'eau 
1 tasse sucre ou mlel 

1 verre de marmelade a l'oran11e 
4 c. a soupe de jus d'oranae 
l tasses de creme epalsse, fouettee 

Melangez ensemble gelatine et sucre, ajoutez l'eau et faites dissoudre sur le feu; retirez du feu, ajoutez marmelade et jus d'orange; faites refroidir et ajoutez la creme. Partagez en petits moules et enfouissez trois heures dans de la glace et du sel. On se sert aussi bien de marmelade au citron. 

SORBET AUX P£CHES 

1 c. a the de 11elatlne Cox 
l tasses sucre ou miel 
4 tasses d'eau 

l tasses de pulpe de p~ches 
l oranges 
1 citron 

Melez la gelatine avec le jus coule des oranges et du citron, et faites dissoudre comme il fautsur le feu. Amenez l'eau et le sucre au point d'ebullition, faites bouillir dix: minutes, retirez du feu, ajoutez la gelatine et laissez refroidir. Melez-y la pulpe de peches et congelez. Servez dans des verres ou des coupes. Vous pouvez faire de la meme maniere des sorbets au citron, aux cerises, aux abricots et autres. 

SORBET A L'ANANAS 

l c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse d'eau chaude 
1Y2 tasse (12 onces) de sucre 

l tasses d'eau frolde 
1 boite d'ananas r~pe 
1 c. a soupe de jus de citron 

Faites dissoudre la gelatine dans l'eau chaude, ajoutez le sucre, l'eau froide et coulez dans un bol. Ajoutez maintenant l'ananas et le jus de citron et congelez. Servez dans des verres ou coupes a sorbet. 
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Recettes pour Refrigerateurs 
Mecaniques 

CRtME GLACEE AUX POMMES 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse de compote de pommes 

sucrees 
U tasse d'eau froide 

1 tasse de creme fouettee 
5 c. a soupe de sucre en poudre 
1 petit pot de cerises au marasquin 

Trempez la gelatine dans l'eau froide et le jus de cerises pendant cinq minutes. 
Puis faites dissoudre sur eau chaude. Apres dissolution, brassez ce liquide dans la 
compote de pommes. Mettez le melange a refroidir. Fouettez la creme en ajoutant 
le sucre en poudre, puis incorporez au melange de compote de pommes en ajoutant 
les cerises coupees en petits morceaux. Versez dans un des tiroirs a g)ace. Congelez 
et servez en carres. 

CRtME GLACflE AU CAFE 

.% c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse de cafe fort 
U tasse d'eau froide 
l jaunes d'oeufs 
U c. a the essence de vanille 

1 tasse de lait 
31 tasse de sucre 
31 chopine de creme epaisse, fouettee 
Pincee de set 
1 c. a soupe de farlne 

Ajoutez le cafe au lait et amenez a ebullition. Melez sucre et farine-ajoutez 
au melange et faites cuire 15 minutes. Versez le melange sur Jes jaunes d'oeufs 
battus et faites cuire encore deux minutes. Puis ajoutez la gelatine qui a trempe 
cinq minutes dans l'eau froide, en brassant jusqu'a complete dissolution. Mettez le 
melange a refroidir et incorporez-y la creme fouettee. Ajoutez vanill e et sel. 
Versez dans un tiroir du refrigerateur et laissez congeler, en brassant toutes Jes 30 
minutes jusqu'a ce que le melange garde sa forme. 

PARFAIT AU RIZ ET A L'ERABLE 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
131 tasse de lait 
1 tasse de sucre d'erable 
1 tasse de noix hachees 

l tasses de riz bouilli 
1 tasse de creme fouettee u c. a the set 
1 c. a the vanille 

Faites tremper la gelatine dans le lait 10 minutes et faites dissoudre dans le 
riz chaud. Ajoutez sucre d 'erable et sel, et, une fois le melange refroidi , incorporez-y 
la creme battue ferme. Ajoutez la vanille. Versez dans un tiroir du refrigerateur et 
laissez prendre de trois a quatre heures. 

MOUSSE AU CHOCOLAT 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
U tasse d'eau froide 
31 tasse d'eau bouillante 
1 chopine de creme fouettee 

1 tasse de sucre 
M tasse de cacao 
1 c. a the de vanille 

Laissez tremper la gelatine dans l'eau froide cinq minutes. Ajoutez a l'eau 
bouillante et brassez jusqu'a complete dissolution. Melangez sucre et cacao, 
ajoutez lentement le liquide bouillant, en brassant constamment. Laissez le 
melange refroidir tout a fait et incorporez-y la creme fouettee. Ajoutez la vanille 
et congelez. 
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POUDING AUX FRUITS NESSELRODE 

1 c. a the de gelatine Cox 
1 tasse de lait 
U tasse d'eau froide 
1 tasse de creme 

~ tasse de sucre 
2 oeufs separes 
1 tasse de fruits m@les 
Pincee de sel 

Faites tremper la gelatine dans l'eau froide. Echaudez le lait au bain-marie. 

Battez Jes jaunes d'oeufs et ajoutez sucre et sel. Versez le lait echaude sur le 
melange. Remettez le melange au bain-marie et laissez chauffer jusqu'a epaississe

ment, en remuant constamment, et ajoutez la gelatine puis laissez refroidir. Battez 

les blancs d'oeufs, fouettez la creme, melangez dans la cossetarde avec Jes fruits. 

Mettez dans un tiroir du refrigerateur et laissez congeler de 4 a 5 heures. 

MELANGE DE FRUITS NESSELRODE 

U tasse p@ches en conserve hachees U tasse marrons haches 
u tasse cerises glacees hachees 3 c. a soupe de sirop de p@che 
U tasse ananas glace hache 2 c . .-.\ the de vanille 

MOUSSE AUX FRAISES 

1 c. a soupe de gelatine Cox 1 cbopine de creme fouettee 
1 chopine de fraises 1 tasse de sucre 
U tasse d'eau froide ~ tasse d'eau bouillante 

Lavez, arrangez et coupez Jes fraises en petits morceaux. Ajoutez le sucre et 

laissez reposer une heure. Ajoutez la gelatine qui a trempe dans l'eau froide et 

faites dissoudre dans l'eau bouillante. Laissez refroidir le melange jusqu'a ce Qu'il 

soit legerement congele. Incorporez-y la creme battue ferme et congelez. 

MOUSSE AUX FIGUES ET A L'ERABLE 

1 c. a soupe de gelatine Cox U Uv. de figues 
4 jaunes d'oeufs 2 tasses d'eau 
% tasse de sirop d'erable 1 c. a soupe de jus de citron 
2 tasses de lait U c. a soupe de cannelle 
u tasse d'eau frolde ~ tasse de creme fouettee 

Battez Jes jaunes d'oeufs; ajoutez le sirop d'erable et le lait. Faites cuire au 

bain-marie jusqu'a epaississement. Ajoutez la gelatine qui a trempe dans J'eau 

froide. Brassez jusqu'a ce que la gelatine soit dissoute et retirez du feu. Hachez 
les figues, ajoutez l'eau, le jus de citron et la cannelle. Faites cuire jusqu'a ce que 

le tout soit tendre, puis mettez a refroidir. Ajoutez alors au premier melange et 

incorporez-y la creme fouettee. Versez dans un tiroir du refrigerateur et laissez 

prendre de 3 a 4 heures. Cette recette se fait nussi bien avec dattes, pruneaux ou 

tout autre fruit sec. 

Entremets et Salades 
GELEE POUR ASPIC SIMPLE 

2 c. a soupe de gelatine Cox 1 c. a the de sel 
3 tasses de bouillon OU eau ~ C. a the de poivre 
1 feullle de laurler ~ c. a soupe de jus de citron 
3 c. a soupe de vlnalgre 1 tranche mince d'oignon 

Versez J'eau ou le bouillon dans une casserole, ajoutez-y la gelatine et le reste 

des ingredients. Mettez sur feu doux et battez le contenu jusqu'a ce que le melange 

vienne a ebullition; retirez sur un c6te du poele, laissez reposer cinQ minutes et 

coulez a travers deux epaisseurs de coton a fromage dans un moule passe a l'eau 

froide. La gelee pour aspic se prete a une foule de plats pratiques. Elle sert tres 
bien aux entrees froides et aux salades oil. les ingredients soot incorpores a la gelee. 

Dans ce cas, !'aspic doit etre absolument clair et de consistance tres ferme. L'aspic 

aux tomates est fait de tomates coulees. L'aspic blanc est fait de creme ou de sauce 

veloutee epaissie avec de la gelatine. Ces aspics s'emploient comme garniture 
pour viandes froides, salades au poisson ou au poulet, tete de veau, pain de boeuf 

ou de veau. Le gelee pour aspic se prepare aussi avec les oeufs, le poisson, la viande 

et Jes legumes, et garnit tres bien le jambon froid, la langue, la volaille, etc. La 

gelee pour aspic ferme se tranche sur une serviette ou un papier mouille. 
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LANGUE EN ASPIC 

2 tasses de getee pour aspic 
~ Hv. de langue cuite froide 
3 oeufs cuits dur 
Sauce a salade 

1 tasse de petits pois cults 
Quelques languettes de chill 

(piment) 
Laitue ferme ou endives 

Versez un peu de la gelee pour aspic liquide dans un moule annulaire ou de 
fantaisie et laissez prendre. Garnissez le fond du moule avec un peu des oeufs 
coupes en filet. La garniture peut etre faite avec des pois,du piment filamenteou quel
que au tre decoration epicee q ue vous a vez sous la main. Arrangez les garnitures a vec 
un peu de !'aspic. Disposez les tranches de langue, Jes oeufs cuits dur et un peu de 
pois, finissant chaque rang ou couche avec de !'aspic liquide avant d'ajouter la 
couche suivante, et ceci jusqu'a ce que le moule soit rempli. Laissez refroidir tout 
a fait et servez avec de la laitue ou des endives et une sauce a salade. Attendez bien 
que chaque couche soit bien prise avant d'ajouter la seconde et, quand le moule est 
plein, mettez refroidir et durcir au refrigerateur. Cette langue en aspic fait une 
bonne gamiture pour sandwiches. 

GELtE A LA MENTHE 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
~ tasse d'eau froide 
U tasse de Vinagre a l'estragon 
U tasse de vinaigre blanc 

U tasse de sucre 
3 c. a soupe de menthe hachee 
Quelques gouttes de colorant vert 
~ c. a soupe de jus citron 

Versez l'eau dans une petite casserole, ajoutez la gelatine melee au sucre et 
brassez sur le feu jusqu'a dissolution, puis ajoutez Jes vinaigres, coulez le melange 
versez-y en brassant la menthe, le colorant et le jus de citron. Divisez en petits, 
moules passes a l'eau froide et demoulez une fois la gelee prise. Servez avec du 
mouton ou de l'agneau. Une moule de gelee a la menthe se gamit tres bien de persil 
et de croissants de pain beurre. 

GARNITURE A LA MENTHE POUR SANDWICHES 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
4 c. a soupe d'eau froide 
25 feuilles de menthe fralches 
4 c. a soupe d'eau bouillante 
~ c. a the de sel 

Quelques gouttes de colorant vert 
1 tasse creme epaisse, fouettee 
2 c. a soupe de sucre 
Pain sans beurre ou biscuits sees 

Melez la gelatine avec l'eau froide. Coupez les feuilles de menthe en petits 
morceaux, mettez-les dans une coupe et ajoutez l'eau bouillante. Couvrez et laissez 
tremper trente minutes, coulez, en pressant bien. Faites dissoudre la gelatine sur 
le feu, ajoutez le sucre, la menthe, l'eau, le sel, le colorant, et laissez refroidir. 
Incorporez-y la creme et versez dans un moule peu profond passe a l'eau froide. 
Une fois ferme, renversez soigneusement, coupez en tranches minces et gamissez-en 
le pain ou les biscuits sees. 

SANDWICH A LA CR°tME DE POULET 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
~ tasse d'eau froide 
~ c. a the de sel 
2 c. a the de raifort rllpe 
1 tasse de poulet cult hache 

1 tasse de creme epaisse, fouettee 
Pain ou biscuits beurres 
Olives 
Laitue dechiquetee 

Reduisezle poulet en pftte, ajoutezlagelatinedissoute dans l'eau,le sel etleraifort; 
quand le melange commence a epaissir, ajoutez la creme et laissez refroidir. Beurrez 
quelques tranches de pain et recouvrez chaque tranche du melange. Garnissez 
de laitue et d'olives coupees en rondelles. On ne couvre pas ces tranches de pain. 

15 



SANDWICH AU POISSON 

2 c. a soupe de gt\latine Cox 
~ tasse de bouillon ou eau 
2 jaunes d'oeufs 
2 c. a the de sel 
1 c. a the de moutarde preparee 
~ c. a the de poivre 

1 tasse de lait chaud 
4 c. a soupe de vinaigre chaud 
1 tasse de poisson froid cult 
Pain brun ou blanc, ou biscuits sees 
Beurre ou sauce mayonnaise 

Jetez la gelatine dans l'eau et faites dissoudre. Battez les jaunes d'oeufs avec 

les assaisonnements dans un bain-marie et laissez cuire trois minutes sur l'eau 

chaude, ajoutez le vinaigre graduellement, brassez et faites cuire jusqu 'a epaississe

ment, puis ajoutez la gelatine et le poisson. Melangez comme ii faut, versez dans 

OU moule peu profond passe a l'eau froide, et mettez au refrigerateur pendant toute 

la nuit. Demoulez, coupez en tranches et disposez entre les tranches d'un pain 

beurre, ou de pain et biscuits garnis de mayonnaise. On se sert aussi bien de poisson 

en conserve, quel qu'il soit. 

SALAD AU FROMAGE ET AU PIMENT ROUGE 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
4 c. a soupe d'eau frolde 
2 c. a soupe de sauce a salade 
~ c. a the de sucre 
;1 c. a the de sel 

Poivre rouge 
Cornichons surs au vinaigre, rl\pes 
1 piment coupe fin 
U liv. de fromage doux rassis 

Rapez le fromage et melez-le bien avec la sauce a salade, le sucre, le sel, le 

poivre et les cornichons. Melez la gelatine avec l'eau et faites dissoudre sur le feu. 

Faites refroidir et incorporez au melange de fromage, en ajoutant le piment. 

Versez dans un moule carre passe a l'eau froide et laissez prendre toute la nuit. 

Coupez en tranches et servez comme salade ou coupez en tranches de fantaisie pour 

garnir une salade ou autre plat en gelee. 

SALADE DE POULET 

1 c. a soupe de gelatine Cox ~ c. a the de sel 
1 petit poulet 2 oeufs cults dur 

1 oignon tranche 3 olives denoyautees 

1 feuille de laurier Persll hache 
u c. a the de poivre blanc en grains 

Flambez et videz le poulet, couvrez-le d'eau bouillante et faites-Je cuire lente

ment jusqu'a ce qu'il soit tendre. Laissez-le refroidir dans l'eau. Depecez ensuite 

en petits morceaux. Mettez la peau et les os dans une casserole avec deux tasses 

du bouillon de poulet, ajoutez J'oignon et les assaisonnements et laissez mijoter 

jusqu'a reduction a trois tasses, puis ajoutez la gelatine et coulez. Disposez une 

couche de poulet dans un moule mouille, puii quelques tranches d'oeufs, des olives 

et du persil, puis encore du poulet et ainsi de suite. Remplissez le moule de bouillon. 

Demoulez une fois pris. A vec le poulet en gelee on sert tres bien une salade de 

laitue avec des croquettes de fromage a la creme, de la mayonnaise ou une sauce 

a salade bouillie et des biscuits sees, ou de minces tranches de pain brun beurre. 

SALADE DE CHAIR DE CRABE 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
3 c. a soupe d'eau froide 
1 grande boite de chair de crabe 
2 jaunes d'oeufs 
1 c. a the de sel 
1 c. a the de moutarde 

~ c. a the de paprika 
2 c. a soupe de beurre fondu 
% tasse de lait 
2 c. a soupe de vinaigre 
Cresson ou feuilles de laitue 

Sortez Ja chair de crabe une heure avant de vous en servir. Defaites le poisson 

avec une fourchette d'argent. Melez la gelatine avec J'eau. Melez au bain-marie 

oeufs, assaisonnements, beurre, Jait et vinaigre et faites cuire jusqu'a ce que le 

melange commence a epaissir. Retirez du feu, ajoutez la gelatine et, une fois 

celle-ci dissoute, ajoutez le poisson. Versez dans un moule mouille et laissez 

preudre toute la nuit. Demoulez et servez avec du cresson ou de la laitue. Ou 

partagez le melange en petits moules. Renversez sur feuilles de laitue et garnissez 

de celei i, cresson et piment vert hache menu. 
Cette salade se prepare aussi bien avec tuna ou saumon. 
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PAIN A LA VIANDE 

2 c. a soupe de g6latine Cox 
3 tasses d'eau 
1 C. a th6 d'extraft de boeuf OU 

cube de bouillon 
1 tasse de c6leri hach6 

1 c. a th6 de sel u c. a th6 de poivre 
3 tasses de viande cuite hach6e 
Persil 
4 c. a soupe de piment rouge sucr6, 

bach6 
Versez l'eau dans une casserole, mettez-y la gelatine et faites dissoudre sur le 

feu; ajoutez l'extrait de boeuf ou le bouillon en cube et laissez refroidir; puis 
ajoutez celeri, poivre rouge, assaisonnements et viande. Versez dans un moule 
passe a l'eau froide et laissez au frais pendant toute la nuit. Demoulez au moment 
de servir, coupez en tranches et garnissez de persil. On peut utiliser ainsi n'importe 
quel reste de viande. 

VOLAILLE OU GIBIER EN MOULE 

2 c. a soupe de g61atine Cox 
2 oeufs battus 
1~ tasse de lait chaud 
~ c. a th6 de sel 

1~ tasse de bouillon ou eau 
1 tasse de volaille ou gibier cult hach6 
Toute salade verte u c. a th6 de poivre 

Mettez les oeufs au bain-marie, ajoutez le lait et les assaisonnements, et faites 
cuire sur l'eau chaude iusqu'a ce que le melange commence a epaissir; retirez du 
feu, ajoutez la gelatine dissoute dans le bouillon ou l'eau, coulez, et, quand le tout 
commence a prendre, ajoutez la volaille ou le gibier. Divisez en petits moules 
passes a l'eau froide. Demoulez, une fois ferme, sur petites assiettes et servez avec 
la salade. On peut utiliser ainsi n'importe quel reste de viande. 

SALADE AU SAUMON OU AU TUNA 

1 c. a soupe de g61atlne Cox 
u tasse (4 c. a soupe) d'eau froide 
1~ tasse d'eau bouillante 
2 C. a SOUpe de jUS de citron OU 

de vinaigre de marinades 
sucrees 

Poisson en conserve assaisonn6 et 
d6falt en morceaux 

Plments rouges ou olives haches 
Feuilles de laltue 
Sauce a salade Mille-Iles OU autre 

Melez la gelatine avec l'eau froide, ajoutez l'eau bouillante et, apres dissolution, 
ajoutez le jus de citron et laissez refroidir. Versez-en assez dans un moule mouille 
pour former un fond et laissez durcir. Puis ajoutez un rang de poisson, un rang 
de piment ou d 'olives, versez assez de gelatine pour faire une couche et ainsi de suite 
jusqu'a ce que le moule soit plein. Congelez completement, renversez sur feuilles 
de laitue et servez avec la sauce a salade. On peut se servir egalement de poisson 
cuit froid. 

SALADE DE FRUITS 

2 c. a soupe de g61atine Cox 
1 tasse d'eau 
l c. a soupe sucre ou miel 

2 tasses de "ginger ale" 
1~ tasse de fruits melanges 

Versez l'eau dans une casserole, ajoutez la gelatine, le sucre ou le miel et 
laissez dissoudre. Retirez du feu et ajoutez le "ginger ale." Coupez les fruits en 
morceaux egaux, disposez dans un plat en verre et couvrez du melange a la gelatine 
coule. Faites refroidir et servez avec ou sans sauce a salade. On peut remplacer le 
"ginger ale" par du jus de raisin ou jus de fruit. Les restes de fruits peuvent servir 
a cette recette et le melange peut aussi etre partage en petits moules. 

ASPERGES EN GEL1tE 

2 c. a soupe de g6latlne Cox 
1 boite d'asperges 
Eau 
Sel et poivre au goOt 

1 tasse de betteraves cuites en d6s 
Laitue et piments rouges 
Sauce mayonnaise 
1 c. a soupe de jus de citron 

Ouvrez soigneusement votre botte d'asperges, coulez bien et ajoutez assez 
d'eau au liquide des asperges pour faire trois tasses. Versez la gelatine, ajoutez les 
assaisonnements et faites dissoudre sur le feu. Coulez et laissez refroidir. Rincez 
un moule a l'eau, disposez-y les betteraves, posez les asperges a plat et couvrez du 
melange de gelatine. Laissez prendre au refrigerateur. Renversez sur feuilles de 
laitue, garnissez de piment filamente et servez avec la sauce mayonnaise. 
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SALADE DE POINTES D' ASPERGES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
1 botte de polntes d'asperges 
1 c. a the de sel 
~c. a soupe d'oignon hache 
1 petit pied de celerl hache 

1 C. a soupe de vfnafgre OU jus de 
citron 

Eau 
Feuilles de laltue ferme 
Mayonnaise OU sauce a salade boulllle 

Coulez le liquide des asperges et ajoutez-y assez d'eau pour faire trois tasses, 
puis ajoutez six des pointes, sel, oignon, celeri et vinaigre. Laissez reposer dix 
minutes, puis amenez a ebullition; ajoutez la gelatine melangee avec un quart de 
tasse d'eau froide et brassez jusqu'a dissolution. Coulez et laissez refroidir. Tapissez 
de petits moules mouilles de pointes d'asperges, remplissez du melange a la gelatine, 
et faites durcir sur la glace. Servez sur feuilles de laitue avec sauce a salade. On 
peut encore garnir ces salades de piment filamente et de marinades. 

SALADE COMBINAISON 

2 c. a soupe de gelatine Cox 1 tasse de jambon cuit hache OU de 
3 tasses d'eau langue 
3 c. a soupe d'extrait liquide de boeuf ~ tasse de tomates en compote 

ou sauce ou conserve 
1 c. a the de jus d'oignon Feuilles de laltue ferme 
u c. a the de sel Mayonnaise OU sauce a salade bouillie 
12 olives hachees 

Jetez la gelatine dans l'eau, ajoutez le the de boeuf, le jus d'oignon et le sel 
et faites dissoudre sur le feu. Coulez, laissez refroidir et ajoutez olives, jambon et 
tomates. Versez dans un moule passe a l'eau froide et demoulez une fois pris. 
Servez sur laitue avec sauce a salade. 

SALADE DE NOIX ET MARINADES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse de sucre ou miel 
~ tasse de vinalgre de cidre 
6 clous de giroOe 

1~ tasse d'eau 
1 tasse de marinades sucrees, 

tranchees 
~ tasse de chair de noix hachee 

Melangez sucre, vinaigre et clous de girofle et faites bouillir jusqu'a ce que le 
melange fasse des fils, puis retirez du feu et ajoutez la gelatine dissoute dans l'eau. 
Coulez et, une fois refroidi, ajoutez marinades et chairs de noix. Versez dans un 
moule mouille et demoulez une fois ferme. Servez avec laitue ou endives et sauce 
mayonnaise. 

GELtE DE TOMATES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
1~ tasse d'eau ou bouillon 
1'omates fraiches ou en conserve 
1 tranche d'oignon 
~ c. a the de sel 
1 blanc d'oeuf 

~ c. a the de sucre 
~C. a SOUpe de Vinaigre OU jus de 

citron 
1 c. a soupe de sauce aux tomates 

(catsup) 
Quelques gouttes de colorant rouge 

Versez l'eau dans une casserole, ajoutez-y la gelatine et tous les autres ingre
dients sauf le colorant, battez sur le feu jusqu'a ebullition, enlevez le batteur et 
laissez le melange bouillir rapidement, rangez sur un cote du poele et couvrez cinq 
minutes. Versez l'eau bouillante a travers un sac a gelee, puis la gelee, et ajoutez la 
couleur. Versez dans un moule passe a l'eau froide. Cette gelee peut etre faite 
dans un moule annulaire, renversee et servie avec salade au centre. Ou encore 
garnissez de laitue dechiquetee, piment vert ou echalote, ou oeufs cuits dur en 
petites tranches, ou coupez la gelee en cubes, melez avec concombre en de et servez 
sur feuilles de laitue ou endives avec sauce a salade. ' 
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SALADE A LA GELtE DE TOMATES 
2 c. a soupe de gelatine Cox t c. a the de sel 
1 boite de tomates, OU 1 chopine ~ C. a the de paprika 

de tomates en conserve 1~ tasse de bouillon ou eau 
2 clous de girofte Feuilles de salade 

Dans une casserole mettez les tomates et les assaisonnements et laissez mijoter 
quinze minutes; passez au tamis, ajoutez la gelatine dissoute dans le bouillon ou 
l'eau, laissez refroidir et divisez en tasses ou moules passes il. l'eau et mettez il. 
durcir. Renversez sur les feuilles de salade et servez avec votre sauce preferee. 
On peut se servir ainsi de tomates jaunes. Cette salade est excellente melee avec 
viande ou poisson. Pour cela, enlevez le centre de la gelee, laissant un demi-pouce 
d'epaisseur autour des tasses. Tassez au centre la viande froide ou le poisson coupe 
en des et mele aux restes de n 'importe quel legume vert. Faites fondre la gelee 
que vous avez retiree du centre et, une fois refroidie versez-la sur la viande pour en 
remplir les espaces libres. ' 

SALADE DE LtGUMES 
l c. a soupe de gelatine Cox 1 petit piment vert tranche 
U tasse d'eau froide t petit concombre tranche 
l}1 tasses d'eau chaude ~ tasse de piments tranches 
U tasse de jus de citron Sel, poivre et paprika au goOt 
U tasse de vinaigre blanc Feuilles de laitue 
1 tasse de chou dechiquete fin Mayonnaise ou sauce a salade bouillie 

Versez la gelatine dans l'eau froide, ajoutez l'eau chaude et apres dissolution 
laissez refroidir. Incorporez en brassant le jus de citron et le vinaigre et mettez 
de cote jusqu'il. ce que le melange soit a peu pres ferme, ajoutez legumes et assaison
nements, metangez bien et versez dans un moule passe il. l 'eau. Laissez au frais 
quelques heures, demoulez et servez avec mayonnaise sur une feuille de laitue. 
Un peu de creme fouettee rend ce plat tres attrayant. On peut employer n 'im
porte quel melange de legumes. 

Bonbons 
BONBONS A LA MENTHE ET AUX POMMES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
6 grosses pommes 
2 tasses d'eau chaude 
~ tasse de sucre 

6 c. a soupe d'eau froide 
Quelques gouttes d'huile de menthe 
Colorant vert 

Lavez les pommes et coupez-les en petits morceaux, ajoutez l'eau chaude et 
faites cuire jusqu'il. ce qu'elles soient tendres. Coulez il. travers du coton a fromage. 
Vous devez en tirer une demi-chopine de jus. Faites bouillir le jus dix minutes, 
ajoutez le sucre, faites bouillir cinq minutes, ajoutez la gelatine melee il. l'eau froide, 
brassez jusqu'il. dissolution et retirez du feu. Mettez de !'essence de rnenthe au 
gollt et quelques gouttes de couleur verte, puis versez dans un moule mouille. Une 
fois ferme, coupez en petits cubes et roulez dans le sucre. 

NOUGAT DUCHESSE 
2 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse d'eau ou jus de fruits 
1 tasse sucre ou miel 

1 blanc d'oeuf battu 
1 tasse d'amandes hachees 
2 c. a soupe de vanille ou essence de 

citron 
Melez la gelatine avec l'eau et le sucre dans une casserole, brassez jusqu'il. 

ebullition, puis faites bouillir huit minutes, en brassant constamment. Retirez 
du feu, laissez refroidir legerement, ajoutez le blanc d'oeuf. les amandes et !'essence 
(vanille ou citron). Beurrez et saupoudrez un plat de fecule de mais (cornstarch), 
versez-y le melange, mettez refroidir au refrigerateur puis decoupez en morceaux 
egaux. On peut y ajouter quelques cerises hachees. 

PASTILLES AUX FRUITS 
2 c. a the de gelatine Cox 1~ tasse de sucre 
1 boite d'abricots ou peches ~ tasse de chair de noix hacbee 

Faites dissoudre la gelatine dans trois cuillers il. soupe de sirop d'abricots. 
Passez les abricots au tamis, pesez une livre de cette puree, ajoutez la gelatine et le 
sucre, et amenez lentement a ebullition, en brassant tout le temps. Brassez jusqu'a 
ce que le melange soit bien epais, ajoutez les noix et versez dans des plats beurres. 
Laissez durcir au frais. Retirez des plats, taillez en ronds avec de petits decoupoirs, 
et roulez dans beaucoup de sucre granule. Disposez dans des boites entre du papier 
cire. 
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PASTILLES AU PAMPLEMOUSSE 

1 c. a soupe de g~latine Cox 
1 Yz tasse de sucre de confiserie 
8 c. a soupe d'eau frolde 

Yz C. a SOUpe de slrop de Mais OU 
m6lasse raffin6e 

4 c. a soupe de jus de pamplemousse 
Colorant jaune 

Mettez dans une casserole une demi-tasse du sucre de confiserie et quatre 
cuillers a soupe d'eau froide; apres dissolution ajoutez le sirop de mais, amenez a 
ebullition, ajoutez la gelatine melee avec ce qui reste d'eau, le jus de pamplemousse 
et quelques gouttes de colorant jaune. Tamisez le reste du sucre dans un bol, 
versez le melange chaud au centre et laissez refroidir. Travaillez-le avec une 
cuiller en bois jusqu'a consistance lisse. Etendez le melange en une couche d'un 
pouce d'epaisseur dans un plat passe a l'eau, laissez durcir, coupez en carres et 
roulez dans le sucre. 

PATE DE GUIMAUVE 

4 c. a soupe de g61atine Cox 
1 tasse d'eau 
1 tasse de jus de fruit 

2Yz tasses de sucre 
1 c. a th6 d'essence de vanille 

Jetez la gelatine dans la moitie de l'eau et la moitie du jus de fruit. Mettez 
dans une casserole le sucre avec le reste de l'eau et du jus de fruit, amenez lentement 
a ebullition, puis laissez bouillir jusqu'a ce que le siropatteigne217°F.; nebrassez 
plus apres l'ebullition. Versez lentement surla gelatine, en battant vigoureusement, 
pendant dix minutes, ajoutez la vanille et continuez a battre jusqu'aepaississement. 
Versez aussitot dans des plats beurres et saupoudres de fecule de mais (cornstarch). 
Mettez au frais pendant la nuit. Enlevez des plats, coupez en petites rondelles avec 
des decoupoirs, et roulez dans un melange egal de fecule de mais et de sucre de 
confiserie. Pour varier, plongez une moitie de la pate de guimauve dans du chocolat 
fondu. 

PATE DE JUJUBE A L'ORANGE 

3 c. a soupe de g6latine Cox 
1~ tasse d'eau froide 
2 c. a soupe d'eau chaude 

%'. tasse de sucre 
~ tasse de sirop de mai's 
2 c. a soupe de jus d'orange 

Melez la gelatine avec l'eau froide. Versez l'eau chaude dans une casserole, 
ajoutez le sucre et le sirop de mais. Melangez bien, amenez a ebullition, et faites 
bouillir sans brasser jusqu'a ce que le melange forme une boule molle en le plongeant 
dans l'eau froide, OU a 240° F., au thermometre a confiserie. Ajoutez la gelatine 
et le jus d'orange, brassez sur le feu pendant une minute, coulez et versez dans un 
moule mouille peu profond. Laissez toute une nuit au refrigerateur. Coupez en 
petits morceaux et roulez dans le sucre. 

PATE TURQUE (TURKISH DELIGHT) 

2 c. a soupe de g61atine Cox 
1 tasse d'eau froide 
2 tasses de sucre 

Yz tasse de jus d'orange 
2 c. a th6 de jus de citron 

Jetez la gelatine dans la moitie de l'eau, couvrez et laissez reposer deux heures. 
Amenez le reste de l'eau et le sucre a ebullition, ajoutez la gelatine, amenez de 
nouveau a ebullition et laissez mijoter vingt minutes. Retirez du feu, ajoutez 
l'ecorce rapee d'une orange, incorporez en agitant les jus d'orange et de citron. 
Versez dans un plat passe a l'eau froide et laisser prendre au frais. Coupez en 
cubes et roulez dans du sucre de confiserie tamise. On peut ajouter a volonte une 
demi-tasse de noix hachees. 

Autre m6thode:-Versez deux enveloppes de gelatine Cox dans une tasse 
d'eau froide et laissez reposer deux heures. Ajoutez ensuite cinq tasses de sucre 
et une tasse et quart d 'eau bouillante, amenez a ebullition et laissez mijoter dix
huit minutes. Versez un peu plus de la moitie dans un plat saupoudre de sucre en 
poudre et aromatisez a !'essence de citron ou de menthe. Colorez le reste en rose 
avec quelques gouttes de colorant et employez de !'essence de vanille ou d'ananas. 
Laissez refroidir, puis ajouter le rose au blanc, laissez reposer toute la nuit, 
coupez en carres et roulez dans du sucre en poudre. 
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Recettes pour Malades 
GELtE AUX OEUFS ET AU LAIT 

2 c. ~ soupe de gelatine Cox 
%' tasse de sucre 
l tasse d'eau froide 

2 oeufs battus 
2 tasses de lait 
l citron 

Melez le gelatine avec le sucre et l'eau et faites dissoudre sur le feu; ajoutez les 
oeufs meles au lait; brassez jusqu'a ce que le melange soit sur le point de bouillir, 
puis ajoutez l'ecorce rapee et le jus coule du citron, et coulez dans un moule mouille. 
Demoulez une fois ferme. 

GELtE DE THt DE BOEUF POUR MALADES 

l c. a soupe de gelatine Cox 
l tasse de the de boeuf fort 

% tasse d'eau froide 

Preparez du the de boeuf; une fois chaud ajoutez-y en brassant la gelatine 
melee a l'eau. Assaisonnez au goO.t et versez dans de petits moules passes a l'eau 
et laissez refroidir avant de servir. 

SOUPE AUX OEUFS ET A LA VIANDE 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
4 tasses d'eau froide 
2 jaunes d'oeufs battus 

% liv. de boeuf et veau 
Assaisonnements, s'ils soot permis 

Hachez la viande et faites-la cuire deux heures dans l'eau, a la fa~on du the de 
boeuf. Ajoutez la gelatine melee avec un peu d'eau froide, cinq minutes avant que 
la viande soit prete, puis coulez. Battez les oeufs, ajoutez le liquide, une cuilleree 
a la fois, en battant bien. Quand le tout est bien melange, faites chauffer de 
nouveau et servez chaud ou tiede, avec biscuits sees ou pain grille. 

Autre methode:-Procedez comme ci-dessus mais, au moment de servir, 
au lieu de faire cuire les oeufs dans le liquide, versez-en une tasse sur un oeuf 
legerement poche dans l'assiette a soupe. On peut ajouter a discretion un peu de riz 
ou d'orge bouilli. Cette soupe se sert souvent avec un faible assaisonnement de 
poudre de curry, ou de sauce aux tomates ou de catsup. 

l c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse d'eau 
3 c. a soupe de sucre 

GELtE AU LAIT 

l tasse de lait 
l orange 
2 oeufs battus 

Versez l'eau dans une casserole, ajoutez la gelatine melee au sucre et faites 
dissoudre sur le feu, ajoutez les oeufs battus ensemble avec le lait; brassez sur le feu 
jusqu'a ce que le melange soit sur le point de bouillir, puis laissez refroidir. Coulez 
dans le jus de l'orange, versez dans un moule passe a l'eau et mettez au refrigerateur 
pour la nuit. Demoulez et servez avec creme. 

SANDWICH AU BOEUF CRU 

l c. a soupe de gelatine Cox 
% tasse d'eau 
~ llv. de bifteck 

Assaisonnements, s'ils soot permls 
4 c. a soupe de cr~me 
Pain beurre 

Grattez la chair du bifteck en le posant a plat sur une assiette. Faites dis
soudre la gelatine dans l'eau et, une fois froide, melez a la creme, a la viande et aux 
assaisonnements. Versez sur un recipient plat pour l'y laisser refroidir, puis 
faites-en des rondelles que vous disposerez entre des tranches minces de pain 
beurre de la meme grosseur et forme, ou coupez en des pour en faire des sandwiches 
de la maniere ordinaire. 
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NOURRITURE POUR BtBE 

2 c. a soupe de gelatine Cox l c. a soupe de creme 
1 tasse d'eau frolde Sucre 
1 tasse de lait Sel 
3 C. a the d'arrow-root OU d'orge (patent) 

Jetez la gelatine dans l'eau et faites dissoudre sur le feu, ajoutez le lait et 
amenez a ebullition. Melez !'arrow-root a la creme et faites cuire quelques minutes 
sans toutefois laisser bouillir. Ajoutez un tout petit peu de sucre et une faible 
pincee de sel. 

Note:-Cette recette nous a ete fournie par une cliente de la Gelatine Cox. 

NOURRITURE POUR BEBE No. l 

1 c. a the de gelatine Cox 
1 tasse d'eau froide 
1 tasse de lait 
1 c. a the de creme 

1 C. a the d'arrow-root OU fecule de 
mais (cornstarch) 

1 c. a the de sucre ou miel 

Faites dissoudre la gelatine dans l'eau, ajoutez le lait et !'arrow-root meles 
au sucre, laissez mijoter quinze minutes et ajoutez la creme. 

Recettes Diverses 
GELEE AUX CLOUS DE GIROFLE 

l c. a soupe de gelatine Cox 
l c. a soupe de sucre 
3~ tasses d'eau chaude 

1 c. a the d'extrait de clous de girofle 
4 C. a SOUpe de jus de citron OU 

vinaigre 

Melez la gelatine au sucre, faites dissoudre dans I' eau sur le feu, ajoutez l 'extrait 
de clous de girofte et le jus de citron. Coulez dans un moule mouill~ peu profond 
et laissez prendre. Cette gelee bien epicee se sert avec cotelettes OU pain a la 
viande. Au lieu de l'extrait de clous de girofte on peut employer quelques clous 
de girofte sur lesquels on verse un peu d'eau chaude et qu'on laisse mijoter un petit 
moment. 

SIROPS ET JUS DE FRUIT EN GELEE 

Le sirop de marinades sucrees, comme le jus des fruits dont on n'a pas autre
ment besoin, qu'ils soient frais ou en confiture, peuvent faire, une fois durcis avec 
la gelatine, de delicieuses gelees et salades. Comptez une cuiller a the de Gelatine 
Cox pour chaque tasse (demi-chopine) de liquide. On peut incorporer dans ces 
gelees de petits morceaux de fruits, cuits ou en conserve. 

POMMES EN GELEE 

l c. a soupe de gelatine Cox 
12 bonnes pommes 
1~ tasse de sucre 
1 orange 

1 citron 
Eau 
Cubes de gelee prise 

Pelez les pommes et enlevez-en le trognon, puis placez-les dans une casserole 
avec la moitie du sucre et assez d'eau pour couvrir. Faites cuire lentement jusqu'a 
ce que les pommes soient tendres, sans Cl.Jl'elles aient perdu leur forme, et placez-les 
sur de petits plats a servir profonds. Mesurez le liquide (on doit en tirer trois 
tasses), ajoutez la gelatine melee aux jus d'orange et de citron et faites dissoudre 
sur le feu, ajoutez le reste du sucre, retirez du feu et laissez refroidir. Coulez sur 
les pommes et laissez prendre. Servez avec gelee de groseille, de coing ou de goyave, 
comme decoration. 

Autre methode:-Versez une tasse du liquide d'une gelee de citron, orange 
ou cidre dans un moule mouille peu profond, et laissez reposer. Pelez six pommes, 
enlevez-en le trognon et partagez en quartiers, puis jetez-les dans un sirop fait 
d'une tasse d'eau et d'une demi-tasse de sucre et faites cuire jusqu'a ce qu'elles, 
soient tendres, sans qu'elles aient perdu leur forme, puis coulez et faites refroidir. 
Placez les pommes dans le moule prepare et couvrez encore de gelee. Faites refroidir, 
demoulez et servez avec lait ou creme. On peut se servir aussi bien de peches ou 
d'abricots. 
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CONFITURE DE POIRES 

l c. a soupe de gelatine Cox 
4 livres de poires 
2 tasses d'eau 

1 citron 
Sucre 

Lavez, pelez et tranchez les poires en quartiers, en laissant les noyaux. Couvrez 
les fruits d 'eau froide, ajoutez le citron coupe en petits morceaux, faites cuire 
jusqu'a tendrete et coulez. Pour chaque pinte de jus comptez deux tiers de pinte 
de sucre. Laissez mijoter vingt minutes, retirez du poele, ajoutez la gelatine dissoute 
dans l'eau. Mettez en bocaux, cachetez et gardez au frais. 

GARNITURE DE GATEAU A.LA PATE DE GUIMAUVE 

Pour gMeau Hage 

1 c. a soupe de gelatine Cox 
1 tasse d'eau 
1 tasse de sucre 

~c. a the d'essence de citron 
~c. a the d'essence de vanllle 

Jetez la gelatine dans l'eau, ajoutez le sucre, amenez a ebullition, retirez du feu. 
laissez refroidir, battez avec batteur d'oeufs jusqu'a couleur blanche, ajoutez les 
essences et employez. On peut ajouter a cette garniture une noix de coco hachee. 

On peut faire comme suit une delicieuse garniture aux fruits a la gelatine: 
Faites dissoudre une cuilleree a soupe de Gelatine Cox dans un quart de tasse d 'eau, 
ajoutez a une tasse de creme battue ferme, puis ajoutez trois quarts de tasse de 
chacun de ces ingredients: sucre, raisins sans pepins, <lattes et noix hachees, et 
une c. a the de pelure d'orange rapee. Mettez au froid et etendez entre les Hages 
d'un gateau blanc et meme, au got1t, glacez les cotes et le dessus du gateau avec 
un glacage blanc. 

LA GELATINE COX DANS LES SOUPES 

Pour epaissir une soupe, on recommande l'emploi d'une cuilleree a soupe 
de Gelatine Cox pour une pinte de consomme. La gelatine est absolument essenti
elle dans la preparation du bouillon froid et du consomme, si agreables a prendre en 
He. 

Les bonnes soupes a la francaise ont pour fond une bonne quantite de gelatine. 
La gelatine ainsi employee stimule les sues gastriques et prepare l'estomac a 
!'absorption d'aliments solides. Comme ces soupes contiennent beaucoup de 
gelatine, elles ont un excellent effet sur le systeme nerveux. 

BOUILLON FROID 

l c. a soupe de gelatine Cox 
1~ tasse d'eau 

l bottes de boulllon, ou 
1 choplne de consomme 

Versez le bouillon ou le consomme et l'eau dans une casserole, mettez-y la 
gelatine et brassez sur le feu jusqu'a dissolution. Ne faites pas bouillir. Coulez dans 
des tasses passees a l'eau et laissez toute la nuit dans la glaciere. Saupoudrez de 
paprika au moment de servir. 

Autre methode:-Faites trois tasses de bouillon en vous servant de bouillon 
en cube ou d'extrait de boeuf dans de l'eau chaude; ajoutez une enveloppe de 
Gelatine Cox melee a trois quarts de tasse d'eau froide, et brassez sur le feu jusqu'a 
dissolution. Coulez dans des tasses a bouillon mouillees et laissez toute la nuit 
dans la glaciere. Garnissez, au moment de servir, avec du persil hache. 
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JOLIES GARNITURES 

Versez une mince couche de gelee liQuide pour aspic sur un plat ou moule en 
fer-blanc et, lorsqu'elle est sur le point de prendre, couvrez de rangs alternes de 
macaroni cuit froid coupe en anneaux et de crevettes. Au centre des petits anneaux, 
placez altemativement un rien de noix de Grenoble marinee hachee, persil ou 
cornichon. Couvrez d'encore un peu d'aspic et, une fois refroidi, decoupez avec un 
decoupoir en losange d'une bonne dimension, et garnissez-en poisson, salades, etc. 

Versez une couche de gelee pour aspic dans un plat passe a l'eau, et, Quand 
sur le point de prendre, passez au tamis le jaune de trois oeufs cuits dur, en laissant 
cette "pluie d'or" tomber sur la gelee; ii faut couvrir egalement. Faites maintenant 
un dessin avec de petites branches de persil, cresson ou autre feuillage vert, ou 
betteraves cuites hachees au lieu de ou avec herbages vert, ce Qui est tres joli, 
ou blancs d'oeufs haches ou coupes au decoupoir, et employes a des dessins plus 
fantaisistes. Recouvrez d'aspic et, une fois ferme, decoupez et gamissez-en la 
poitrine d'une dinde ou d'un poulet bouilli. On en fait encore une jolie decoration 
pour pates de gibier, en la coupant en carres on autres formes pour le tour. 

GLACAGE POUR GATEAUX 

1 c. a soupe de gHatlne Cox 
~ tasse d'eau 

1 c. a the de jus de citron OU d'orange 
Sucre de confiserie 

Faites dissoudre la gelatine dans l'eau, ajoutez le jus et assez de sucre de 
confiserie tarnise pour permettre d'etendre le glacage aisement sur le gateau. 

GLACAGE POUR VIANDES 

2 c. a soupe de gelatine Cox 
2 tasses d'eau ou consomme 

2 c. a the d'extrait de viande 
ou deux cubes de bouillon 

Jetez la gelatine dans l'eau, ajoutez l'extrait de viande et laissez mijoter dix 
minutes. Laissez refroidir, versez dans un pot et gardez couvert au frais. Au 
moment de s'en servir, faites tenir le pot dans l'eau bouillante et dissoudre. On 
ameliore sensiblement le gout des soupes et sauces en y ajoutant une cuilleree a 
soupe de ce melange. Pour recouvrir langues, viandes pressees, jambon ou galan
tines, ajoutez-y Quelques gouttes de colorant rouge. 

On peut se procurer des 
exemplaires de ce livre 
de recettes, en francais 
OU en anglais, a 

THE COX GELATINE 
CO. LIMITED 

CASIER POST AL 73 
MONTREAL 
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Recettes Choisies 
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