


'AG/QUE'' e le 111fJf pfJu r le 

D ÉLICIEUSES garnitures de tartes qui ne demandent pas de cuisson ... 
poudings sains et nourrissants, faits en un clin d'oeil ... desserts magnifiques 
que vous mélangez simplement et faites refroidir ... glaçages lisses et faciles 
à étaler, en quelques minutes. 

Ce ne sont là que quelques-unes des merveilles que ·vous découvrirez 
dans ce livre de "70 Recettes Magiques." 

Le secret? C'est le Lait Borden's Eagle Brand Condensé ucré. Car Eagle 
Brand est le produit laitier "magique" cuit et mélangé jusqu'à consistance 
crémeuse et lisse pour vous épargner l'ennui du mélange et de la cuisson ... 
pour rendre les recettes Eagle Brand "magiquement rapides", plus faciles 
que vous ne l'avez jamais rêvé. 

Droits Réservés 1952 The Borden Company 
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Borden~ Eagre. Brand 
Sain et nourrissant aus·s ! 

Le procédé c.le cuisson ct de mélange qui rend 
le Bordcn's Eagle Brand "magiquement 
rapide" le rend également "doublement riche". 
Tout cc que vous faites avec cc lait est donc 
aussi nourrissant que délicieux. Et quel moyen 
merveilleusement facile d'augmenter la con
sommation de lait chez vous! 

Rend tout plus savoureux! 

La 'double richesse" d'Eagle Brand sc reflète 
clans chaque mets magique. Ceux aux choco
lat vous surprennent par leur goût de "fudgc" 
vieille mode. Les poudings et les tartes ont 
plus de saveur. Les breuvages sont plus 
délicieux, plus corsés. Il n'est pas urprenant 
qu'Eagle Brand soit le préféré des bonnes 
cuisinières depuis des années. 

Facilite le succès! 

Ainsi q uc tout chef vous le dira, la présentation 
de desserts parfaits repose sur le soin apporté 
au mélange ct à la cuisson. Eaglc Brand (déjà 
cuit pour vous) sc mélange comme par magic 
avec le chocolat, les jus de fruits, le beurre de 
pcanuts ct autres ingrédients. Donc, même si 
vous êtes une débutante, vous pouvez être sûre 
d'obtenir de magnifiques résultats avec 
Eagle Brand. 

Economique aussi! 

Lorsque vous lirez cc livre, vous remarquerez 
que beaucoup de recettes ne demandent ni 
sucre ni beurre. Même les desserts les plus 
fantaisistes qui demandent ordinairement 
beaucoup d'oeufs et de la crème lourde peuvent 
être faits avec la moitié de la quantité ordi
nairement requise, ou même moins, grâce à la 
grande richesse en crème d'Eagle Brand. 

VOUS VOUDREZ ESSAYER 

TOUTES CES RECETTES ... 

MAIS RAPPElEZ-VOUS ... D'AVOIR SOIN 

D'EMPlOYER lE lAIT BO{(DEN'S EAGlE 

BRAND CONDENSÉ SUCRÉ! 
... le lait condensé sucré original 
préparé selon le prototype de 
qualité supérieure de Borden. Et 
vous savez que "si c'est du Borden's, 
il faut que cc soit bon!" 

Le Lait Evaporé ne convient pas 
pour ces recettes. 

Rappelez-vous que le lait éva 
paré est du lait tout seul, sans sucre 
d'ajouté comme dans le lait conden
sé sucré. Le lait évaporé convient 
pour beaucoup d'usages culinaires 
. . . mais pas pour les recettes 
données dans ce livre. 



TARTES SI FACILES Il FAIRE! 

Des garnitures de tartes lisses et crémeuses ne 
sont pas compliquées à faire avec le Borclen's 
Eagle Brand . En fait, la plupart de ces 
recettes ne demandent aucune cuisson! Pas 
de soucis non plus quant au ré ultat 
car Eagle Brand vous donne, chaque fois, 
de parfaites garnitures de tartes. 

Voici la preuve que cette tarte 

est sans pareille. Plus de 10,000,000 

de tartes au citron "magiques" ont 

été faites l'année dernière avec du 

Borden's Eagle Brand! 

U CITRON MERINGUEE MAGIQUE. , . u'avec un mélange, et 
TARTE A . t~arfa!le, sans cuisson; 1us.sijanle(~':~~::,rJ tarte rie 8f>oUces.) 

Garmture aulcltlrorla délicieuse saveur de vrai airon. ERINGUE 
1 our tant e e a M , . , 

E 
te si desue 

GARNITUR 'Il , à thé de crème de tor r 
. d' ou V4 cu• eree 

• d tarte cuite, refrol •e , 2 blancs d'o_eufs de sucre 
1 croute e . ' iettés de 8 pouces 4 cuillerées a soupe blancs 

en bisc~!IS e: 1 5 ~nees) de Lait . z la crème de ta;_tre a~~ils soient 
1 V3 tasse (~o~r:n~ Condensé Sucré ~; AJfsu~~e vous battez jusqu a c~e~ir en pics. 

Eag e . d itron oe fermes pour se battant 
V2 tasse de ,us e ,c ,;este de citron presque assez Uement le sucre, en t lut-
1 cuil~er~e à)h:il~:,ée à thé d'extrait ~jout:;_z grqa~~~es blancs soient fer~~sd~icate-

rape ou ~4 c Jusqu a ce. s Disposez ce 11 t 
de citron sants, mats pas s~c . u citron en a <~;n 

2 jaunes d'oeufs ment sur la garnttur~r~ûte. 2. Faites C';F) 
. Ea le Brand con- ·usqu'au bord ?e la ' four doux (325 . 

1 . tv1ettez ~el L~~~ de gcitron, le zeste Jenviron 15 mmuJe~s:S soit légèrement doré. 
densé Sucre, ~ J trait de citron et les jusqu'à ce q':'e.le e 
de citron ou lex bol à mélanger; Laissez refrüldtr. 

d' eufs dans un 2 
jaunes 0 . u'à épaississement. . · 
remuez JUSq la croûte en bis~u~ts 
Versez dans • te cuite et refrotdte. 
émiettés ou la crou 



TARTE À L'ÉRABLE ET AUX PACANES 
c.;ne frzandire à laquelle vous voudrez goûter. Et jHmrlrznt un jeu 
d enfant avec le Borden' s Eag e Brand. !•ml une tarie de 9 j1ouces. ) 

1 cro ûte de tarte cuite de 9 pouces 
1 YJ tasse (boîte de 1 5 onces) de La it 

Eagle Brand Condensé Sucré 
2h tasse de sirop d'érable 
Ya cuillerée à thé de sel 
Y2 tasse de pacanes hachées 
Y2 tasse de crème lourde 
1 cuillerée à soupe de sucre à glacer 

1. Mettez le Lait Eagle Brand ondensé. ucré, le irop d'érable 
et .le sel dans une casserole épais e; mélangez bien. 2. Faites 
CUire à feu doux, en remuant de temps en temps jusqu'à ce 
que le mélange commence à bouillir. Laissez bouillir, en 
remuant constamment, jusqu'à ce que le mélange épaississe 
(environ 4 minutes). Laissez refroidir. 3. Ajoutez environ la 
moitié des pacanes au mélange cuit, et gardez le reste pour 
le dessus. 4. Versez dans la croûte de tarte cuite et refroidie. 
Parse mez le reste des pacanes sur le dessus. 5. Fouettez la 
crème jusqu'à ce qu'elle soit ferme et incorporez-y le 
sucre. 6 . D isposez délicatement la crème sur la garniture. 
Garnissez de pacanes entières, ou de noix de coco grillée si 
vous le désirez. Faites refroidir. ' 

ARTE AUX ABRICOTS ET PRUNEAUX 
Le piquant des fruits, la richesse crémeuse du Lait Eagle Brand. 
M erveilleuse tarte jJour l'été car elle ne demrznde jJas de cui.rson et 
eut ft re frz/e d'm,anre. (Fait une /mie de q jJOuces.) 

1 croûte de tarte cuite de 9 pouces 
1 YJ tasse (boîte de 1 5 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
1,4 tasse de jus de citron 
]12 cuillerée à thé de zeste de citron râpé ou 

Y2 cuillerée à thé d'extrait de citron 
% tasse de pruneaux cuits, coupés finement 
% tasse d'abricots cuits, coupés finement 
]12 tasse de crème lourde 
1 cuillerée à soupe de sucre à glacer 

Ya cuillerée à thé d ' extrait de vanille 

1. M ettez, dans un bol à mélanger, le Lait Eagle Brand 
Condensé ucré, le JUS de citron, le zeste ou l'extrait de 
citron. Remuez jusqu'à ce que le mélange épaissis. e. 2. 
Incorporez les pruneaux et les abricots. 3 . Versez dans la 
cro('tte de tarte cuite et refroidie. 4. Iouettez la crème 
jusqu'à ce qu'elle soit ferme; incorporez le sucre et la \'anille. 
D isposez-la délicatement sur la garniture. Faites refroidir. 

TARTE À LA COSSETARDE 
T oujours préférée . . . un succès fou quand elle est Jalle avec Eagle 
Brand. )i veloutée, si rzche et déhcieuse que vous voudrez en servir 
souvent. (Fait une /ar te de 9 pouces.) 

1 croûte de tarte crue de 9 pouces 
2i:J tasse ( Y2 boîte de 1 5 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
2 tasses d'eau chaude 
3 oeufs, légèrement battus 

Y2 cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 

Muscade 

1. M éla11gez le Lait Eagle Brand Condensé ucré et l'eau 
chaude. 2. Versez peti t à petit sur les oeufs. Ajoutez le sel 
et la vanille. 3. Versez le mélange dans la croûte de tarte 
crue. aupoudrez de muscade. 4. Faites cuire l ü minute à 
four chaud (400°F .), pu is abaissez la chaleur du four à 
300°F. et con tinuez la cuisson 25 minutes de plu ou jusqu'à 
ce que la cosse tarde soit prise et la croûte cuite. (La cosse
tarde es t à poin t lorsqu'elle n'adhère plus à une lame de 
coutea u enfo ncée a u centre de la tarte.) Laissez refroidir. 

TARTE AU FROMAGE À LA CRÈME ET AUX 
FRUITS 

Une rerelle mer~~ez//eure que vous jJOUN<. vmier ri roeur jnie. Pnurlrznt, 
quels !flle rozent le.r frwf, lll'fr le,qufl, l'OUI l11 fm lei, e//e es/ tmynurs 
e.ntui1e! (F11il une l11rfe de 1} jwurfl.) 

1 cro ûte de tarte cuite de 9 pouces 
1 YJ tasse (boîte de 1 5 onees) de La il 

Eagle Brand Condensé Sucré 
1,4 tasse de jus de citron 
1 paquet (3 onces) de Fromage à la 

Crè me Borden 's 
2 oeu (s, séparés 

Fru its 
1.4 cu il lerée à thé de crème de tartre, 

si désiré 
4 cuillerées à soupe de sucre 

1. Mettez le Lait Eag;le Brand Condensé Sucré et le jus de 
citron dans un bol à mélanger; remuez jusqu'à ce que le 
mélange épaississe. 2. Battez le fromage à la crème, amolli à 
la température de la pièce, jusqu'à ce qu'il soit lisse. Ajoutez 
un jaune d'oeuf à la fois, en battant bien après chacun. 
Ajoutez les fruits et mélangez bien. 3. Incorporez le mélange 
de froma~e et fruits dans le mélang;e au Lait Eagle Brand 
Condensé ucré. 4. Versez dans la croûte de tarte cuite et 
refroidie. 5. Ajoutez la crème de tartreauxblancsd'oeufsque 
vous battez jusqu'à ce qu'ils soient presque assez fermes pour se 
tenir en pics. Ajoutez graduellement le sucre, en battant 
jusqu'à ce que les blancs soient fermes et luisants, mais pas 
secs. 6. Disposez délicatement les blancs d'oeufs battus sur la 
garniture de tarte. 7. Faites cuire à four doux (325°F.) 
environ 15 minutes, jusqu'à ce que la meringue soit légère
ment dorée. Laissez tiéd1r. 
*N'imjJorle lesquels des fruits cz-dessous peuvent être emj1lnyés: 

1 tas e de fraises coupées en tranches 
1 tasse de framboises fraîches 
1 tasse d'ananas écmsé, égoutté 

lY2 tasse (boîte ~o 2) de cerises rouges aigres, 
déno) autées et bien égouttées 

2 bananes moyennes, en tranches 
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PETITS FOUI(S 
qu1 se ffJnf presque ffJut seuls 

Vous est-il difficile de garder votre pot à petits fours bien g-arni? 
Pas si vous avez Eélg"lc Brélncl sur l'étélg-èrc de votre dépense. Avec 

cet ingrédient "magique''. vous pouvez faire une quantité de 

délicieux petits fours en un din d'oeil. 



1 PETITS FOURS MAGIQUES DE 
• "6 FAÇONS" 

Cette recette est merveilleuse de 6 façons! C'est une recette basique 
qui vous donne tant de variété sifac!lement que vous regretterez de ne 
pas l'avoir découverte depuis longtemps. (Fait environ 30 petzts 
fours de 2,Y2" de diamètre.) 

1 Y3 tasse (boite de 1 5 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Y::t lasse de beurre d'arachides* 

Un des six ingrédients suivants: 
2 tasses de raisins secs 
2 lasses de flocons de maïs 
3 tasses de noix de coco déchiquetée 
2 tasses de flocons de son 
1 tasse de noix hachées 
2 tasses de dattes hachées 

1. Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, le beurre 
d'arachides, et l'un des six ingrédients donnés ci-dessus~ 
2. Faites tomber d'une cuiller à thé sur une plaque bien 
graissée. 3 Faites cuire environ 12 minutes à four modéré 
(375°F.) ou jusqu'à ce qu'ils soient dorés. 4. Retirez-les 
immédiatement de la plaque. 

*N'employe;:; pas de beurre d'arachides croquant. 

2. NÉGRILLONS VITE FAITS 

Tout le monde raffole des négrillons, surtout des négrillons genre 
judge que vous faites avec Eagle Brand. (Fait une dou::;aine de 
barres de 2" x 2% ".) 

1 paquet (6 onces) de morceaux de 
chocolat mi-sucré 

2f:J tasse ( Y::t boîte da 1 5 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Pincée de sel 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 
1 tasse de noix grossièrement hachées 

1. Faites fondre le chocolat au-de sus d'eau chaude ne bouil
lant pas. 2. Versez-y le Lait Eagle Brand Condensé Sucré 
en remuant et retirez du feu. 3. Ajoutez le sel, la vanille et 
les noix, en remuant. 4. Versez dans un moule bien graissé 
de 8" x 8" x 2". Faites cuire 25 minutes à four modéré 
(37.'">°F. ). 5. Coupez les né!!;rillons en barres pendant qu'ils 
sont chauds; retirez-les du mou!<· quand ils sont tièdes. 

3. PETITS FOURS AUX NOIX 

Regarde;:; les mazns s'avancer viz·ement, quand vou 1 ~!Jre:::; un ji/at 
lezn de ces j1etites boules exqui:,es. (Fmt elll'llon 6 rloll;:.mnes de 
tzts fours de l" de diamètre.) 

2 1j4 tasses de farine tamisée 
2 cuillerées à thé de poudre à pâte 

Y2 cuillerée à thé de sel 
Y::t tasse de beurre 
% tasse { Y2 boite) de Lait Eagle 

Brand Condensé Sucré 
Y::t tasse de cassonade foncée, bien tassée 
1 oeuf, battu 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 

Y2 tasse de noix finement hachées 

1. Tamisf'Z ensemble b farine, la poudre à p:lte et le sel. 
2. Cdrnez le beurre; rn(-lan~ez-y ~raduellcment le Lait 
l·.agle Brand Condens(~ StH"rl-. 3, Ajoutez la cassonade ct les 
oeufs, puis Lt vanille, ('n n·rnttanl. 4. l\l(~l.lll14t'Z·) lt·~ in<Trl-
dielltS wecs, puis les !lOIX. 5. Em•t•luppez l.t p.ÎI<' d.tll~ du 

papier paraffiné ct faites refroidir à fond dans le réfri~érateur 
pendant environ 1 heure. 6. Donnez à la pâte la forme de 
petites boules que vous placez sur une plaque ~raissée. 
Faites cuire environ 10 minutes à four modéré (375°F. ), 
jusqu'à ce que légèrement dorés. Retirez vivement de la 
plaque. 

PETITS FOURS À L'AVOINE ET 
AUFUDGE 

Si vous aime::. la consistance r/éltcieuse d'un petit four au gruau 
d' avouze, vqv•::. Sl'np'e•nent comment Eagle Bran.J et du chocolat 
font d'exquis jutits fours. 1/•àit envzron 30 petits fours de 11~" rie 
dlam'ttre.) 

1 V3 tasse (boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

2 carrés (2 onces) de chocolat non sucré 
1 cuillerée à soupe d'eau 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 

1 Y::t tasse d'avoine à cuisson rapide 
% tasse de raisins secs 

1. ~fettez le Lait E.tgle Brand Condensé Sucré, le chocolat 
et l'eau dans la partie supérieure d'un bain-marie. 2. Faites 
cuire de 5 à 8 minutes au-dessus d'eau bouillant rapidement, 
en remuant constamment, jusqu'à ce que le mélange 
épaississe et ne coule plus de la cuiller. 3. Retirez du feu. 
Ajoutez la vanille en remuant. ·Mélangez-y l'avoine et les 
raisins. Laissez reposer 15 minutes. 4. Laissez tomber par 
cuillerées à thé sur une plaque graissée. Faites cuire environ 
10 minutes à four modéré (350°F.) jusqu'à ce que les petits 
fours soient fermes et lé~èrement dorés en dessous. 5. 
Retirez-les vivement de la plaque. 

5. PETITS FOURS MAGIQUES 

Petits.fours au goOtJin, croquants et très riches. Merveilleux pour le.r 
fêtes ... puur le.1 uuasions spéaales. (Fait envzron 6 doJI"aintr de 
jutltr fours de 2" de dwmètre.) 

2 '.4 tasses de farine tamisée 
2 cuillerées à thé de poudre à pâte 

Y2 cuillerée à thé de sel 
% tasse de beurre 
2/J tasse ( Y::t boîte) de Lait Eagle 

Brand Condensé Sucré 
% tasse de cassonade foncée, bien tassée 
1 oeuf, battu 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 
1 cuillerée à thé d'extrait de citron 

1. Tamisez ensemble la farin<', la poudre à p;Îte et le sel. 
2. Crt:ll1CZ le Jwurre; mt-J.w~ez-y graducJknH'llt le L.tit 
Eagle Brand Condcnsl- Sucrt-. 3. Ajoutez-y le une ct l'oen! 
en b;tttant. ~tl-langez-y les extraits de vanille et de citron. 
4. Ajoutez les ingrédients secs en mélangeant ;l fond. 5. 
Envèloppez la p;îtc dans du papier paralliné ct faites refroidir 
à fond dans le dfrigératcur, pendant environ 1 heure. 
6. P.trtagcz la pâte en trois; abaissez chaque p;u·t au rouleau 
sua· une planche IC:gèrcmcnt enfarinée, jusqu'it tliH' <:paisseur 
d'environ 's de pouce. Coupez avec un coupe-p;Îlt' t•nf.u·iné. 
Pl.H'I'Z sur une plaque graissl-c, it environ 1 pcHH c d'inter
valle. 7. F.tites cuin· environ JO minut<'i :1 four modéré 
(3rl"F.) jmqu'à ce que Je bord soit lt:gi·renwnt doré. 
Rl'tarez \'iveuwnt dt• l,t pLtquf". 
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6. BOULETTES AU CHOCOLAT ET À LA 
NOIX DE COCO 

Les enfants raffolent de ces fnandises au chocolat remplies de noix de 
toco. (Fazt enmron 7 j petzts fours de !11" de dzamétre.) 

% tasse ( Y2 bo îte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1 carré (1 once) de chocolat non sucré 
Ys cuillerée à thé de sel 

1 Y2 tasse de no ix de coco déchiquetée 
Y2 cuillerée à th é d 'extrait de vanille 

1 . ~fettez le Lait Eagle Brand Condensé ';ucré, le chocolat et 
le sel dans la partie supérieure d'un bain-marie. 2 . Faites cuire 
environ 10 minutes au-dessus d'eau bouillant rapidement, 
-=n remuant souvent, jusqu'à ce que le mélange épaississe. 
3. Retirez de la chaleur. !\joutez la noix de coco et la vanille 
en remuant. 4 . Faites tomber par cuillerées à thé, sur une 
plaque bien graissée, à environ 1 pouce d'intervalle 5. 
Faites cuire à four modéré (350°F.) de 10 à 12 minutes, 
jusqu'à ce que les petits fours soient dorés. Enlevez-les im
médiatement de la plaque. 

7. MACARONS À LA NOIX DE COCO 

Petris fours onctueux que vour pouvez faire en 10 mznules. (Fart 
environ 30 pet li fours de 11/2" de diamètre.) 

% tasse ( Yl boite de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

3 tasses de noix de coco déchiquetée 
1 cuillerée à thé d 'extrait de vanille 

1. Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, la noix de 
.::oco et la vanille 2. Faites tomber par cuillerées à thé sur 
une plaque bien graissée, à environ 1 pouce d'intervalle. 
3. Faites cuire à four modéré (350°F.) de 8 à 10 minutes, 
jusqu'à ct> que les petits fours soient délicatement dorés. 
4. Enlevez-les immédiatement de la plaque. 

8. MACARONS AU CHOCOLAT CHIP 

Friandises délzcieuses à mettre dans les boîtes à lunch des enfants ... 
à servzr avec du thé ou des boirsons glacées. (Fait environ 31 petits 
fours de 1Y2" de diamètre.) 
Procédez comme pour les \Iacarons à la ~oix de Coco, en 
remplaçant 1 tasse de noix de coco par 1 paquet (6 onces) 
de morceaux de chocolat mi-sucré. Aplatissez-les lé~èrcmcnt 
avec le dos d'une cuiller et faites cuire de JO à 12 minutes à 
four modéré (350°F.). 

9. MACARONS AUX NOIX 

Petzts fourr croquantr qui t/zsjJarazssent comme j1ar magie. (Fait 
environ f(} fielilf Jours de 1 ~'2, r/e r/zamrtre.) 
Procédez comme pour le' \I acarons ~~ l<l ~mx de Coco, en 
remplaçant 1 tas c de nmx de coco par 1 tasse de no1-<: ~ros
sièrcment hachées. Faites CUire de 10 à 12 minutes à four 
modéré (350°F.). 

10. NÉGRILLONS DORÉS 

llne nouvelle sorte de n~t;rzllonr tflle rmur ne vowlre: jlflf manquer de 
]aue. /J orh, fJarsemh de clwcolat, il1 feront la pne des amateurs de 
n(grillons! Fazt /(j emil de 2" ) 

2 tasses de miettes grossières de crackers 
graham , bien tassées (environ 18 crackers) 

paq. (6 onces) de morceaux de 
chocolat mi-sucré 

Y2 tasse de noix grossièrement hachées 

1 YJ tasse (boîte d e 15 onces) d e Lai t 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1. ~félangez ensemble les miettes de crackers graham, les 
morceaux de chocolat et les noix. 2. ~félangez-y le Lait 
Eagle Brand Condensé ueré. 3 . Versez dans un moule 
carré de 8" x 8" x 2" qui a été graissé et dont le fond a été 
tapissé de papier paraffiné et de nouveau graissé. Faites cuire 
environ 40 minutes à four mod~ré (350°F.) jusqu'à ce que le 
dessus soit doré. 4 . Retirez du four. Laissez reposer JO mi
nutes dans le moule. Démoulez, retirez le papier paraffiné et 
coupez en carrés ou en barres. 5. Laissez refroidir. 

11. PETITS FOURS À LA MÉLASSE 

Nouvelle façon de les faire. Remplis de mélasse et d'épices, ces 
petris fours sont m~galér. (Fait environ 40 petitr fours de 2" d1 
dzamètre.) 

1 YJ tasse (bo îte de 15 onces) de La it 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Y2 tasse de mélasse 
Ys cu illerée à thé de sel 
Y2 cuillerée à thé de gingembre 
Y2 cuillerée à thé de cannelle 

2 Y2 tasses de flocons de mais 
Y2 tasse de no ix hachées 
Y2 tasse de raisins sans pépins, hachés 

1. ~fettez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, la mélasse 
et le sel dans la partie supérieure d'un bain-marie. 2 . Faites 
cuire environ 10 minutes au-dessus d'eau bouillant rapide
ment, en remuant constamment, jusqu'à cc C)Ue le mélange 
épaississe 3 Lai sez tiédir. Ajoutez les épice> et mélangez 
bien. 4 . AJoutez les flocons de maïs, les noix et les raisin , en 
remuant. 5. Faites tomber par cuillerées à thé, sur une 
plaque graissée, à environ 2 pouces d'intervalle. Faites cuire 
15 minutes à four modéré (350°F.). 6. Enlevez-les immédiate
ment de la plaque. 

12. PETITS FOURS PRALINÉS 

Aussi riches en carsonar/e el j1leins de 1zmx que les bnnbnnr à la mor/6 
du Sud dont zls ont jiris le nom. (Fait 2 dou;:.atne:. de jJetzlr fours d1 
2Y2" de dzamètre.) 

2h tasse ( Y2 bo îte de 15 onces) d e Lait 
Eag le Brand Condensé Sucré 

YJ tasse de cassonade foncé e, bien tassée 
2 cuillerées à soupe de beurre 
1 oeuf, battu 

lf4 tasse de far ine 
1 tasse de no ix hachées 

Y2 cuillerée a thé d 'extra it d 'érable 

1 . Mettez le Lan Caglc Brand Condensé Sucré ct la cas
sonade dans la partie supérieure d'un bdin-marie. 2. F.tites 
cuire de 4 à 8 minutes au-dessus d'cau bouillant r<tpidC'mcnt, 
en remuant constamment, jusrp1'à consistance trè. épaisse. 
3. RctirC'z de la chaleur. Ajoutez le beurre en remuant ct en 
mélangeant bien. 4 . Laissez légèrement tiédi!". ,\joutez cela 
graduellement clans l'oeuf battu, en remuant. ,\ rc:langC'z-y 
la farine. Ajoutez les noix ct l'aromc, en rnc(jan~cant bien. 
5. faites tomber la pâte par cuillerées à S'Jupe, sm une plarp1c 
graissée, à environ 2 pouces d'intervalle ct étalez-la en ronds 
de 2 pouces. 6. 1 aitcs cuire environ 15 minutes à four modéré 
(350°F.) jusqu'à cc que le bord soit doré. Retirez vivement 
de la plaque. 

7 
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POUDINGS 
ayant la vraie saveur de 'fait-chez-sfJÎ' 

Avez-vous déjà entendu parler de poudings faits à la maison qui 
sont presque aussi faciles à faire que ceux qui sont préparés? Eh 
bien, les voici-plus délicieux et plus crémeux, plus faciles à réussir 
que vous ne le croyez. Et voyez toutes les variétés que vous pouvez 
faire ... avec le Borden's Eagle Brand. 

POUDING AU CHOCOLAT 

Aucun mélange ne vous a jamais donné le riche go(U de judge de Cl 

pouding Eagle Brand! (Fait 7 portions-~ tasse chacune.) 

1 YJ tasse (boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

\4 cuillerée à thé de sel 
2 tasses d'eau 
3 carrés (3 onces) de chocolat non sucré 
3 cuillerées à soupe de fécule de maïs 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 

1. Mettez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, le sel et 
l'eau dans la partie supérieure d'un bain-marie. Remuez 
jusqu'à mélange parfait. Ajoutez le chocolat. 2. Faites cuire 
au-dessus d'eau bouillant rapidement, en remuant souvent, 
jusqu'à ce que le chocolat soit fondu. 3. Ajoutez un peu du 
mélange au chocolat à la fécule de maïs pour faire une pâte 
claire. Ajoutez cela lentement au mélange au chocolat, en 
remuant rapidement. 4. Continuez la cuisson 15 minutes ou 
jusqu'à ce que le mélange soit épais, en remuant constam
ment. 5. Retirez de la chaleur. Ajoutez la vanille en remuant. 
6. Versez dans des coupes. Faites refroidir. 

CRÈME BAVAROISE À L'ANANAS 

Voici un excellent dessert que vous pouve:::faire économiquement grâce à 
Eagle Brand. Ne demande que la moitié de la crème dont vous 
auriez ordinairement besoin (Fait 6 porttons-1~ tasse chacune.) 

1 cuillerée à soupe de gélatine sans saveur 
Y4 lasse d'eau froide 
\4 tasse d'eau chaude 
2h lasse ( Y2 boîte de 15 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
2 cuillerées à soupe de jus de citron 

Y2 cuillerée à thé de zeste de citron râpé 
1 tasse de ius d'ananas de conserve 

Y2 lasse de crème lourde 

1. Amollissez la gélatine dans l'eau froide pendant 5 minutes. 
2. Ajoutez l'eau chaude. Remuez ju qu'à ce que la gélatine 
soit fondue. 3. Ajoutez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, 
le jus de citron, le zeste de citron et le jus d'ananas. Remuez 
jusqu'à mélange parfait. 4. Mettez le bol dans un récipient 
d'cau glacée. Remuez jusqu'à ce que le mélange commence 
a épaissir. 5. Fouettez la crème et incorporez-la clans le 
mélan~e à la gélatine. 6. Versez dans un moule préalable
ment passé à l'eau froide. Faites refroidir. 7. ( uancl la 
crème est prise, démoulez et servez avec une sauce 
cœsetarde, de l'ananas écrasé ou des petits fruits. 



POUDING AU PAIN 
Voyez la merveilleuse et nouvelle saveur qu' Eagle Brand do nne à ce 
dessert favori. (Fait 8 portions-environ 2i de lasse chacune.) 

1 VJ tasse (boite de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

3 tasses d 'eau chaude 
2 tasses de pain en petits dés ou de 

miettes de pain frais 
3 oeufs, légèrement battus 
1 cuillerée à soupe de beurre fondu 

Y2 cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé d 'extrait de van ille ou 

de zeste de citron râpé 

1. :\félan~cz le Lait Eagle Brand Condensé • ucré ct l'cau 
chaude. 2. Versez sur le pain et laissez tiédir. 3. Ajoutez, 
en remuant, les oeufs, le beurre, le sel et la vanille ou le 
zeste de citron. 4 . Versez dans un plat-casserole de 1Y2 
pinte graissé, ou dans un plat à rôtir ~raissé. Mettez dans 
un récipient peu profond, contenant de l'eau chaude. 
5. Faites cuire environ 1 heure à four modéré (350°F.) 
jusqu'à ce qu'une lame de couteau enfoncée près du centre 
en ressorte propre. 6 . ~ervez chaud ou froid, avec de la crème, 
des fruits ou des confitures. 

POUDING AU PAIN DE LUXE 
Bun q11e le Prmrlwg m1 l'ain fait avec du !,tuf Hot.:lc !Jrand Cnn
duzsé Suer( .\flll exrtuz 1 tel quel, il est arnu1ant rl'y fi}Oufer quelque 
chose, une fois de temj1s en temj1s. (Fait 8 jJOrtzons -envzron % de 
tasse chacune.) 

Procédez comme pour le Pouding au Pain ct ajoutez 1 tasse 
de noix de coco déchiquetée au pouding, juste avant de le 
mettre au four. Garnissez de crème fouettée, de votre sauce 
au citron préférée ou de gelée. 

POUDING AU RIZ CRÉMEUX 
Voyez les vôtres s'en rrgaler. Ils diront certainement qu'ilr W! sa
vaient pas qu'un pouding au rzz pouvazt être si délzcieux! (l•àtt 8 
portzons-Y2 tasse chacune ) 

V2 tasse de riz non cuit , lavé 
3 tasses d 'eau bouillante 

1 Y2 cuillerée à thé de sel 
1 VJ tasse (boite de 15 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
Y2 tasse de rais ins secs, si désiré 
2 oeufs, légèrement battus, SI désiré * 
1 cuille1ée à thé d 'extrait de vanille 

Y4 cuillerée à thé de muscade 

1. Mettez lenz, l'cau et le sel dans la partie supérieure d'un 
bain-marie. Couvrez et placez sur la partie inférieure du 
bain-marie, contenant de l'eau bouillant rapidement 2. 
Faites emre environ 40 minutes, jusqu'à ce que le riz soit 
tendre. 3. Ajoutez le Lait Eagle Brand Condensé • ucré et 
les raisins en remuant. 4 . Sz vous n'emplo_yez pas d'oeufs, conti
nuez à faire chauffer environ 12 minute au-dessus de l'eau 
bouillante, jusqu'à ce que le mélange épaississe légèrement. 
Si vous employez des oeufs, abaissez la chaleur et ajoutez douce
ment les oeufs, en remuant rapidement; continuez à faire 
chauffer environ 6 minutes, jusqu'à ce que le mélan~e 
adhère à une cuiller. 5. Retirez de la chaleur; ajoutez la 
vanille et la mu cade en remuant. 6. Servez chaud ou froid. 

*R EMARQUE: Les oeufs donnent un poudmg plus épais, plus 
riche. 
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COSS ET IIHOES 
f/UI ne mant~uent pas de saveur! 
Vous servirez des cossetardes plus souvent, quand vous les ferez 
avec Eagle Brand. Elles sont si lisses, si onctueuses, si délicieuses. 
Et elles sont toujours réussies-grâce au Lait Ea~Sle Brand. 

/, COSSETARDE AU FOUR MAGIQUE 

Dès que vous jJlongez votre cuiller dans cette cossetarde Eagle Brand, 
vous savez que vous allez vous régaler! (Fait 6 portzons-~ tasse 
chacune.) 

% tasse ( Y2 bo îte) de lait Eagle 
Brand Condensé Sucré 

2 tasses d 'eau chaude 
3 oeufs, légèrement battus 

\12 cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé d ' extrait de vanille 

Muscade 
1 . Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré .et l'eau. 
2. Versez petit à petit sur les oeufs en remuant. Ajoutez le 
sel et la vanille en remuant. 3. Versez dans un plat-casserole 
de 1 pinte graissé ou dans 6 coupes à cossetarde. Saupoudrez 
de muscade. 4 . Mettez dans un récipient peu profond 
rempli d'eau chaude jusqu'à une hauteur d'un pouce. 
5. Faites cuire 45 minutes à four doux (325°F.) ou jusqu'à ce 
qu'une lame de couteau enfoncée près du centre en ressorte 
propre. Faites refroidir. 

2. COSSETARDE MOLLE 

Une cosse tarde plus claire, de go at plus fin. Délicieu re comme dessert 
ou comme sauce avec des gâteaux szmples ou des pourlzngs. (Fait 
4 portwns-~ tasse chacune.) 

\12 tasse de lait Eagle Brand Condensé Sucré 
1 Y2 tasse d'eau chaude 

Y4 cuillerée à thé de sel 
2 à 3 oeufs1 légèrement battus * 

1 cuilleree à thé d ' extrait de vanille 
1. Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, l'eau 
chaude et le sel dans la partie supérieure d'un bain-marie. 
2. Ajoutez graduellement les oeufs battus, en remuant 
con~tamment. 3. Faites cuire au-dessus d'eau chaude, pas 
bouillante, en remuant C'Onstamment, jusqu'à ce que le 
mélange adhère à une cuiller en argent. 4. Retirez immédiate
ment de la chaleur. Faites refroidir rapidement. 5. Ajoutez 
la vanille et versez dans les coupes à dessert (ou dans u n 
pot, si vous l'employez comme sauce). 6 . Faites rt>froidir. 
*Si les oeufs sont petits, rnt'ttt>z-en trois. 

3, OEUFS À LA NEIGE 

Quel enfant ne raffole jJas des Oeufs à la Nei'ge? Quelle maman 
n'est pas enthouszasmée par la mamère faczle de les faire avec Eagle 
B rand? (Fait 4 portions-~ tassl! chacune.) 

1. Procédez comme pour la Cossetarde M olle, en employan t 
2 jaunes d'oeufs et l'oeuf entier. Versez dans u ne jatte à 
desser t ou dans des coupes individuelles. Faites refroidir. 
2. Ajou tez .%:' cuillerée à thé de crème de tartre et quelques 
gr:ains de sel à 2 blancs d'oeufs. Battez-les j usqu'à ce qu 'ils 
sment presque assez fermes pour se tenir en pic. 3. Ajoutez 
~rad~~llement 4 cuiller(es à soupe de sucre, en battant 
jusqu a ce que les bl.ancs soien t fermes et luisants, mais pas 
secs. Quand vous <uoutez le reste du sucre, ajoutez aus i 
~ cuillerée à thé de vanille. 4 . Faites tomber par cuillerées 

sur la cossetarde, et faites refroidir. O u bien, faites tomber 
par cuillerée dans un moule peu profond à moitié rempli 
d'eau chaude et faites cuire 15 mi nu tes à four doux (325°F.) 
jusqu'à ce que la meringue soit légèrement dorée, puis 
mettez-la sur la cossetarde et faites refroidir. 

If, COSSETARDE AU CAFÉ 

L a bonne saveur corsée du café-la bonne saveur crémeuse d' Eagl4 
Brand font une merveille de ce dessert. (Fait 6 portwnr -~ ta rse 
chacune.) 

3 Y2 cuillerées à thé de Café Instantané Borden's 
2 tasses d 'eau chaude 

% tasse ( Y2 boîte) de lait Eagle Brand 
Condensé Sucré 

3 oeufs, légèrement battus 
Y2 cuillerée à thé de sel 
\12 cuillerée à thé d'extrait de vanille, 

si désiré 
Muscade 

1 . Ajoutez l'eau chaude au café et remuez. 2. Mélangez le 
Lait Eagle Brand Condensé Sucré et le café. 3. Ajoutez 
graduellement les oeufs battus, en remuant constamment. 
Ajoutez le sel et la vanille en remuan t. 4. Versez dans un 
plat-casserole de 1 pinte, graissé, ou cl ans des coupes à 
cossetarde. Saupoudrez de muscade. 5. \fettez clans un 
récipient rempli d'eau chaude jusq u' à la hauteur de la 
cossetarde. 6 . Faites cuire 45 minu tes à four doux (32 '>°F.), 
ou jusqu'à ce qu'une lame de cou teau cnfonr<(c près du centre 
en ressorte propre. Faites refroidi r. 

REMARQUE: Le café imtantané et l' eau c h aud~ peuvent 
être rt>mplacés par 1 tasse d'eau chaud<' et 1 tasst> de café 
noir fort. 

$, COSSETARDE AUX PiCHES AU FOUR 

Surprise, surjm'se! Une flêche exquise dzsrimulée sous un lit neigeux 
de cosselarrle extra-crémeuse. (Fait 9 portions-environ % tass1 
chacune.) 

2fJ tasse ( Y2 boîte) de lait Eagle 
Brand Condensé Sucré 

2 tasses d'eau chaude 
3 oeufs, légèrement battus 

Y2 cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 
9 moités de pêches, Fraîches ou de conserve 

Muscade 

1 . M élangez le Lait Ea~le Brand Condensé Sucré et l'eau 
chaude. 2. Ajoutez graduellement les oeufs battus, en 
remuant constamment. Ajou tez le sel et la vanille en remuant. 
3. M ettez les moitiés de pêches bien é~outtées dans des 
coupes à cossetarde. Versez le lait sur les pêches. aupoudrez 
de muscade. 4. M ettez dans un récipient rempli d'eau 
chaude jusqu'à la hau teur de la cossetarde. 5. Faites cuire 
45 m inu tes à fo ur doux (325°F.), ou jusqu'à ce qu'une lame 
de cou teau enfo ncée près d u centre en ressorte propre. 
Fai tes refroidir. 
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DESSERTS POU!( RÉUNIONS 
mervetlleux et dtfférents.' 

Voulez-vous quelques bonnes idées pour vos réceptions? Essayez 
l'une de ces succulentes recettes, et voyez comme il est facile de 
faire de beaux desserts avec Eagle Brand. Vos amies ne manqueront 
pas de vous en demander la recette, après y avoir goûté. 

GÂTEAU À LA PÂTE DE GUIMAUVE 
Voici un autre merveilleux dessert qui ne demande pas de cuisson et 
peut même être fait la veille. Parfait quand on est nombreux. (Fait 
10 portions.) 

32 bonbons à la pâte de guimauve( ~ liv.) 
~ tasse d'eau 
~ tasse de Lait Eagle Brand Condensé Sucré 
~ tasse de noix hachées 
Y2 tasse de dattes finement hachées 

2 ~ tasses de miettes de crackers graham (30) 

1. Coupez les bonbons à la guimauve en quatre et mettez-les 
dans un bol à mélan~er. Ajoutez l'eau. 2. Ajoutez le Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré, les noix et les dattes. ~félangez 
bien. 3. Ajoutez les miettes de crackers et mélangez bien. 
4 . Formez un rouleau d'environ 6 pouces de long et 3 
pouces de diamètre. Couvrez de papier paraffiné. 5. Faites 
refroidir 12 heures ou plus dans le réfr igérateur. 6. Coupez 
en tranches. Garnissez de crème fouettée, si vous le désirez. 

GÂTEAU GLACIÈRE À LA COMPOTE DE 
POMMES 

De la délicieuse compote de pommes entre des étages de gâteau 
duvetetn aromatisé au citron -voni un dessert facile a fmre et qui 
aura du succès! (Fait 8 j10rtions.) 

1 YJ tasse (boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

~ tasse de jus de citron 
2 blancs d'oeufs 
2 cuillerées à soupe de ius de citron 
2 tasses de compote de pommes 

Biscuits secs à la vanille (environ YJ liv.) 

1. Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré et ;i tasse de 
j us de citron, en remuant jusqu'à ce que le mélange épaississe. 
2. Battez les blancs d'oeufs jusqu'à ce qu'ils soient fermes 
mais pas secs. I ncorporez-les dans le mélange au lait. 
3. Ajoutez 2 cuillerées à soupe de jus de citron à la compote 
de pommes. 4. Garnissez de papier paraffiné un moule de 
8 " x 8" x 2 ". 5. Mettez u n lit de biscuits secs au fond du 
moule. Couvrez avec la moitié du m élange au lait. Couvrez 
avec la moitié de la compote de pommes. R épétez. Terminez 
par un lit de biscuits. 6 . Faites refroidir 12 heures ou plus 
dans le réfrigérateur. 7. J uste avant de servir, démoulez 
sur une assiette et enlevez le papier paraffiné. Coupez en 
morceaux de 2" x 4". Garnissez de crème fouettée, si vous 
le désirez. 



GÂTEAU AU FROMAGE SANS FROMAGE 

C'est exact, sans fromage! Mais aussi parfatt que le gâteau an 
fromage le plus exquis que vous ayez iamais got1té. (Fait 8 portions.) 

4 oeufs, séparés 
1 Yl tasse (boite de 15 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
% tasse de jus de citron 
1 cuillerée à thé de :z:este de citron râp' 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 

Y2 cuillerée à thé de muscade 
1h tasse de miettes de :z:wiebacks (12) 
2 cuillerées à soupe de beurre fondu 

1. Battez les )aunes d'oeufs. Ajoutez le Lait Eagle Brand 
Condensé ucré et mélangez bien. 2. Ajoutez le j us :!t le 
zeste de Citron, la vanille et la muscade. Mélan gez bien. 
3. Battez les blancs d'oeufs jusqu'à ce qu'ils soien t fermes 
mais pas secs. Incorporez-les dans le mélan ge au la it. 
4 . Mélangez les miettes de zwiebacks :!t le 'Jeurre. Saupou
drez la moitié des miettes dans un moule beur ré ~arré 
(8" x 8" x 2") ou rond (9" x 2") . Versez le mélange ct 
saupoudrez-y le reste des miettes. 5. Faites cuire 30 minu tes 
à four doux (325°F.). L aissez tiédir 1 heure dans le four 
avec la porte fermée. 

ROULEAU AUX DATTES ET NOIX 

N e demande pas de cuisson; faites simplement refroidir et serve;:.. 
Puis préparez-vous à recevoir des compliments. (Fait 8 portions.) 

2 tasses ( Y2 liv.) de biscuits secs à la 
vanille, émiettés 

1 tasse de dattes hachées 
Y2 tasse de noix hachées 
Y2 tasse de Lait Eagle Brand Condensé Sucré 
2 cuillerées à thé de jus de citron 

1 . ~félang-ez les miettes de biscuits, les dattes et les noix. 
2. Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré et le jus 
de citron. Ajoutez cela au mélange miettcux et p<(trissez 
bien. 3. Formez un rouleau de 3 pouces de diamètre que 
vous couvrez de papier paraffiné. 4 . Faites refroidir 12 
heures ou plus dans le réfrig<(rateur. 5. Coupez en tranches. 
Garnissez de crème foue ttée ou de sauce lig<(e, si vous le 
désirez. 

CRÈME ESPAGNOLE NON CUITE 

Un dessert léger el rafraîchùsant à servir aj~rès un rej1ar roj,ieu."<. Sz 
beau à voir aussi, j1arce que vous le fere:: naturellement dans votr~ 
j1lus joli moule. (Fait 4j)(}r/ions.) 

1 cuillerée à soupe (1 envelope) de gélatine 
ordinaire sans saveur 

V. tasse d'eau froide 
2 oeufs, séparés 

% tasse ( Y2 boite de 1 5 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Ya cuillerée à thé de sel 
Y2 cuillerée à thé d'extrait de vanille 
Y• tasse d'eau bouillante 

1. R amollissez la gélatine dans l'eau froide pendant 5 
minutes. 2. Battez les jaunes d'oeufs jusqu'à ce qu'ils soient 
couleur citron. Ajoutez-y, en remuant, le Lait Eagle Brand 
Condensé Sucré, le sel et la vanille. 3. Versez l'eau bouillante 
sur la gélatine ramollie et remuez jusqu'à dissolution. 
4. Versez la gélatine en remuant dans le mélange au lait 
condensé. 5. Battez les blancs d'oeufs jusqu'à ce qu'ils 
soient fermes mais pas secs: incorporez-les dans le mélange 
au lait condensé. 6. Versez, dans un moule rincé à l 'eau 
froide, d'une contenance de 3 tasses. Faites refroidir dans 
le réfrigérateur jusqu 'à consistance ferme. 7. D émoulez et 
servez avec une sauce ou de la crème fouettée. 
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SAUCES et SAUCES À SALADES 
v11e fa11es et ve/fJutées 

SAUCE AU CHOCOLAT MAGIQUE 
MPme les j1lus simj1les desserts, gamis de celle sauce jJrljérée, j~rennent 
un air de fête, une nouvelle saveur délicieuse. Et jJen:,e::: qu'il rze 
vous faut que 10 minutes jJour la faire avec Eagle Brand. (Fait 
2 à 272 tasses.) 

1 YJ tasse (boîte de 15 onces) de Lait Eagle Brand 
Condensé Sucré 

2 carrés (2 onces) de chocolat non sucré 
Va cu illerée à thé de sel 
Y:z à 1 tasse d 'eau chaude 
Y:z cuillerée à thé d 'extrait de van ille 

1. Versez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, le chocolat 
et le sel dans la partie supérieure d'un bain-marie. 2. Faites 
CUire au-dessus d'cau bouillant rapidement, en remuant 
souvent, jusqu'à consistance épaisse (environ 10 minutes). 
3. Retirez de la chaleur. Ajoutez doucement l'cau, en re
muant, la quantité dépendant de la consistance désirée. 
Laissez tiédir. 4. Ajoutez la vanille en remuant. Servez avec 
de la crème glacée, du gâteau ou du pouding. 

SAUCE COSSETARDE MOLLE 
LeJ desserts à la gélatine, les jmudings cuits à la vapeur uu au fuur, 
les Broll'n Betty et les fruits que vou 1 j1rljét ez :,uni exquis avec cette 
sauce délicieuse. (Fait ewnron f:l-4 la:,u.) 

1 cuill erée à soupe de farin e 
Y4 cuillerée à thé de se l 
Y:z tasse d e Lait Eagle Brand Condensé Sucré 

1 Y:z tasse d'eau chaude 
1 oeuf, légèrement battu 

Y:z cuillerée à thé d'extrait de vanille 

1. !\lélangez la fannc, le sel ct le Lait Eaglc Brand Condensé 
Sucré clans la partie supérieure d'un bain-marie. Ajoutez 
l'eau chaude lentement, en remuant. 2. Faites cuire au
dessus d'eau bouillante, en remuant constamment, jusqu'à 
consistance légèrement épaissie. Retirez de la chaleur. 
3. Ajoutez lentement à l'oeuf battu, en remuant rapidement. 
Remettez au bain-marie. 4. Faites cuire au-dessus d'cau 
chaude, pas bouillante, en remuant constamment (environ 
10 minutes), jusqu'à cc que le mélange adhère à une cuiller 
en argent. Retirez immédiatement de la chaleur et faites 
vivement tiédir. 5. Ajoutez la vanille en remuant. Faites 
refroidir. 

SAUCE AU FUDGE CHAUDE 
Une :,auce succulente el ultra-rzche avec une merveilleuse saveur d1 
"bonbon au chocolat". (Fait enmron ly3 tasse.) 

% tasse ( Y2 boite de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Y:z tasse d'eau 
Va cuillerée à thé de sel 
Y.. tasse de sucre 

1 Y:z carré (1 Y2 once} de chocolat non sucré 

1. Versez le Lait Eagle Brand Consensé Sucré, l'eau le sel 
et le sucre dans la partie supérieure d'un bain-'marie. 
Mélangez bien. Ajoutez le chocolat. 2. Faites cuire au-dessus 
d'eau bouillant rapidement, en remuant fréquemment 
jusqu'à consistance épaisse et lisse (environ 25 minutes): 
3. Retirez de la chaleur et servez chaud sur de la crème 
glacée, du gâteau ou du pouding. 

SAUCE CRÉMEUSE AUX FRUITS 

Une garniture j~arfaile jwur le jwin d'éj1im, le gâteau ordinair1 
le pouding domestique. (Fait environ 2 tasses.) 

% tasse ( Y:z boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

3 cuillerées à soupe de jus de citron 
1 tass~ de frcits * 

Eau froide 

1. Iélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré ct le jus 
de citron Remuez jusqu'à ce que le mélange épaississe. 
2. Ajoutez les fruits. ~1élangcz b1en. 3. Ajoutez l'eau par 
cuillerées à soupe jusqu'à consistance désirée. 

* VotLJ pouvez employer de l'ananas écra:,é et égoutté, des .frai:,es 
coujJées en tranches, des framboises fraîches ou des bananes coupées en 
cubes. 

MAYONNAISE MAGIQUE 

La sauce à salade:, la jJ/us 1-i-s-J-e - cl tellement bonne! Et, 
pourtant, voto n' at•c: 'ttl' à mel/1 c les ingr<:dirntJ cnumble et les 
agiter. (Fait / 11 ta.1 .1e.) 

% tasse ( Y2 boîte de 1 5 onces) de Lait 
Eag le Bra nd Condensé Sucré 

1,4 tasse d e vinaigre ou de jus de citron 
1,4 tasse d 'hu ile à salade ou de beurre fondu 
1 jaune d 'oeuf 

Y:z cu ill erée à thé de sel 
Pincé e de poivre de Cayenn e 

1 cuillerée à thé de moutarde en poudre 

1 . lcttcz les ingrédients clans un bocal d'une chopine, 
fermez-le hermétiquement ct agitez vigoureusement pendant 
2 minutes. Si vous le désirez, vous pouvez mettre les ingré
dients dans un bol à mélanger et les battre au moussoir 
jusqu'à cc que le mélange soit épaissi. 2. Si vous désirez une 
consistance plus épaisse, faites refroidir pendant environ 
une heure avant de servir. 

GARNITURE CRÉMEUSE POUR 
SALADES DE FRUITS 

(Fazt 121 tasse) 

% tasse ( Y2 boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1 cuillerée à thé de zeste de citron râpé 
1,4 tasse de jus de citron 
1,4 tasse d ' huile à salade 
Va cuillerée à thé d'essence de menthe poivrée, 

si désiré 
Y:z tasse de crème lourde, fouettée 

1. Mélangez le lait condensé, le zeste de citron, le jus de 
citron, l'huile à salade et l'essence de menthe poivrée dans 
un bol à mélanger. Battez avec un moussoir jusqu'à ce que le 
tout soit bien mélangé et épaissi. Faites refroidir. 2. Au 
moment de servir, incorporez la crème fouettée. en·ez avec 
une salade de fruits. 



C'EST FACILE AVEC EAGLE BRAND 
fdites ces Truffes MdJittues 1 

1. "Les Truffes Magiques sont si amusantes à faire", dit 
cette jeune cuisinière, en commençant par faire fondre 
le chocolat dans un bain-marie. 

3. Elle met le mélange dans un récipient tapissé de 
papier paraffiné, le tasse en un bloc d'une épa1sseur de 
un pouce et le fait refroidir environ 2 heures. 

2. Elle y ajoute du lait Eagle Brand, du sel, de la vanille, 
des noix, et elle remue jusqu'à ce que ce soit lisse, C'est 
tout! Pas de beurre coûteux, pas de sucre supplémentaire, 

4. Dernière étape facile, Elle démoule le bloc, enlève le 
papier el coupe le bloc en carrés. Existe-t-il quelque 
ch me de plus facile i't faire! "'· 

TRUFFES MAGIQUES faites en 12 minutes-rien à battre 

Cette reulle exclu rive à Ragle Brand fait environ ~ livre de bonbons au chocolat délicieux et extra-lisses. 

1 paquet (6 onces) de morceaux 
de chocolat mi-sucré 

V3 tasse PLUS 1 cuillerée à soupe de laii 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Pincée de sel 
V:z cuillerée à thé d'extrait de vanille 
3 cuillerées à soupe de noix hachées, si désiré 

1. Faites chauffer le chocolat dans la partie supérieure d'un bain
marie, au-dessus d'eau bouillant rapidement, en remuant de 
temps en temps, jusqu'à ce qu'il soit juste fondu. Retirez de la 
chaleur. 2. Ajoutez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, le sel, 
la vanille, et les noix, si vous en mettez. ~e remuez que jusqu'à 
ce que ce soit lisse. 3. Versez dans un récipient tapissé de papier 
paraffiné et pre sez en un bloc de un pouce d'épaisseur. 4. Faites 
refroidir environ 2 heures dans le réfrigérateur, jusqu'à consistance 
ferme. 5. Démoulez, enlevez le papier paraffiné, et coupez en 
morceaux. 6. Gardez dans un récipient hermétiquement fermé. 

TRUFFES MAGIQUES AU CAFÉ-Suivez les instructions données 
pour les Truffes \,[ agzques mazs remplacez l'extrait de vanille par 2 
cuzllerées à thé de Café lmtantané Borden's. 
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BONBONS 
si !dei/es ttu'un enldnf peut les !dire 

Les enfants aiment faire des bonbons; donc, quand les vôtres veu
lent faire du fudge ou des caramels, prenez Eagle Brand. Ils ob
tiendront des résultats tellement merveilleux, des bonbons tellement 
lisses et crémeux que vous voudrez, vous aussi, essayer toutes ces 
recettes. 



/. FONDANT VITE FAIT 

Avec cette recette facile, vous flouve;:; obtenir toute une variétl de 
délicieux bonbons sucrés. (Fait environ il~~ lzvre.) 

2h tasse ( Y2 boîte de 1 5 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 
4 tasses de sucre à glacer tamisé 

1. Mélangez le Lait Ea~le Brand Condensé Sucré et la 
vanille. 2. Ajoutez ~raduellement le sucre à glacer, en 
mélangeant jusqu'à consistance lisse et crémeuse. 
Variations: Employez ce fondant entre des moitiés de noix 
ou pour garnir des dattes: ou bien donnez-lui la forme de 
petites boules que vous roulez dans des noix hachées, de la 
noix de coco déchiquetée, du chocolat râpé, des fruits 
confits. Ou encore, aromatisez-le et colorez-le à votre goût, 
et faites-en des bonbons ronds et plats. 

2. BOULES À LA NOIX DE COCO ET 
AUX ABRICOTS 

Abricots acides et sucrés. Eagle Brand fazt de ces bonbons un 
véritable régal. 1 fait 32 bonbons de 1 74" d! diamètre.) 

1 Y:z tasse d'abricots secs passés au hachoir 
2 tasses de noix de coco déchiquetée 

% tasse ( Y:z boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Sucre à glacer 

1. Mélangez les abricots et la noix de coco. Ajoutez le Lait 
Eagle Brand Conden é Sucré et mélangez bien. 2. Donnez 
la forme de petites boules que vous roulez dans du sucre à 
glacer, si vous le désirez. 3. Laissez reposer jusqu'à con
sistance ferme. 

3. BOUCHÉES AUX CACAHUÈTES ET 
AU CHOCOLAT 

Merveilles sucrées et croquantes. (Fait 26 bouchées de 1 ~ • d1 
diamètre.) 

Y:z livre de chocolat sucré 
2/J tasse ( Y:z boîte de 1 5 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
1 tasse de cacahuètes entières ou de raisins secs 

1. Faites fondre le chocolat au bain-marie, au-dessus d'eau 
bouillante. 2. Retirez de la chaleut·. joutez le Lait Eagle 
Brand Condensé ucré et les cacahuètes ou les raisins, en 
mélangeant bien. 3. Faites tomber par cuillerées à thé sur 
une plaque beurrée ou une assiette. Faites refroidir pendant 
plusieurs heures, av,l!lt de servir. 

If. TIRE À LA MÉLASSE 

Réserl't;:; cela pour llallOit"'en ou pour une réuniun d'enfants. Et 
rappele::.-vutH que les adulte raffulenl aussi de la "tire"! (Fait 
lTIVlrU/1 :Il de lure ) . 

1 YJ tasse (boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Y2 tasse de mélasse 
Ya cuillerée à thé de sel 

1. M~langez le Lait Eagle Brand Condens~ Sucré, la mélasse 
et le cl d,l!ls une casserole t'paisse et peu profonde. 2. F~utes 
cutre à feu doux, t'Il\ iron 3 > minute~. en remuant constam
ment, jusqu'à 25U°F. ou jusqu'à ce que le mél..111ge, essayé 

à l'eau froide, fasse une boule dure. 3. Versez dans un moule 
beurré de 8" x 8" x 2" ou sur un plat. Laissez reposer 
jusqu'à ce que la tire soit assez froide pour être maniée. 
4. Avec les doigts beurrés, étirez jusqu'à ce que la tire soit 
ferme. Etendez en un long ruban que vous coupez en 
morceaux de 1 ", avec des ciseaux de cuisine. 

5, CARAMELS AU CHOCOLA 

Riche~ en chocolat el succulents! Eagle Brand fait des caramtls 
/Jarfmts car ce rzche mf/ange de lait et de sucre se caramélise vite. 
(Fait environ 714 lzvre.) 

1 YJ tasse (boite de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1 tasse de sirop de blé d'Inde ela ir 
3 carrés (3 onces) de chocolat non sucré 

Ys cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 

1. Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, le blé 
d'Inde, le chocolat et le sel dans une casserole épaisse en 
aluminium, de 2 pinte·. 2. Faites cuire, en remuant con
stamment, à feu moyen, pendant environ 28 à 30 minutes 
Uusqu'à 248°F.-250°F. au thermomètre pour bonbon ), 
ou jusqu'à ce qu'un peu du mélange plongé dans l'eau 
froide forme une boule ferme, mais pas cassante. 3. Retirez 
du feu. Ajoutez la vanille en remuant. Versez immédiate
ment dans un moule beurré de 8" x 8" x 2". 4. Lorsque 
froid, coupez en carrés. 

6. 
CARRÉS AUX FRUITS ET AU 

BEURRE D'ARACHIDES 

Des bonbons exquis qui ne demandent pas de cuisson. Afélangu:., 
ailes refroidir el serve;:; ... avec fierté! (Fazt environ 1 >i hvre.) 

1 tasse de dattes énoyautées 
Y2 tasse de raisins sans pépins 
Y2 tasse de raisins de Cotinthe 
1 tasse de beurre d'arachides 

\4 tasse de Lait Eagle Brand 
Condensé Sucté 

1. Passez tous les frUtts au hachoir. 2. Ajoutez le beurre 
d'arachides et le Lait Ea~le Brand Condensé • ucré: mélan
gez bien. 3. Tassez dans un moule de 8" x 8" x 2 ", beurré 
et saupoudré de sucre à glacer· Egalisez la surface et sau
poudrez-y du sucre à glacer, si vous le désirez. 4. Faites 
refroidir jusqu'à consist,lllce ferme. Coupez en carrés. 

7. FONDANT AUX DATTES ET AUX NOIX 

Le bonbon le plur facile tl fmre au monde. (Fait environ l_!1livre.) 

2!J tasse ( Y2 boîte) de Lait Eagle Brand 
Condensé Sucré 

1 cuillerée à thé d'extrait de vanille 
4 lasses de sucre à glacer tamisé 
1 tasse de noix hachées 

Y2 tasse de dattes énoyautées hachées 

1. Mélangez le 1 .ait Ea!{lt Br a nd Condensé Suer{- et la vanille. 
2. Ajoutez graduellement le sucre i't !{lacer et mélangez 
j usqu'i't consist.tnc e li~ ·e et crémeuse 3. Ajoutez les noix et 
les d.Htes hachft·s: mt:langt•z bien. 4 f1s;ez cl.tns un moule 
c,lrré peu profnnd dt• U" . • l.l" x :2" pot tees. 5. L1i tes refroidir 
;usqu'à consistance ferme. Coupez en c.trrés de 1 pouce. 
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GliJCIJGES 
~ 

que vfJus /)fJuvez !dire en un clin d'fJeil 

Combien de fois avez-vous souhaité de pouvoir trouver un moyen 
rapide de faire de délicieux glaçages? Suivez simplement ces recettes 
et vous réussirez les glaçages les plus crémeux en un clin d'oeil. 



CLAÇAGE AU CHOCOLAT MAGIQUE 

Pensez donc! Seulement 10 minutes, rien à battre, el jJourtanl un 
glaçage au chocolat parfait avec un riche goût de fudge que seul 
Fagle Brand peut vous procurer. (Fait 1 ~ tasse, ou assez pour le 
dessus et le tour de deux étages de 8 pouces.) 

1 Vl tasse (bo ite de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1 cuillerée à soupe d ' eau 
Ys cuillerée à thé de sel 
2 carrés ( 2 onces) de chocolat non sucré 

Y2 cuillerée à thé d ' extrait de vanille 
1, Mettez la Lait Eagle Brand Condensé Sucré, l'eau et le 
sel dans la partie supérieure d'un bain-marie. l\1élangez 
bien. Ajoutez le chocolat. 2 . Faites cuire au-dessus d'eau 
bouillant rapidement, en remuant souvent, jusqu'à ce que 
ce soit épais, environ 10 minutes. 3. Retirez de la chaleur. 
Laissez refroidir. Ajoutez la vanille en remuant. 4 . Etalez 
sur le gâteau refroidi. 

/, GLAÇAGE MOKA AUX PACANES 

Du café et du chocolat mélangés à la perfection avec Eagle Brand. 
(Fait 1~ tasse ou assez pour le dessus et le tour de deux étage.r de 8 
pnuas nu environ 1 douzaine de petits gâteaux au moule ) 
Procédez comme pour le Glaçage au Chocolat Magique, 
en employant du café noir fort à la place d'eau Si vous 
employez du Café Instantané Borden's, faites-en dissoudre 
1 cui llerée à thé dans 1 cuillerée à soupe d'eau tiède. Laissez 
refroidir. Etalez sur le gâteau refroidi. Garnissez de pacanes. 

GLAÇAGE AU CHOCOLAT ET À 
LA MENTHE POIVRÉE 

Aime;:.-vour la menthe j1oivrée? Vous raffolerez de ce glaçage qui 
réreru en j1lus la surprise de bonbons à la pâte de guimauve. (Fazt 
111 tasse, ou assez pour le dessus et le tour de deux étages de 8 
pouces.) 
Procédez comme pour le GlaçaRe au Chocolat Magique, 
omettant l'eau et la vanille, et ajoutant 8 bonbons à la 
pâte de guimauve coupés en quatre. Remuez jusqu'à ce 
qu'ils commencent à fondre. Ajoutez, en remuant, 2 gouttes 
d'huile de menthe poivrée. Lais ez refroidir. Etalez sur le 
gâteau refroidia 

GLAÇAGE À L'ORANGE ET AU CHOCOLAT 

Une simple variation du Glaçage au Chocolat Magique, en ajoutant 
du ::.erie d'orange. ( Fazt 11~ tasse, ou assez pour le dessus el le tour 
de deux éta~;es de 8 pouces.) 
Procédez comme pour le Glaçage au Chocolat MaRique, en 
employant du jus d'orange à la place d'eau et en ajoutant 1 
cuillerée à soupe de zeste d'orange. Omettez la vanille. 
Laissez refroidir. Etalez sur le gâteau refroidi. Garnissez le 
gâteau d 'écorce d'orange hâchée, si vous le désirez 

2, GLAÇAGE AU BEURRE D'ARACHIDES 

I.e lazl F:agle Brand el le beurre d'arachides ont été "jaitJ l'un /Jour 
l'autre". F:t quand vous verrez comme il est facile defaire ce magm
fi,Jue glaçage, vous en conviendrez. (Fait environ 77â lasse, ou 
asse::.j1our le rlessuJ elle tour de deux étages de 8 pouces.) 

1 VJ lasse (bo ite de 1 5 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

3 cuille1ées à soupe de beurre d'arachides 
du type crémeux 

1. Ajoutez le Lait Eaglc Brand Conrlcnsé Sucré, graduelle
ment ct en remuant, au beurre d'arachides dans la partie 
supérieure d'un bain-marie. l\félangez bien. 2. Faites cuire 
au-de~sus d'eau bouillant rapidement, en remuant constam
ment, jusqu'à ce que le m~lange soit épais; environ 15 
minutes. 3. Laissez refroidir. Etalez sur le g-âteau refroidi. 

GLAÇAGE AU BEURRE D'ARACHIDES 
ET À LA NOIX DE COCO 

Une superbe variation du Glaçage au Beurre d'Arachides. Réservez-le 
pour les grandes occasions. (Fait 1% tasse, ou assez pour le dessus 
el le tour de deux étages de 8 pouces.) 

Proc~dez comme pour le Glaçage au Beurre d'Arachides, 
en aJoutant %: tasse de noix de coco déchiquetée après que 
le mélange s'est épaissi. Lai sez refroidir. Etalez sur le 
gâteau refroidi. 

3, GARNITURE À LA CRÈME ET 
AUX FRUITS 

Pressée ... mais vous voulez quelque chose de très bon? Etalez cette 
garniture entre les étages d'un gâteau ... saupoudrez-en le dessus 
avec du sucre à glacer Vous en auru des compliments' (Fait lU 
tasse.) 

2!J tasse (Y2 bo ite de 1 5 onces) de La it 
Eagle Brand Condensé Suc1é 

2 cuillerées à soupe de ius de citron 
Y2 tasse de Fruits 

1 . Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé <:ïucré et le jus 
de citron. Remuez jusqu'à ce que le mélange épaississe. 
2 . Incorporez-y les fruits. 3. Etalez entre 2 étages de gâteau 
refroidi. Saupoudrez le dessus du gâteau de sucre à glacer 
tamisé. 

*Vous pouvez emplo_ver desframboises ou des fraises fraîches coupées 
en tranches, des pêches fraîches écrasées et fgouttés, de l'ananas 
écrasé et égoutté, ou une purée de pruneaux ou d'abricots cuits. 

GLAÇAGE ÉPICÉ AUX RAISINS 

Pas de cuisson .•. mélangez simplement en vitesse! Un glaçage qui 
est dzf!érent ... et pourtant délicieux! (Fait 11~ tasse, ou assez 
pour le dessus et le tour de deux étages de 8 pouces.) 

1 2!J tasse de sucre à glacer 
1 cuillerée à soupe de cacao 

Y2 cuillerée à thé de cannelle 
1f4 cuillerée à thé de clous de girofle 
1f4 cuillerée à thé de muscade 
Y2 tasse de Lait Eagle Brand Condensé Sucré 
V2 cuillerée à thé de van ille 
Y2 tasse de raisins sans pépins, hachés 

1. Tamisez ensemble le sucre, le cacao, la cannelle, le clou 
de girofle et la muscade. 2. Ajoutez le Lait Eagle Brand 
Condensé ucré et la vanille. Battez jusqu'à consistance lisse 
et crémeuse. 3. Ajoutez les raisins. Mélangez bien. 4 . Etalez 
sur Je gâteau refroidi. 

GLAÇAGE AU BEURRE DE CITRON 

Un glaçage velouté, riche et fJiquant. Parfait /Jour un gâteau aux 
éjnces ou un grîteau rlu diable. (Fait 2 tasses, ou assez j1our le dessus 
et le tour de deux étages de 8fHmces.) 

4 cuillerées à soupe d e be urre 
2!J tasse ( Y2 bo Île de 1 5 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
1 Y2 cuillerée à thé de zeste de citron râpé 
3 Y2 tasses de sucre à glacer tamisé 
1 à 2 cuillerées à soupe de jus de ci tron 

1 . Crémez le heurrc. Ajoutez graduellement, en remuant, 
U tasse de Lait Eagle Brand Condensé Sucré. 2. Ajoutez le 
zeste de citron, en mélangeant bien. 3. AJoutez graduelle
ment le sucre, en alternant avec le reste de Lait Eagle Brand 
Condensé Sucré, et en battant jusqu'à consistance lisse. 
Ajoutez 1 à 2 cuillerées à soupe de jus de citron et battez 
bien. 4 . Etalez sur le gâteau refroidi. 
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C , S Gl ÉES 
( pfJur réfrigérateurs autfJmatiques) 

Plus Délicieuses ... Plus NfJurriss(lnfes f/U(Inr/ 
elles sDnf faites à la manière Eagle Brand 

De plus, avec Ea~le Brand, vous pouvez 
contrôler la saveur, faire la crème glacée 
exactement à votre goût. Et aussi, Eagle 
Brand est plus sain. Il ne contient ni amidon, 
ni autres produits pour l'épaissir ... ne se 
compose que de lait complet pur et de sucre 
de canne. 

Peut-être avez-vous déjà découvert que le 
lait Eagle Brand est un merveilleux "mé
lange" pour crème glacée. inon, écoutez 
ceci! Vous n'avez qu'à y ajouter un arome et 
un peu de crème; faire refroidir; battre une 
fois, et vous avez la crème glacée la plus riche 
et la plus lisse qui soit! 



nez 

eet 
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ne 

CRÈME GLACÉE À LA VANILLE 

Vour voll'ile;: toujoun at'IJir lill plateau de cette oèmc l!,larér danr vn/1e 
r![lll!,hatcur . . . elle est si mclvezllcu.rcmcntlzssc, szll'chc ct aémcuse. 
(Fazt 11 2 chofnne.) 

2h tasse ( Y2 boite de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Y2 tasse d'eau 
1 Vz cuillerée à thé d'extra it de vanille 

1 tasse de crème lourde 

1. Fixez le contrôle du réf• i!)/ratcur au point le plus froid. 
2. 1\ [rbngez le Lait Eagle Brand Condensl: Sucré avec l'eau 
et la \'anille. Faites refroidir. 3. Fouettez la crème jusqu'à 
cons.stancc de cossctardc. Incorporez-la dans le mélan~e 
rrfroidi. 1\ fcttez dans le plateau réfrigérant et couvrez de 
papier paraffiné. 4 . Faites congeler environ 1 heure, jusqu'à 
consistance de bouillie ferme. 5 . Versez dans un bol refroidi. 
Brisez avec une fourchette, puis battez avec un moussoir 
jusqu'à cc que le mélange soit mousseux mais pas fondu. 
6.Rcmcttez vivement dans le plateau et couvrez de papier 
paraffiné. Remettez dans le compartiment réfrigérant. 
Faites congeler jusqu'à consistance ferme. 

*l'our pouvez réduire la quantllé d'eau à }.3 tasse el emploJ'I!r alors 
7 tasre de crème légère ou de Lazt Evaporé Bor den' s à la jJ!ace de 1 
tassf de crème lourde. 

CRÈME GLACÉE AU C FÉ 

Al-m-m! Si liSSe qu'elle fond dans la bouche! (Fazt environ l ~ 
chojline.) 

Procédez comme pom la .rème Glacée à la Vanille, en 
employant du café noir fort au lieu d'cau. N'employez que 
1'2 cuillerée à thé de vanille .. i vous employez du Café 
Instantané Borden's, ajoutez ;.2 tasse d'cau tiède à 2 cuillerées 
à thé de café. 

CRÈME GLACÉE À L'ÉRABLE 
ET AUX NOIX 

Une crème glacée préférée, à saveur d'antan, faite d'une manière 
moderne et facile. (Fait environ 1 ~ chopine.) 

Procédez comme pour la Crème Glacée à la Vanille, en 
employant 2 cuillerées à thé d'essence d'érable au lieu de 
vanille. Après l'étape No 5, incorporez 1-i tasse de noix 
hachées, et finissez de congeler. 

CRÈME GLACÉE AU CHOCOLAT RÂPÉ 

Vous en ferez souvent. C'est la préférée de tout le monde. (Fait 
enwon 1 ~4 chopine.) 

2h tasse (Y2 boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Y2 tasse d'eau 
Yz cuillerée à thé d 'extrait de vanille 
Vz tasse de morceaux de chocolat mi-sucré 

finement haché 
1 tasse de crème lourde 

1 . Fi.·ez le contrôle du réfrigérateur au point le plus froid. 
2. :.'\félangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, l'eau, la 
vanille et le chocolat. Faites refroidir. 3. Fouettez la crème 
jusqu'à consistance de cossetarde. Incorporez dans le mélange 
refroidi. Versez dans le plateau réfrigérant. Couvrez de 
papier paraffiné. 4. Faites congeler, environ 1 heure, jusqu'à 
consistance de bouillie ferme. 5. Versez dans un bol refroidi 
~risez avec une fourchette, puis battez avec un moussoir 
jusqu'à ce que le mélange soit mousseux mais pas fondu. 
6. Remettez vivement dans le plateau et couvrez de papier 
paraffiné. R emettez dans le compartiment réfrigérant et 
faites congeler jusqu'à consistance ferme. 

CRÈME CÉE AUX FRAISES FRAÎCHES 

"Un délice!" Résavc la j10ur l'été. (Fait c1wnon 1 J.:~ chopine.) 

% tasse ( Yz boite de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

VJ tasse d'eau 
1 tasse de fraises éc1asées 

V• tasse (environ) de sucre 
1 tasse de crème lourde 

1. Fixez le contrôle du réfrigérateur au point le plus froid. 
2 . \ félangez le Lait E<~gle Hrand Condensé Surré aYer l'eau. 
Faites refroidit 3 . . ucrcz les fraises au goüt. joutez-les 
au mélange au lait, en remuant. 4 . Fouettez la crème 
jus,qu'à consis~a1_1ce de cossetarde. Incorporez-la dans le 
melange rcfrmdt. Versez-la dans le plateau réfrigérant. 
Couvrez de papier paraffiné. 5. Faites congeler environ 1 
heure, jusqu'à consistance de bouillie ferme. 6. Versez dans 
un bol refroid i. Brisez avec une fourchette, puis battez avec 
un moussoir jusqu'à ce que le mélange soit mousseux mais 
pas fondu . 7. R emettez vivement dans le plateau ct couvrez 
de . papier paraffiné. R emettez dans le compartimen t 
réfngérant. Faites congeler jusqu'à consistance ferme. 

CRÈME GLACÉE AU BONBON 
À LA MENTHE POIVREE 

D!sire;::-vour quelque chow! de sj1!cial pour une frtr nu une tfllllliJIZ 

d'enfants. Surprene;::-le.r avec cette crème glacée au bnnhon. Si jolie 
Sz rafraîchzssante.' (Fazt J3-i chopine.) 

% tasse ( Y2 boite de 1 5 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

Yz tasse d'eau 
1 tasse de crème lourde 
1 tasse de bonbon à la menthe poivré , écrasé 

1. Fixez le contrôle du réfrigérateur au pomt le plus froid. 
2. Mélangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré et l'eau. 
Faites refroidir. 3 . Fouettez la crème jusqu'à con,istance de 
cos etarde. I ncorporez-la dans le mélange refroidi. Versez-la 
dans le plateau réfrigérant. Couvrez de papier paraffiné. 
4. Faites congeler environ l heure, jusqu'à con. istance de 
bouillie ferme. 5. Versez dans un bol refroidi. Brisez avec 
une fourchette, puis battez avec un moussoir jusqu'à ce 
que le mélange soit mou seux mais pas fondu. Incorporez le 
bonbon écrasé: 6. Remettez vivement dans le plateau, 
couvrez de paptcr paraffiné. Remettez ùans le 'compartiment 
réfrigérant. Faites congeler jusqu'à consistance ferme. 

SORBET AUX PETITS FRUITS FR 

Oui, Eagle Brand est également merveilleux pour les sorbets. Leur 
donne une consistance si veloutée, les rend extra-nourrisanls. (Fait 
l~ chopine.) 

1 Y2 tasse de fraises ou de framboises fraîches 
VJ tasse de sucre en poudre 
% tasse ( Yz boîte de 15 onces) de Lait 

Eagle Brand Condensé Sucré 
2 cuillerées à soupe de jus de citron 
2 blancs d 'oeufs 

1 . Fixez le contrôle du réfrigérateur au point le plus froid. 
2 . Ecrasez les fruits et ajoutez-y le sucre. Laissez reposer 
JUsqu'à ce que le ucre soit dissous. Passez au tamis. 
3 . :\félangez le Lait Eagle Brand Condensé Sucré, le jus 
de citron et les fruits. Faites refroidir. 4 . Battez les blancs 
d'oeufs jusqu'à ce qu'ils soient fermes mais pas secs. I ncor
porez-les dans le mélange refroidi. 1ettez dans le plateau 
réfrigérant. Couvrez de papier paraffiné. 5. Faites congeler 
environ 1 heure, jusqu'à consistance de bouillie ferme. 
6 . Versez dans un bol refroidi. Brisez avec une fourchette , 
puis battez avec un moussoir jusqu'à ce que le mélange soit 
mousseux mais pas fondu. 7 . R emettez vivement dans le 
plateau et couvrez de papier paraffiné. Faites congeler 
;usqu'à consistance ferme. 
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GÂTEAU AUX FRUITS MAGIQUE 

1 Vl tasse (boîte de 1 5 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1 Vl tasse de mince-meat 
1 tasse de noix , grossièrement hachées 
2 tasses de fruits confits mixtes, 

grossièrement hachés 
1 oeuf, battu 

% tasse de farine 
% cuillerée à thé de bicarbonate de soude 

1. Ajoutez le mince-meat et l'oeuf au Lai~ Eagle B:and 
Condensé Sucré. 2. Tamisez ensemble la fanne et le btcar
bonate de soude; ajoutez les fruits confits et les noix, enrobez
les de farine. 3. Ajoutez, en remuant, la farine, les fruit et 
les noix au mélange de lait condensé et d'oeuf, ju. qu'à ce 
que le tout soit mélangé. 4. Versez le mélange dans un moule 
à pain de 9" x 4" x 3 ", graissé, tapissé de papier paraffin~ 
et graissé à nouveau. 5. Faites cuire à four modéré (350°F.)>i< 
1 heure et demie ou jusqu'à ce que le centre, touché légère
ment avec le doigt, revienne en place, et que le dessus oit 
brun doré. 
*Si vous employe;:. un moule en verre, réduise;:; la chaleur du four à 
325°F. 

TARTE À LA CITROUILLE MAGIQUE 

(Fait une tarte de 9 jJouces) 

croûte de tarte de 9 pouces, non cuite 

2 tasses de citrouille de conserve 

1 V3 tasse (boîte de 15 onces) de Lait 
Eagle Brand Condensé Sucré 

1 oeuf, non battu 

V2 cuillerée à thé de sel 

% cuillerée à thé de cannelle 

Y2 cuillerée à thé de noix de muscade 

Y2 cuillerée à thé de gingembre 

1. Mélangez la citrouille, le Lait Eagle Brand Condensé 
Sucré, l'oeuf, le el et les épices; remuez jusqu'à consistance 
lisse. Ver ez le mélange dans la croûte de tarte non cuite. 
2. Faites cuire à four modéré (375°F.) de 50 à 55 minutes 
ou jusqu'à ce que la lame d'un couteau, enfoncée dans le 
milieu, en ressorte propre. 
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CONSEILS 
sur l'emplfJi du lait 8fJrden's Eagle Brand 

COMMENT OUVRIR UNE BOITE D'EAGLE BRAND 

Eaglc Braud (tant "uouiJlcmcut riche'', retirez toul le dessus ùc la l)()îtc po ur le 
verser. Eaglc Branu csl lrop épais cl crémeux pour couler par une pclitc ouverture. 

COMMENT MESURER EAGLE BRAND 

Ne manquez pas d'employer des t<lsses ou cuillers à mesurer standards. Versez le lait 
Eagle Brand ct laissez-le sc ni\ elcr cie lui-même. Si la recette demande une boîte 
entière d'Ea~lc Brand, versez-le directement de la boîte dans le bol à mélanger ou 
dans la casserole, pour vous épargner du travail. 

COMMENT GARDER EAGLE BRAND 

Eag-le Brand sc gardera indéfiniment sur l'étagère de votre cmsme ou de votre 
dépense, si la boîte n'est pas ouverte. Même après que la boîte est ouverte, il se 
garde beaucoup plus longtemps que le lait frais ou la crème. Laissez-le dans la boîte, 
couvrez cette dernière de papier paraffiné, de papier métallique ou avec une sou
coupe, et mettez-la dans votre réfrigérateur. 

COMMENT EMPLOYER DES PETITES QUANTITES D'EAGLE BRAND 

Vous pouvez en employer de petites quantités de beaucoup de manières. Par exemple, 
si vous faites une petite quantité de crème glacée, employez le reste de votre Eagle 
Brand pour une sauce au chocolat. Ou bien, après avoir fait une cossetarde au four, 
il y en aura bien assez pour une mayonnaise ou pour des boulettes à la noix de coco. 
Et, bien entendu, il est toujours bon dans le café, le thé ou le cacao. 

LES ENFANTS EN RAFFOLENT SUR DU PAIN 

Etalez un peu d'Eagle Brand sur du pain sec et voyez comme les enfants s'en régalent. 
C'est bon pour eux ... et cela aide à ajouter du lait à leur régime alimentaire. 

PARFAIT POUR LES PIQUE-NIQUES OU LE CAMPING 

Emportez du Lait Eagle Brand Condensé Sucré quand vous allez faire du camping ou 
que vous allez pique-niquer. Vous le trouverez merveilleux pour crémer et sucrer 
les breuvages. Rappelez-vous aussi qu'il se garde sans réfrigération dans la boîte 
non ouverte-et qu'il se garde bien aussi après que la boîte est ouverte. 
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