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"Tel Grain tel pain." 

THE 0GILVIE FLOUR MILLS Co., LTD., 
apres une etude approfondie sur ce 

qui est necessaire pour le pain fait a 
la maison, a decide de preparer une farine 

speciale pour cet usage. Le resultat de cette 

etude a ete la fabrication de la farine ROYAL 

HOUSEHOLD ainsi nommee parce qu'elle est 
employee par la famille Royale. 

Cette farine est soigneusement moulue avec 

le meilleur ble canadien, et avant d'etre livree 

au marche, elle subit un examen tn!s serieux. 

Chaque livre de farine est garantie, et vous 

pouvez vous en servir, pour faire le pain ou 
les patisseries. 

Les recettes donnees dans ce livre ont tou

tes ete essayees et sont parfaites. N ous les 

offrons a nos pratiques, non pas comme guide 

pour les ''Cordons Bleus '' mais simplement 
pour aider la maitresse de mai~on et lui rendre 

plus faciles ses recherches pour de bons mets. 

~OTRE MOTTO: 

La plus haute qualite avec la plus tricte 
uniformi t'. 
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S OUVE~T la jeune maitresse de maison 
sans experience se trouve de suite de
couragee par son insucces, cela est du 

tout simplement a l'omi~sion de petits details 
dans la preparation des mets. Les recettes 
sui·-;:antes out toutes ete es ayees et elles sont 
excellentes. La quantite exacte est donnee 
pour chaque recette. Si toutefois quelques
unes se servant de ce livre desiraient avoir 
plus de details, ou ne pouvaient reussir cer
taines recettes. nous avons une personne tres 
experimentee dans l'art culinaire, et elle se 
fera un plaisir de repondre a toutes vos ques
tions. 

En ecrivant ayez soin de suh·re les direc
tions suivantes: 

lo N'oubliez pas de donner votre nom et 
votre adresse. 

2o Adressez toutes communications a The 
Ogilvit: Flour :Mills Co., Ltd., Departement 
de Boulangerie, Montreal, P.Q. 

3o N ommez la recette ou les recettes sur 
lesquelles vous voulez a voir plus de details, et 
dites-nous quel resultat vous aurez obtenu . . 

:roTE.-Nous ne sommes pas responsables 
des recettes, si vous employez une autre farine 
que la Farine Royal Household. 
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fflr 1 LEVAIN 11 

~==========================!) 
Ce que c'est. 

Le bon levain consiste dans une infinit6 de vet1-tes plantes ou germes et est un des ~l~ments les plus simples de la vie v~g~tale appartenant ~ la meme famille que la mousse. Les cellules rondes ou ovales sont pour ainsi dire transparentes et remplies de seve. 
Sa Croissance. 

La croissance plutot connue sous le nom de "fermentation" s'effectue dans la reproduction r~p~t~e de ces petites cellules. Ceci s'opere facilement sous des conditions favorables. Une plante sort quelquefols d'une autre, sous forme de chatne ou quelquefois meme deux germes se forment de la m~me cellule et c'est de cette sorte que la plante du levain se multiplie. 
Son Soln. 

Quoique ces petites cellules de levain soient bien vivaces, elles meurent lorsqu'elles sont trop expos~es a la chaleur, au froid, a l'eau bouillante, ~ la gel~e; elles se conserveront plusieurs jours dans un endroit frais et sec. Le gateau ordlnaire de levain comprim~ ou sec est celui qui contient !'assemblage de ces cellules a 1' etat latent. 
Levain Sec. 

Le levain sec pour ceux qui sont oblig~s de le conserver quelque temps comme par exemple a la campagne est de beaucoup prM~rable. Les gAteaux secs ne peuvent se gater; i1 ne fa ut pas cependant le conserver trop longtemps, car il perdra sa force et sa vitalit~. 
Levain Comprime. 

Le levain comprim~ et humlde ne se conserve que quelques jours. Dans les villes on peut tr~s facilement en faire la livralson tous les deux ou trots jours On reconnatt qu'll est frals lorsqu'il a une odeur de vin et qu'au toucher n est comme du croquant. S'il est noir et moist c'est un slgne qu'll est vleux. S'il se ·s~pare comme du mastic, c'est qu'll a perdu sa force. 
Son Action dans la Fabrication du Pain. 

I1 a besoin d'un sol humide et mod~r6ment chaud comme la pa.te pour grossir rapldement. Le sucre en ha.te la croissance tandis que le sel la re-
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tarde. Durant le developpement le levain oonvertit 
une partle de l'empo1s contenu dam~ la farine en •u
cre, enlevant en m&me temps l'alcool, et un gaz con
nu sous le nom de Dioxyde de Carbone. 

Ce gaz dans le travail qu'il op~re pour s'6chap
per fait 6tendre le gluten 6lastique ( ce qui est un 
des principaux facteurs dans la farine) et fait lever 
la va.te. 

Lorsque le pain est olac6 dans le !our, la cha
leur dilate le gaz. C'est ce qui fait lever le pain. 
Finalement l'alcool et le gaz s'etant echappes, les pa
rois des cellules sont fixees et le bon pain est fait 

~ 

NOTES SUR LA LEVU RE 

Employez moins de levain l'ete que l'hiver. 
Le levain sec agit lentement et il vaut tou

jours mieux le laisser operer toute la nuit avec une 
pAte molle. Le levain sec n 'operera nullement A 
moins qu'il ne soit tenu chaud. Le levain sec 
est tr~s rapide et ne requiert pas autant de chaleur. 

lh gAteau de levain comprlme equivaut h 1 gA 
teau de levain sec ou h %, tasse de levain de menage. 

Assurez-vous que le levain ou les gA.teaux de le
vain soient !rais. 

NOTES SUR LA PANIFICATION 

I1 \'aut mleux se servir d'un seau que de la ter
rine ordinaire pour y melanger la pate, car il y a 
moins de surface exposee, le seau est plus facile a 
envelopper et peut etre ai3ffinent mi'J dans un vais
seau d'eau chaude pour aider au lavage de la pAte. 
La meiUeure longueur de temps pour que la pate leve 
est de neuf a dix heures. Si vous la prenez de bonne 
heure le matin, fixez-la plus tOt le soir et vice-versa. 

Faites toujours une pa.te molle quand vous em
ployez des gAteaux de levure s~che. A vec la levure 
"home-made" ou comprim~. on peut faire immediate
ment une pAte. 

Une pAte molle devralt toujours lever en atteignant 
au moins deux fois son volume ou jusqu'a ce qu'elle 
commence h tomber. 

La pAte faite devrait toujours doubler de volu
me, une fois placee dans les poGlons. 

Ne travalllez pas trop la pa.te, car i1 vaut mieux 
la petrir insuftisamment que trop. 

Ne laissez pas la pA.te lever trop, ou elle sera lente 
dans lea po&lonB. 

Ne chau!fez pas trop le four, car le pain ne dolt 
pas brunir pendant les dix premi~res minutes; 11 ne 
devrait brunir que graduellement apr~s ce laps de 
temps. 

Ne couvrez pas quand vouB retirez du four, mais ~ 
laissez re!roidlr vivement. 

N• faites pu de pains trov Kroa. .= 

(Voir pace 8.) 
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ROYAL HOUSEI-IOLD extge motns 
de labeur que les farines ordinaires de ble 
dur. 

Ne la p9trissez 
pas trop. 

Elle travaille a la fois rapidement et fa
cilement, demandant seulement un battage de 
deux ou trois minutes de la pate 1nolle et 
quelques minutes de petrissage en pate faite 
jusqu'a ce quelle devienne molle et elastique. 

ELLE NE DEMANDE PAS un se
cond petrissage apn~s qu'elle a leve dans le 
bol ou le seau; fermez simplement la main 
et pesez ainsi sur la pite. 
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11 ne Faut pas Jeter la Farine 

Pour Ramasser le Son. 

Le bon pain est une n~cessit~ pour le riche 
comme DOUr le Dauvre. 

C'est la nourriture essentielle de l'homme de-
puis des si~cles. 

Tous les autres ingredients ne peuvent rempla-
cer la farine de ble. 

Il est impossible de se procurer une alimenta
tion plus saine et plus ~conomique. 

La Farine "Royal Househould" surpasse toutes 
les autres farines et doit toujours Mre employ~e 
pour nos recettes. 

Dans la manH~re de proc~der pour faire le pain, 
la pr~paration du levain et sa fermentation est la 
chose la plus delicate et par consequent la moins 
comprise et c'est pourquoi bon nombre de personnes 
ne reussissent pas ~ faire le pain. 

Quand m~me votre pa.te serait blen petrie, vous 
n'aurez aucun succ~s. si votre levain est mal pre· 
pare. 

Les autres raisons pour lesquelles vous ne r~us-
sirez pas votre pain c'est quand la pa.te n'est pas 
pMrie avec soin, et la difference dans la qualite de 
la farine. 

La farine prise dans un endroit froid devrait 
toujours Mre r~chauffee ~ une temp~rature de 75 
ou 80 degr~s avant de s'en servir. 

I1 faut que l'eau et le lait soient de m~me tempe
rature. 

Le lait devrait toujours ~tre chauffe et refroidi 
avant de s'en servir. 

Melangez bien le tout ensemble, faites de pe
tits pains et culsez blen. 

PAIN BLANC HOUSEHOLD 

Ingredients. 
2 tasses (1 chopine) de lait. 
2 tasses (1 chopine) d'eau ( ou 4 tasses si on 

n'emploie pas de lalt). 
1 cuilleree ~ th~ de beurre ou de saindoux. 
8 culller~es ~ soupe de sucre, 
1 cuiller~e l soupe de sel. 
2 gA.teaux de levatn Comprim~. 
8 ptntes (plu~ ou moins) de Royal Household 

de Ogilvie 
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.. rljtaratlen. 
Ebou11lantez le lalt et l'eau et pendant que o'e1t bou11lant, versez sur le beurre, le sucre et le sel, faltes dlssoudre le levaln dans 1,4 d'une tasse d'eau tl~de. Quand le lait et l'eau sont tl~des, mettez dans le contenu quatre tasses de farlne sass~e. ajou-tez le levaln et battez avec une culll~re en bols, pen-dant cinq minutes, puis ajoutez de la farlne petit l petit jusqu•a. ce que la pA.te soft assez dure pour la ~ mettre sur votre planche a. p~trir. Vous pouvez mettre plus ou molns de quatre tasses de farlne, cela d~pend de la temp~rature de la farlne. P~trls- l sez votre pa.te jusqu'A. ce qu'elle devfenne molle et ~lastique et cesse de coller aux doigts; ajoutez de la farine petit a. petit. Il faut p~trfr la pA.te envf- I ron quinze minutes, puis mettez-la dans un bol en gr~s que vous aurez eu sofn de beurrer, couvrez-la avec une serviette blen propre et lafssez-la lever dans un endroit assez chaud jusqu•a. ce qu'elle alt atteint deux fois son volume, a. peu pr~s deux heu-res. Du moment que la pa.te est Mg~re, p~trfssez-la encore et remettez-la dans votre plat et lafssez-la lever jusqu'A. ce qu'elle devienne tr~s l~g~re l peu pr~s encore une heure. D~s queUe est assez l~g~re, mettez-la dans des moules a. pain bfen beurr~s ou coupez-la en petits rolls et lafssez la pA.te lever encore une heure et demie, puis faltes cufre dans un fourneau mod~r~ment chaud envfron 60 minutes. 

LEVAIN DE PATATE No 1 
lngr~dlents pour le Levaln. 

8 grosses patates. 
4 cuiller~es a. soupe Ogtlvie's Royal House-hold. 
4 cufller~es a. soupe de sel. 4 cuiller~es a. soupe de sucre granuM. 4 tasses (une pfnte) d'eau boufllante. 16 tasses ( 4 pintes) d'eau frofde. 2 gAteaux de Levain Sec ( ou 1 glteau de levafn comprfm~). 

Pr6paratlon. 
Pelez et faites boufllir les patates, puts ~crasezles dans l'eau dans laquelle elles ont bouUU et pendant que ~a bout, versez sur la farfne le sel et le sucre. Ajoutez ensuite l'eau boufllante, m~langez bien puis ajoutez l'eau frofde. Faltes dfssoudre le levafn dans % tasse d'eau ti~de et m~langez le tout ensemble. Laissez ce m~lange dans une place chaude envfron dfx-hult heures. Quand n est pr~t pour l'usage, mettez-le dans un endroft frafs et servez-vous en tel que prescrft. 

Remarque 
1 gA.teau de levure s~che et 1,4 de taMe de sucre dlsl!!ous dant~ 3 tasses d'eau de patatea, font UJl e%cellent levaln. Egouttez les patates l mldt, Iat•SM refrotdir juBqu'au soir, a.joutez le levatn et le nere. latssez reposer juaqu'au lendematn matb.. 
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PAIN DE PATATE No 1 

lngr6dlenta. 
-' tasses (1 pinte) de levure de patates. 
1 cuiller6e ft. soupe de sel. 
1 culller6e ft. soupe de sucre brun. 
1 cuUler~e ft. soupe de beurre. 
10 tasses (3 pintes) , plus ou moins de Royal 

Household de Ogilvie. 

Preparation. 
Mettez le levain liquide sur ... e po~le et brassez

le jusqu'a une temperature de 98 o degr~s Fahren
heit, puis ajoutez le sel, le sucre et le beurre, met
tez la farine suffisamment rechauffee, pour faire 
une pQte. Il faut environ 3 ou 4 tasses de farine. 
Couvrez-la et laissez-la lever. Quand la pa.te est 
leg~re et mousseuse, ajoutez la balance de la farine 
jusqu'a ce que la pa.te cesse de coller aux mains ou 
sur la planche a petrir, petrissez-la pendant au 
moins quinze minutes. 

Laissez-la encore lever jusqu'a ce qu'elle ait 
atteint deux fois son volume et alors elle peut etre 
mise en forme de pain et placee dans des moules 
bien graisses. Mettez-la dans une place chaude, 
couvrez-la avec ·un linge bien propre jusqu'a ce 
qu'elle ait double son volume et puis faites cuire 
dans un fourneau moderement chaud environ 60 mi
nutes. 

LEVAIN DE PATATE No 2 

Ingredients pour le levain. 

6 grosses patates. 
1h tasse de sucre. 
2 cuillerees a soupe de sel. 
1 tasse d'eau ti~de. 
1 gA.teau de levain comprim6 ou 2 ga.teaux 

de levain sec. 

Pr6paratlon. 
Pilez et grattez les patates dans un vase en 

porcelaine ou en gr~s. contenant le sucre et le sel. 
Versez dessus l'eau bouillante jusqu'A ce que ~a de
vienne epais, puis laissez refroidir a tlede, faites dis
soudre le levain dans l'eau tiede et ajoutez au reste. 
L&issez dans un endroit chaud pendant vlngt...quatre 

heurea, alors 11 eat pr6t pour l'usage. 
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PAIN DE PATATE No 2 
Ingredients pour le pain. 

8 tasses sass~es d'Ogilvie 's Royal House-hold. 
2 tasses d'eau. 
2 tasses de lait. 
1 cuiller~e A. soupe de sucre. 1 cuiller~e a soupe de sel. 
1 cuiller~e de beurre ou saindoux. 
1 tasse de levain de patate No 2. 

Preparation. 
Ebouillantez le lait et l'eau et quand ils sont devenus tiedes ajoutez le levain, le sel ,le sucre et le beurre et suivez les directions donnees pour le pain de patate No 1. 

NOTE-4 tasses du No 1 ou bien 1 tasse du No 2 Levain de Patate egalent 2 gateaux de levain comprime. 

PAIN ORDINAIRE 
Ingredients. 

10 tasses (3 pintes), plus ou moins de Royal Household de Ogilvie. 
1 cuilleree a soupe de sel. 
4 tasses d'eau tiede. 
1 gateau de levure seche. 

Preparation. 
Laissez le gateau de levure se dissoudre dans % de tasse d'eau tiede pendant 10 minutes environ. Mettez le sel dans le vase de melange. Ajoutez l'eau et assez de farine pour faire une pate dure (ayant a peu pres la consistance du melange a crepes). Ajoutez la levure et battez pendant deux ou trois minutes; mettez dans un endroit chaud pour laisser lever pendant la nuit; le matin, la pate molle devrait avoir un volume double. Ajoutez assez de farine pour faire une pate assez dure pour ne pas caller aux mains ou a la p1lanche de petris5age. Quand la farine est bien melangee, retournez la masse sur la planche de petrissage et petrissez pendant deux ou trois minutes; laissez lever de nouveau jusqu'a deux fois et demie son volume, pu,is moulez legerement dans les moules, couvrez bien et laissez lever a 2% fois .son volume. Faites cuire dans un four mod&6-ment chaud, jusqu'a ce que le pa.in soit joliment brunl et aoit ltcer qua.nd on le retire du moule. 

(Voir page 8). 
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PAIN aRUN aoaTON 

Ingredient.. 
2 tasses de farine de bl6 d'Inde. 
2 pleines tasses de farine de bM. 
1 cu111er~e a th~ de sel. 
1 cuiller~e a th~ de soda. 
1 chopine d' eau chaude. 
1 tasse de m~lasse. 
lh gateau de levain comprime. 
112 tasse d' eau ti~de. 

Preparation. 
ElJouillantez la fleur de ble d'Inde avec la cho

pine d'eau chaude, puis melaugez les deux pleines 
tasses de farine de ble, la melasse et le sel. Ajou
tez le levaiu dissout dans l4 tasse d'eau tiede, puis 
a la fin mettez le soda que vous aurez fait dissou
dre dans l4 tasse d'eau tiede. Versez cette pate 
dans vos moules que vous aurez eu soin de bien 
graisser, ne remplissez que la moitie de vos moule 
et laissez lever jusqu'a ce que les moules soien·(; 
pleins. 

Puis mettez vos moules dans un vaisseau d'eau 
bouillante. Laissez lJouillir trois heures, otez-les, 
faites cuire au fourneau pendant :une demi-heure. 

1 'OTE.-Quand vous mettez vos moules a l'eau 
bouillante ,assurez-vous queUe couvre les deux tiers 
et ajoutez de l'eau a mesure qu'elle diminue. 

PAIN AU BLE-D'INDE 

1 tasse de farine de ble-d'lnde Golden d'O-
gilvie. 

1 tasse de Farine Royal Household d'Ogilvie. 
4 cuillerees a soupe de Poudre a Pate. 
% cuilleree a soupe de sel, 1 tasse de lait, 

:14 tasse de sucre, 1 oeuf. 
1 cuilleree a soupe de beurre. 

Melangez tous les ingredients secs dans un bol 
en tamisant la farine et la poudre a pate ensemble. 
Battez l'oeuf jusqu'a ce qu'il .soit tres leger, ajoutez
le, ainsi que •le lait, aux ingredients secs et enfin le 
beurre que vous avez fait fondre dans le polHon de 
cuisson au four. Faites cuire pendant 20 a 30 mi
nutes dans un four a feu modere. 

N.B.-On peut employer du lait sfir au lieu de 
lait doux (1 tasse) avec '-h tasse a th6 de soda, sans 
employer de poudre a pate. On peut se passer d'oeu.t 
si on le desire, en le rempla~ant par lA, tasse de lal~ 

et en ajoutant un peu plu.a de beurre. 
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PARKEft HOU8E ROLLa 1n1r6dienta. 
3 cuiller6es A. soupe de &eurre. 1 cuiller6e A. souve de sel. % tasse d' eau tH~de. 6 tasses Ogilvie's Royal Househould. 1 chopine de lait. 

1 cui1leree A soupe de sucre. 2 ~ateaux de levain comprim6. 
Pr6paratlon. 

Faites bouillir le lait et versez sur le sucre, le sel et le beurre, faites refroidir et quand c'est ti~de ajoutez le levain dissout dans l'eau ti~de, puis ajoutez les 3 tasses de farine. Battez bien fort et laissez lever jusqu'a ce que ea devienne une masse mousseuse. Puis ajoutez encore trois tasses de farine. Laissez encore lever deux fois son volume, et mettez sur votre planche a petrin. Petrissez Iegerement, puis roulez un demi pouce d'~paisseur. Avec un coupe-pa.te, coupez les rolls, beurrez chaque morceau, pliez et pressez les bouts ensemble et mettez-les dans une lechefrite graiss~e. un pouce d.€ distance. Laissez-les lever jusq~'a ce qu'ils soient tr~s legers et faites cuire dans un fourneau bien chaud 20 minutes. 
BISCUITS A LA POUDRE ALLEMANDE 

Ingredients. 

2 tasses d'Ogilvie's Royal Household. 4 cuillerees a the de poudre allemande. 1 cuilleree a the de sel. 1 tasse de lait et eau (moitie chaque). 1 cuilleree a soupe de beurre. 1 cuilleree a soupe de saindoux. 
REMARQUID.-On peut employer 2 cuiller6es a the de Creme de Tartre et 1 de soda au lieu de Pou dre a PAte. 

Preparation. 

Sassez la farine, le sel et la poudre allemande ensemble deux fois. Defaites en creme le beurre et le saindoux ensemble et ajoutez-les au melange ci-dessus avec le bout de vos doigts, puis ajo\ltez le liquide, melangez avec un couteau jusqu'A ce que la pAte soit bien molle. Mettez-la sur votre planche sans la petrir et roulez legerement trois quarts de pouce d'epaisseur. Coupez et faites cuire dans un fourneau chaud environ quinze minutes. Modifications. 
Le l1quide peut •tr• tout eau ou tout l&it 011 aelt16 lalt et mo1tl6 eau. La matllre craiM&ate peut •tr• tout ~urre ou tout a1ndoux ou ua mtl&Jllt dtl deux. 



ROLLS A LA CANNELLI! OU AUX JrftUITS 

Employez les m~mes ingr~dients et la m~e~ 
pr~paration que pour les Biscuits a la Poudre a Pa.te. .. 
Preparation. 1 

Roulez la feuille de pa.te en un carr~. R~pandez
Y l~g~rement du beurre fondu. Saupoudrez de can
nelle et de sucre ou de fruits secs. Roulez comme un 
rouleau de geMe, d~coupez des tranches epaisses de * pouce environ et faites cuire au four. 

TWIN BISCUITS 

M~mes ingr~dients et pr~paration que pour les 
Biscuits a la Poudre a PA.te. 
Preparation. 

Roulez la feuille de pa.te a une epaisseur moiti~ 
moindre que pour les Biscuits a la Poudre a Pa.te. 

D~coupez et mettez ensemble deux tranches corn
me un sandwich avec tr~s peu de beurre fondu . 

BISCUITS AUX OEUFS 

Employez les memes ingr~dients et la meme pre
paration que pour les Biscuits a la Poudre a Pa.te, en 
employant 1 oeuf et moins de Uquide. 

ROLLS AU THE 

lngredienta. 

2 tasses de lait. 
lh tasse de sucre. 
3 cuillerees a soupe de beurre 
1 cuUler~e a soupe de sel. 
6 tasses (plus ou moins) de Royal House-

hoQd de Ogilvie. 
1 ga.teau de levure comprimee 
lA, tasse d'eau ti~de . 

2 oeufs. 
1 cuiller~e a the de cannelle ra.pee. 

Preparation. 

Echaudez le lait et versez-le sur le sucre, le 
beurre et le sel. Quand [e tout est refroidi a la tem
p~rature de l'eau ti~de, battez-y trois tasses de farine 
tamis~e trois fois. Puis ajoutez la levure, dissolvez 
dans l'eau ti~de. Couvrez et laissez lever en une 
masse mousse>use. Ajoutez les oeufs (bien battus), 
le reste de la farine, aa cannelle et petrissez la pA.u 
pendant deux ou trois minutes. 

Placez dans un bol beurr~. Laissez lever au double 
du volume d'orlgine. Formez de petits rollt!, mette~:
Ies dans une l~che -fritte beurree et laissez lever jus-
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qu'l ce qu• la masse soit tr~i l&g~re. Effleurea-le dessus avec du beurre fondu, faites cuire dans un four tr~s chaud pendant vingt minutes. Cela donne environ deux douzaine de petits rolls. 

GRIDDLE CA, ... i:.S 
Ingredients. 

4 tasses de lait sur ou lait de beurre. 2 oeufs. 
1 cuiller~e a th~ de sel. 2 tasses (sassees) d'Ogilvie's Royal Household. 

Preparation. 

Battez bien les oeu!s et le sel ensemble, puis ajoutez le lait. Melangez la farine et ajoutez le soda dissout dans l'eau chaude, battez bien ensemble de suite dans une poele bien chaude. La pa.te peut etre mise par cuillerees dans la poele bien chaude et quand c'est bien jaune d'un cot~ on retourne vivement avec un couteau. 

MUFFINS (1 oeuf) 
Ingredients. 

1 oeur. 
2 cuillerees a soupe de sucre. 1h cuilleree a th~ de sel. 
Environ 1 tasse de lait. 
2 tasses de Royal Household d'Ogilvie. 3lh cuiller~es a the de poudre a pate (~gales). 
2 cuillerees a soupe de beurre. fondu. 

Preparation. 

Battez l'oeuf jusqu'a ce qu'il soit tres l~ger. Ajoutez le sucre, le sel et le lait. Tamisez par-dessus la farine et la poudre a pate et battez bien. Puis ajoutez le beurre fondu. Graissez bien les moules. versez-y le beurre et faites cuire dans un four bien chaud pendant 20 minutes environ. Si on le pr~fere, on peut remplacer la pa.te a. poudre par 2 cuiller~es a. th~ de Cr~me de Tartre et une cuil!er~e a th~ de soda. Cette quantite fait c.les Muffins legers. 
11 
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MUFFINS (2 oeufs) 

I ngredientl>. 

2 oeufs. 
3 cuiller6es a the de sucre. 
% cuilleree a th6 de sel. 
Environ 1 tasse de lait. 
2 tasses de Royal Household d'Ogilvie. 
3 cuillerees a the de poudre a pa.te. 
3 cu1llerees a the de beurre fondu . 

Preparation. 

Melangez et faites cuire au four comme pour les 
Muffins (1 oeuf) . Cela fait des Muffins legers . 

•••••••••••••••••••••••••••• • • 
: Le millionnaire ne peut pas ache- : 

: ter de farine meilleure que la : 
· e " ROYAL HOUSEHOLD", et la fa- e 
: mille la plus pauvre ne peut pas : 

: employer une farine plus economi- : 

e que. • • • ····················8······· 
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Par Decret Royal Meunier de Sa Majeste Royal le Prince de Galles. 

L'importance de la Granula
tion de la farine dans Ja 

fabrication du Pain. 

La farine est composee d'une multitude 
de petits granules. 

Les petits absorbent le 1evain, levent et 
murissent avant les grands, le resultat donne 

du pain grossier et de mauvaise apparence. 

La farine ROYAL HOUSEHOLD est 
parfaitement moulue, tous les granules sont 

uniformes en grosseur, et en constquence la 

p~te Jeve Cgalement formant un pain lCger 

de texture uniforme, d'un go(H parfait et de 
digestion facile. 

li 
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EXPERIENCES FAITES CHAQUE JOUR AU LABORATOIRE ET A LA BOULANGERIE 

THE OGILVIE FLOUR MILLS COMPANY, LIMITED 
MONTREAL 





Changement de mets donne appitlt. 

BEIGNES 
Ingredients. 

2 tasses d'Ogilvie's Royal Househould. 

2 oeufs. 
1 petite tasse de suer e. 
1 tasse de lait. 
1 cuilleree a tne de beurre fondu. 

2 cuillerees a the de cr~me de tartre. 

1 cuilleree a the de sod~ 
lh muscade (noix). 

Preparation. 

Battez les oeufs et le sucre ensemble, faites dis· 
soudre le soda dans le lait, ajoutez le beurre fondu 
et melangez ensemble. Sassez la farine, la cr~me 
de tartre ensemble deux fois, battez bien et ra.pez 
dedans la moitie d'une noix de muscade. Coupez 
votre pa.te avec votre coupe-beignes et faites cuire 
dans le saindoux bien chaud. 

Faites attention que votre pa.te ne soit pas trop 
dure et vous aurez peut-etre a mettre un peu plus 
ou moins de farine que la quantite donnee. 

CRUMPETS 
Ingredients. 

1 tasse de cassonade. 
1 tasse de raisins haches. 
¥.! tasse de bem-re. 
1 oeuf. 
lh cuilleree a th~ de soda. 
2 cuiller~es l soul)e de lalt s'Qr. 
1lh tasse d'Ogilvie's Royal Household. 
lh (petite) cuilleree a the de toutes sortes 

d'6pices. 



Pr6paratlon. 
M~Jangez ensemole le $ucre, le beurre et l'oeuf, puis mettez la fleur, les raisins hach~s. et les &pices, &inal que le soda dlssout dans le lalt s1lr. Faltes une pA.te plutOt dure. Mettez par cu1ller6• dans des assiettes de fer blanc ou sur une tOle blen graiss6e et faites cuire dans un fourneau bien chaud. 

COOKIES I ngredienta. 
1 taue de ~mere. lh tasse de beurre. 2 oeufs. 
4 cuiller6es a. soupe de lait. 2 tasses de Royal Household d'Ogilvie. 2 cuiller6es a. soupe de poudre A. pA.te. IDssence. 

Preparation. 

M6langez ensemble le sucre pour en faire une cr~me. Ajoutez les oeufs bien battus, puis le l&it graduellement et aromatisez au go1lt. Tamisez la poudre A. pA.te et la farine ensemble et ajoutez-les gradue.Uement aux ingr6dients ci-dessus jusqu'A. ce que la pa.te puis se 6tre manipul~e; alors 11 n.e faut plus mettre de farine. Cela peut demander un peu plus ou un peu moins de deux tasses. Roulez mince, d6coupez avec un couteau A. "cookie" et faites cuire dans un four l feu vif. 
N.B.-Tout m61ange A. cookie est am61ioro6 en le plaQant dans une place fraiche pour le refroidir avant de le rouler. 

BISCUITS A LA MELASSE 
Ingredients. 

1 tasse d'3 beurre. 1 tasse de sucre. l tasse de m~lasse. 1h tasse de lait. 1 oeuf. 
2 cuiller6e A. th6 de soda. 4 cu1ller6es a. th6 de glngembre. 4 tasses de farine Ogilvie's Royal Hous• hold. 

Pr6paration. 
Brassez ensemble le beurre, le sucre, un oeuf et la m61asse ,faites dissoudre le soda dans le lait, puis ajoutes la farine et le gingembre, puis faltea outre dana un fourneau mod6r6ment chaud. 
N.B.-Tout m6lanc• l cookie est amtUort en ie pJ&oant daD8 une place !r&lche pour le retrol4lr avut de le reuler. 
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COQKII!I AU CHOC8LAT 

I ngr6dlent1. 
lh t&t!nle 4e beune. 
1 tal!lse de sucre . 
14 eulller~e A. th6 de sel. 
1 cuiller6e A. th6 de cannelle. 
2 onces ·de chocola.t non suer~ (fondu). 
1 oeut 
2 cuilaer~es A. th~ (6gales) de poudre A. pa.te. 
2 culller~es A. soupe de lait. 
2% tasses (plus ou moins) de Royal House

hold d'Ogilvie. 
Preparation. 

R~duisez en cr~me le beurre et le sucre, puis 
a.joutez le sel, 11a cannelle et le chocolat. Ajoutez 
1'oeuf blen battu et le soda dissout dans le lait. Met
tez-y, en agltant assez de farine, pour faire une pa.te 
molle, d~coupez des gA.teaux ronds et faltes culre 
dans un four A. feu plutOt vif. 

Le secret de la confection de bons cookies con
~iste dans l'emplol d'aussl peu de farine qu'i~ est suf-
fisa.nt. 

GATEAUX "NUT DROP" 

Ingredients. 
% tasse de beurre. 
1 tasse de sucre brun. 
2 oeufs. 
1 tasse de raisins secs hach6!. 
1 tasse de noix hach6es. 
114 tasse de Royal Household d'Ogilvie. 
% cu11ler6e A. th6 de soda. 
AromaUsez avec cassta, muscade et clous de 

glrofle. 
Preparation. 

R6duisez en cr~me le beurre et le sucre et met
tez-y en agitant les oeufs bien battus; m~langez les 
raisins secs, les noix et les 6pices avec la farine et 
ajoutez-les avec le soda dlssout dans de l'eau chaude. 

Battez parfaitement et faltes tomber d'une cull
l~re A. th6 dans une tourtl~re. 

BISCUITS AU COCO 

1 coco rAp6. 
Le lait d'un coco. 
La meme a.uantit~ d'eau. 
3~ tasses de sucre en poudre. 
3 blancs d'oeufs. 

Preparation. 
Faites dlssoudre deux tasses et demie de 1mcre 

dans le lait et l'eau, et laissez bouillir pour faire un ~ · 
sirop. Ayez prets les blancs d'oeufs battus avec la ~ ~-" 
1Yc1.lance du sncre, battez dedans et ajoutez le 
coco rA.p6 petit a. petit. Fouettez le sirop tout le 
temps. Mettez par cuiller~es A soupe sur un pa
pier blen beurr6 et faites cuire dans un fourneau 
bien lent. 
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SOUFFLE A LA CREME I ngridlents. 

% tasse de beurre. 
1 tasse d'eau. 
1lh tasse d'Ogilvie's Royal Household. 4 oeufs. 
1 petite cuiller~e a moutarde de Soda. 1 cuiller~e a th~ d'eau chaude. 

Pr~paration. 

Faites bouillir l'eau et le beurre ensemble, et quand le tout bout, ajoutez la farine doucement, afin qu'elle se lie bien et qu'il ne se forme pas de morceaux. Brassez beaucoup et quand c'est refroidi, ajoutez les oeufs bien battus et le soda dissout dans l'eau. :\fettez cP. m~lange par cuiller~es de la grosseur d'une noix ,sur une t()le bien beurr~e. et assez de distance entre chaque. Faites cuire dans _p:::S) un fourneau dix minutes, et ensuite le moins ~~ possible. Si le fourneau est trop chaud, baissez les ·~ · feux, car en laissant entrer l'air vous faites baisser vos gateaux. 
Il n'y a rien de plus difficile et ·qui demande autant de pr~caution que ces biscuits a. la cr~me, et rien ne donne autant de satisfaction quand on les r~ussit a la perfection. Ne les remplissez que lorsqu'ils sont .froids, coupez-les avec des ciseaux et emplissez-les de creme imit~e. 

IMITATION DE CREME Ingredients. 

2 tasses de latt ~boulllant~. 1 tasse de sucre. 
% tasse Og1lv1e's Royal Household. Pinc~e de sel. 
2 oeufs. 
Essence de citron au gofit. 

Preparation. 

M~langez les ingr~dients secs, ajoutez les oeufs i~g~rement battus. Versez dessus graduellement le lait ~bouillant~. Faites culre pendant quinze minutes environ au bain-marle en remuant constamment jusqu'i\. 6pa1ssissement. Refroidissez l~g~rement et ajoute~~ l'esBence. N'employez que parl&itement frotd. 



et 

t, 

ERMITES 
Ingredients. 

:tAa tasse de beurre. 
1 ~ tasse de suer e. 
3 oeufs. 
lh tasse de la1t. 
2 cuiller~es a th~ cr~me de tartre. 
1 cu1ller~e a th6 de soda . 
.lh tasse de raisins Corinthe. 
1 tasse raisins haches. 
1 petite cuilleree a the de clous. 
1 petite cuilleree a the de cannelle. 
1 cuilleree a the de muscade rapee. 
3 tasses d'Ogilvie's Royal Household. ~ 

Preparation. '' 

Battez les oeufs et le sucre ensemble, ajoutez . 
le lait et le beurre fondu, melangez les autres ingre- · 

fa1re une pate dure. Cette recette peut demander · · .·• 
plus ou mains que les 3 tasses de farine. Mettez ·:·.<:.~. ' 
par cuillerees sur une tole beurree et faites cuire · • ' 
dans un fourneau bien chaud. I' 

~--:=::0=::-~ 
~ moitie fait. Soyez sur d'employer ~ 
~ la "ROYAL HOUSEHOLD" pour ~ 

" la cuisson au four, et 11 n'y a aucun t' 
~ doute sur la legerete et le gout de- ~ 
~ licieux du pain et de la patisserie. ~ 

-~~""""~~· 



Fournisseur de sa Majeste Royale le Prince de Galles. 

Que veut dire"Proteine" 
dans la Pari ne? 

La "Proteine" 'dans ce qu'on mange est la nourriture par excellence qui forme dans le corps humain, les os, les muscles et le cerveau. 

La farine pure, contient plus de "Proteine" et sous une forme pl~s essentielle que n'irnporte qu'elle autre nourriture ; mais pour cela, il faut faire usage de la meilleure. 

La farine "ROYAL HOUSEHOLD" est moulue de telle fagon, qu'elle est la plus pure au monde, par consequent elle renferme plus de Proteine, elle est plus nourrissante et plus economique a employer. 
C'est pourquoi la maitresse de maison doit toujours insister pour a voir la "Royal Household" la farine par excellence. Ne pas accepter de farines inferieures, que sou vent l' epicier est interesse a vendre. 
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"Penses-tu, parce que tu est vertueux, 

qu'il n'y aura plus de gateaux?" 
-DOUZIEME NUIT. 

Pour r~ussir dans la cuisson des gA.teaux, il !aut 
user de son jugement plus que pour n'importe quelle 
autre sorte de cuisine. N~anmoins, c'est toujours 
par les gateaux que les commenQants aiment a. s'es
sayer. 

II y a deux mani~res de faire les gA.teaux ,ceux 
dans lesquels il y a du beurre et ceux oll il n'y en 
a pas. Les premiers comprennent les gA.teaux aux 
fruits, ga.teaux de mesure, ga.teaux marbr~s. etc., 
les derniers sont les gateaux d'~ponge, "sunshine" 
ou encore le gAteau des anges. 

Pr~parez toujours votre pA.te dans un vaisseau 
en gr~s. il faut plus de soin dans la cuisson que dans 
la pr~paration. Le temps pour cuire les gateaux de
vrait consister en quatre parties. Pendant la pre
mi~re partie, le gateau doit commencer a. lever, 2o. 
il Joit finir de lever et commencer a jaunir, 3o. i1 

doit continuer de jaunir, et en dernier lieu, 4o. il 

doit avoir fini de jaunir et commencer a. laisser les 
bords du moule. 

Quand vous faites cuire un ga.teau, mettez-le 
seul dans le fourneau et le plus pr~s du centre pos
sible. Du moment que le gateau est cuit, enlevez-le 
du moule et mettez-le sur une serviette ou une plan-t;iiiiiiii!~~~~ 
chP.. 

GLACE POUR LES GATEAUX ET PREPARATION 

POuR METTRE ENTRE 

GLACE BOUILLJ 
ln~redients. 

2 tasses de sucre. 
1,4 tasse d'eau. 
2 blancs d'oeufs battus en nelge. 

Preparation. 
Faites bouillir le sucre et l'eau pour en faire 

un sirop ~pais et quand Qa bout, versez tranqu11le
ment les blancs d'oeufs battus en nelge. Brassez 
tr~s vlte le tout ensemble jusqu•a. ce que ea devien
ne 6pats et faites refroidlr. Il est alors pr~t pour 
mettre •ur lee cl.teaux. ,.!i====ll 



GLACAGES (sans cul••on) Glagages aux oranges. 
2 tasses de sucre pulv~r1s6, humect6 du jus d'une orange et d'un lh citron. Ajoutez deux cuiller~ea l soupe de beurre fondu et m~langez jusqu'l unlformiM; une fois pr~t a. r~pandre sur /le gAteau, ajoutez un peu de zeste d'orange rAp6 et parsemez le dessus du gAteau du r&ste de ce zest. Glagage au cafe. 

2 tasses de sucre pulv~ris~. humect6 de caf~ et de beurre fondu qui y a ~t~ ajout~. M6langez jusqu'l uniform! M. 
Glagage au slrop d'erable. 2 tasses de sucre pulv~ris~. m6lang~ avec du strop d'~rable pour l'adoucir. R~pandez vaguement sur le ga.teau. On peut ajouter des noix si on le d6sirer GLACE ORDINAIRE Ingredients. 

1 oeuf (le blanc seulement). 1 cuiller~e a. th~ d'essence de cltron. 1 tasse de sucre en poudre. Preparation. 
M~langez le tout ensemble et battez avec une fourchette env:: ' on cinq minutes, puis vous pouvez vous en servir. 

GLACE AU CHOCOLAT I ngredlents. 
1 tasse de sucre, 
lh tasse de ialt, 
14 tasse de cr~me de tartre. 2 cuiller~es A. soupe de beurre. 1 once de chocolat pas suer~. 1 cuiller~e A. th~ d'essence de vantlle. Preparation. 

Faites bouillir pendant six minutes le sucre, le lait et la cr~me de tartre. Otez tiP. dessus le noele et m~Iez dedans le beurre, le chocolat et la vanille. Battez bien le tout ensemble, laissez refroldlr un peu. Vous pouvez garder ce glac~ longtemps, quand ll durcit trop, 11 peut Mre mis sous la vapeur pour l'amolllr. 
PREPARATION AU CITRON No 1 Ingredients. 
1 tasse de sucre. 
1 oeuf. 
Le jus d'un citron et ra.pez l'~corce. lh tasse de noix de coco pr~par~e. Preparation. 

Humectez la noix de coco avec le lait et apr~s avoir bien battu l'oeuf, m~langez le tout eneemble et faites prendre au bain-marle envlron 15 A. 20 minutes pour que ~a devlenne comme une gel~e. La noix de coco donne un got\t d~llcleux. 
PREPARATION AU CITRON No 2 Ingredients. 
Le jaune d'un oeuf. 1 tasse de sucre. 
Le jus et 1'6corce rtp~e d'un citron. 

" 
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Pr6paratlea. 
Melangez le tout ensemble et mites prendre au 

bain-marie en vir on vingt minutes, laissez retroidir, 
,puis etendez entre vos gateaux. 

PREPARATION AUX RAISINS 

lngr6dienta. 
1 tasse de raisins. 
2 blancs d' oeufs. 
1 tasse de sucre. 
Vanille au ~out. 

Preparation. 

Otez les pepins des raisins et ajoutez aux 
blancs d'oeufs battus en neige, puis mettez assez de 
sucre pour epaissir. Mettez de !'essence de vanilla 
au gout. 

PAIN DES ANGES 

I ngredienta. 

1 tasse de blancs d'oeufs pas battus. 
1 * tasse de sucre, 
Une I>incee de sel. 
1 tasse d'Ogilvie's Royal Household. 
1 cuiller~e a th~ de cr~me de tartre. 
1 cuiller~e a th~ d'essence. 

Preparation. 

Mettez une pincee de sel dans les blancs d'oeuf 
et battez-les en neige, ajoutez le sucre et la creme 
de tartre et battez encore. Ajoutez !'essence et la 
farine bien lentement. Faites cuire dans un moule 
troue et pas beurre et dans un fourneau modere
ment chaud pendant vingt-cinq minutes. 

PAIN DE GINGEMBRE MOU 

Ingredients. 

~ tasse de melasse. 
1 tasse de cassonade. 
% tasse de beurre. 
1 tasse de lait sur. 
3 oeufs. 
3 tasses d'Ogilvie's Royal Household 
1 cuilleree a soupe de gingembre. 
1 cullleree a th6 cannelle moulue. 
1 auUler6e l th6 de ao4a. 
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Pr6paratlon. 

D-6faltes le beurre et le sucre ensemble, ajoutez la melasse, puis les oeufs, un a. la fois et battez enti~rement. 
Mettez le soda dans le lait silr, melangez, sassez la farine et les epices, puis ajoutez aux autres ingredients alternant avec le lait. Battez bien le tout ense.mble. Faites cuire dans de petits moules ou bien dans une l~che-frite. 

SHORTCAKE A LA FRAISE 
Ingredients. 

4 cuillerees a. the de poudre allemande. % cuilleree a the de sel. 
2 cuillerees a soupe de sucre. 
% tasse de beurre. 
% tasse de lait. 
2 tasses d'Ogilvie's Royal Household. 4 tasses de frais&s. 

Preparation. 
Melangez la farine ,la poudre allemande le sel et le sucre, puis sassez deux fois. Mettez le beurre dans ce melange et defaites avec vos doigts, ajoutez le lait graduellement. Mettez ensuite sur votre planche a petrir ,divisez la pAte en deux et roulez pour la m(>ttre dans vos assiettes de fer blanc. Pour rouler la pa.te, mettez le moins de farine possible. Mettez une partie dans vos assiettes la couvrant de beurre fondu tres Higerement, puis mettez !'autre partie dessus. Faites cuire 20 minutes dans un fourneau chaud. Q'l!and c'est cuit ,les deux parties se separeront tres bien d'elles-meme. Ecrasez les fraises, sucrez-les, et placez-les entre vos gAteaux, puis couvrez avec de la creme fouettee, puis ornez le dessus avec des fraises entieres. 

GATEAU AUX NOIX GRENOBLE 
Ingredients. 

4 oeufs (les blancs seulement). 
1% tasse de sucre. 
% tasse de beurre, 
%. tasse de lait. 
2 tasses d'Ogilvie's Royal Household. 1 cu1lleree a. the de creme de tartre. lh cu1ller6e a. the de soda. 
1 ta1se de noi:J: Grenoble hach6e1. 

n 
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Prlparatlell. 

D6ta1tea ~len le beurre et le •ucre ent ble, 
&joutez les bla.nca d'oeufs ba.ttus en neige, puis le 
la.it. Sa.ssez la fartne ,la cdme de tartre et le soda 
ensemble deux fois, puis ajoutez au reste puis m6-
langez bien et en dernier ajoutez les noi:x: hach~es. 
Faites cuire dans un fourneau mod~r~ment chaud, 
environ quarante minutes ou plus. 

GATEAU D'EPONGE 

Ingredients. 

6 oeufs. 
3 tasses de sucre. 
4 tasses d'Ogilvie's Royal Household. 
1 tasse d'eau froide. 
2 cuiller~es a th~ de cr~me de tartre. 
1 cuiller~e a th~ de soda. 
Essence au goftt. 

Preparation. 

Battez les oeufs jusqu'a ce qu'ils soient tres Hi
gers, ajoutez le sucre et battez encore, sassez la 
farine ,la creme de tartre ensemble trois fois. Fai-

re tes dissoudre le soda dans l'eau et ajoutez aux oeufs 
U· et au sucre, puis m~langez hien avec la farine. Met-
e tez !'essence au goftt et faites cuire dans un four

neau mod6r6ment chaud trente minutes ou piu~ s'il 
le taut. 

GATEAU AUX FRUIT 

I ngr6dlenta. 

4 oeufs. 
5 tasses d'Ogilvie's Royal Household. 
2 tasses de sucre. 
1 tasse de m61asse. 
1% tasse de beurre. 
1 tasse de raisins ~p6pin6s et haches. 
lA, livre d'6corce de citron bacb6. 
Epicea au &'Otlt. 
1 cuiller6e l tb6 de soda. 

Preparation. 
D~faites le beurre et le sucre ensemble, m6lan

gez la m6lasse et lea ~pices ensemble avec les oeufs 
bien battus. Faites dlssoudre le soda dans le lait. 
Mettez les raisins, lo cltron hacb6 dans une tasse 
de farine et m~lez le tout ensemble en ajoutant la 
balance de la farine. Cuire tranquillement dans un 
fourneau pa~ trop chaud tmviron un~ h ·u·e. 
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GATEAU AUX FIGUEa ln1r6dlenta. 
1 taliae de beurre, 
J tal ea de sucre, 
1 tassea d'Ogtlvle'a Royal Household. 4 blancs d'oeufs. 
1 tasse de lait. 
2 cuiller~es de poudre allemande. Preparation. 

DMaites le beurre et le sucre ensemble, ajoutez la farine avec la poudre, sassez deux fois, mettez le lait et la farine alternativement ,battez bien et en dernier ajoutez les blancs d'oeufs battus en neige. Faites cuire dans deux moules. 
PREPARATION POUR LE GATEAU CI-DESSUS Ingredients. 

~ livre de figues. 
~ tasse de sucre. 
% tasse d'eau bouillante. 

Preparation. 
Hachez les figues tr~s fin, ajoutez le sucre et l'eau bouillante ,faites cuire sur le po~le jusqu'a ce que la pate devienne molle, si elle devient dure ajoutez un peu d'eau, quand c'est froid, etendez entre les gateaux. 

GATEAU "PLAIN LAYER" 
%. tasse de sucre. 
1 cuilleree 11 soupe de beurre. 1 oeuf. 
%. tasse de lalt. 
2 tasses (plus ou main-s) de Royal Household d'Ogilvie. 
3 cuiller6es a th6 de poudre a pa.te. IDssence. 

Preparation. 
Melangez le beurre et le sucre, jetez-y l'oeuf ; ajoutez le lait et puis la farine en dernier lieu, la poudre a pate et !'essence; remuez parfaitement, faites cuire en couches. 

GATEAU A LA LIVRE Ingredients. 
1 lb. (2 tasses) de sucre granul6. 1 lb. (2 tasies) de beurre mou. 1 lb. ( 4 tasses) d'Ogilvle's Royal Household. 9 oeufs. 
Essence de cltrt~n. 

Pr~paratlon. 

Battez lea oeufs enti~rement, ajoutez le sucre et battez encore, puis mettez le beurre et en dernier la farine et !'essence au gotlt. 
Battez trlls bien chaque lngr~dient A mesure que vous m~langez l'un a l'autre, car vot~e pA.te n'en sera que plus belle. 
Faites cuire environ trente minutes ou plu• dans un fourneau mod~r6ment chaud. 
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GATEAU AVEC UN OEUF 
I ngr6dlenta. 

lh tasse de la1t. 
1 tasse de sucre. 
1 tasse d'Ogilvle's Royal Household. 
2 culller~es ~ th6 de poudre allemande. 
2 cu1ller6es ~ soupe de beurre fondu. 
Essence au goftt. 

Preparation. 

Battez bien vos oeufs, ajoutez au sucre, braBsez 
jusqu'! ce que le sucre solt dissout, puis ajoutez le 
lftft. Sassez la farine et la poudre deux fols, puis 
m6langez avec le reste et en dernier, ajoutez le 
beurre fondu, l'essence au go1lt et faites cu1re dam1 
un moule plat. 

GATEAU AU CHOCOLAT 

Ingredients. 

1% tasse de sucre. 
lh tasee de beurre. 
a oeufs. 
% tasse de la1t. 
2 tasses d'Ogtlvie's Royal Household. 
1 cuiller~e ft. th6 de cr~me de tartre. 
% cu1ller6e a. th6 de soda. 
1 once de chocolat pas sucr6. 

Pr6paratlon. 
D6faltes le beurre et le sucre ensemble, ajou

tez les oeufs bien battus, ~tez le blanc d'un oeuf, 
puis mettez le lait. Sassez la farine, la cr~me de 
tartre et le soda deux fois et m61angez bien avec le 
reste, faites chauffer votre chocolat au-dessus de 
la vapeur et brassez dans le m6lange. Faltes cuire 
envfron trente-cinq minutes dans un fourneau mod6-
r~ment chaud. 

Laissez refroidlr, coupez le gA.teau en deux avec 
un couteau bien tranchant et glacez les deux parties 

oJO avec la pr6parat1on suivante: 

ucr1 
der· 

fure 
~·en 

rlur 

PREPARATION AU CHOCOLAT POUR GATEAU 

I ngr~dlente. 

1 tasse de eucre. 
4 cuiller6es a. soupe d'eau. 
1 blanc d'oeuf. 
2 oncee de chocolat pas sucr6. 
Une pinc6e de cr~me de tartre. 
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Prlparatlen. 
M6langez le sucre ,la crAme de tartre et l'eau, taltes boulllir , jusqu'a ce que ea fasse des fils; battez le blanc d'un oeuf en neige, mettez le strop tranquillement dans le blanc d'oeuf et battez jusqu'a ce que ~a devienne 6pais, puis 6tendez sur le gllteau. Faites une autre pr~paration, comma la premi~re, ajoutez-y deux morceaux de chocolat, couvrez la pr6paration blanche avec le chocolat et mettez les gllteaux l'un sur l'autre en les pressant ensemble. 

GATEAU DAYTON Ingredients. 

1 tasse de beurre. 
2 tasses de sucre. 
3lh d'Ogllvle's Royal Household. 
%, tasse de lalt. 
1lh tasse de raisins. 
1 tasse de nolx de Grenoble. 
5 oeufs. 
2 cu1ller6es a. soupe cr~me de tartre. 
1 culller6e A. th6 de soda. 
1 nolx de muscade. 

Preparation. 

Battez bien Ies oeufs et ajoutez-lea au beurre, et puis mettez le beurre d6fa1t en cr~me. Sassez la farlne, la cr~me de tartre et le soda ensemble et m~langez ensemble en alternant la farina et le lait. Hachez les nolx et les raisins et m6langez au reste en ajoutant une muscade rft.p6e. 

JELLY ROLL Ingredients. 

* tasse de sucre. 
3 oenfs. 

1 tasse d'Ogllvie's Royal Household. 
1 culller6e a. th~ de cr~me de tartre. lh cu1ller~e a. th~ de soda. 
1 cuiller6e a. soupe d'eau chaude. 
Une plnc6e de eel. . 

Preparation. 

Battez blen lea oeurs, ajoutez le sucre et le sel et puis brassez bien jusqu'a. ce que le sucre solt fondu. Sassez la farlne ,la cr~me de tartre ensemble deux fols, ajoutez au reste et battez longtemps, puis ajoutez le soda dlssout dans l'eau chaude. Mettez dans un moule plat et laissez cuire 10 ou 15 minutes. Mettez sur une serviette, 6tendez de la g~ 16e et roulez le gateau. 
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GATEAU AUX BOULE& DE NEIGE 

I ngr6dlenta. 

lh tasse de beurr~. 
1 ta1se de r.mere. 
¥.a tasse de latt. 
2 tasses d'Ogllvie's Royal Household. 
1 cutller~e a. thG de cr~me de tartre. 
lh cu1ll~re l th6 de aoda. 
4 blancs d'oeufs. 

Pr6paratlon. 

D6fa1tes complMement le beurre et le sucre en
semble, ajoutez les blancs d'oeufs battus en neige, 
puis le lait. Sas"Sez la farine, la cr~me de tart.re et 
le soda ensemble trois fois et ajoutez au reste, m~· 
langez bien le tout. Faites cuire dans un fourneau 
mod6r~ment chaud un peu plus de trente minuteE:. 

GATEAU AUX FRUITS 
I ngr~dlenta. 

2 tasses (une Uvre) beurre. 
2lh tasses (une Uvre) cassonade. 
4: tasses (une Uvre) Ogilvie's Royal House-

hold. 
10 oeufs .. 
2% livres de raisins. 
2% livres de raisins de Corinth e. 
%.. livre de citron. 
1 once de macis. 
lh once de muscade. 
2 cuiller~es a. th~ de clous. 
1 cuiller~e a. th6 de cannelle. 
1 cu1ller~e de toutes sortes d'6pices. 
1 tasse de m~lasse. 
1 cuiller6e a. th6 de soda. 

Preparation. 

DMaltes le beurre et le sucre ensemble, ajoutez 
les oeufs bien battus, puis la m~lasse avec le soda 
dissout dedans. M~langez la farine aTec le reste des 
autres ingr~dients, puis ajoutez le tout ensemble en 
brassant comme 11 faut. Faites cuire bien tran
qu1llement pendant six heuru. 
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GATEAU AU FRUIT, A BON MAftCHE 

lngr6dlents. 

1 tasse de sucre. 
1 tasse de lalt s1lr. 
% tasse de beurre. 
1 tasse de raisins. 
1 culller~e ! th~ de soda. 
% cuiller~e ! th~ de sel. 
lh cu11Ier~e ! th6 de toutes sortes d' ~pice11. 
2 tasse d'Ogilvie's Royal Househould. 

PrEparation. 

DMaltes le beurre et le sucre ensemble, ajoutez 
le lalt s1lr avec le soda et le sel que vous ferez dfs
soudre dedans, puis m~langez la farine avec les ~pi
ces et les raisins. M~lez bien le tout ensemble et 
faftes cufre. 

•••••••••••••••••••••••••••••• • • • • • Vous ne croyez pas que "ROYAL e 
: HOUSEHOLD" fait de la patisserie : 
• legere, feuilletee? Des quantites de e 
: femmes ne le croyaient pas avant : 
• de l'avoir employee de la bonne e 
: maniere. Elles le croient malnte- : 
• nant. • 
• • • • •••••••••••••••••••••••••••••• 
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Mleux vaut se survelller blen portant que 

de se solgner malade 

Beaucoup de personnes pr~tendent que les p£l
tlsseries sont tr~s difficiles a. dig~rer. C'est une 
erreur; quand la pa.te est bien pr~par~e et bien cu1-
te elle se dig~re aussi facilement que n'importe quel 
autre aliment. Jusqu'il derni~rement, la majorit~ 

dP.s pE-rsonnes ~talent sous !'impression que, pour 
fatre de bonnes pAtisseries avec de la farine de bl~ 
du Manitoba, 11 fallait employer une tr~s forte quan
tit~ de beurre ou de graisse et, en cons~quence, on 
me servalt de deux sortes de farine, une pour le 
pain ,et !'autre pour les pAtisseries, c'est une grande 
erreur. 

La farine ROYAL HOUSEHOLD fait des plUs
series d~Ucieuses avec la m~me quantlt~ de beurre 
ou de graisse que les autres farines ordinaires. Es
sayez-la avec nos recettes. 

La pAte pour Ies tartes, dolt ~tre gard~e froide, 
roul~e assez mince, et dolt couvrir largement vos 
assiette&l A. tartes car la pAte rapetisse en cuisant. 
Mettez toujours la pA.te plus grande pour la cro1lte 
de dessus que cella de dessous, et faites des perfora
tions sur la pft.te de dessus. Mou1llez les bords de 
la pAte avec de l'eau froide afin qu'ils adh~rent en
semble. Quand vou! faites des tartes aux confitu
res, ayez soin de fatre une incision au mil1eu de la 
pA.te et mettez un petit morceau de papter en forme 
d'entonnoir au mtueu, cela aura pour effet d'empe
cher le jus de se r~pandre sur la tarte. Ne grafssez 
jamais vos a!siettes ft. pAte. La pA.te bien faite est 
g~n~ralement assez grasse pour graisser les assiet
tes. 

PATISSERIE ORDINAIRE 

4 tasses de Royal Household de Ogllvie (ta
mis~e). 

1 tasse d'eau a. la glace. 
%. ta.sse de beurre. 

% tasse de saindoux. 
1 cuiller~e a. th~ de sel. 
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Prlparatlon. . M6langez le sel et la farlne. Avec deux eouteaux coupez-y le saindou.x ou mettez-le en le frottant ~vec Ies do1gts. Ajoutez l'eau peu A peu, en remnant avec un couteau. Tenez tous les tngr6dlent8 et les ustensUes aussi froids que possible pendant toute la dur~e du proc~d~ et travalllez vlte. Roulez, pllez des extr6m1Ms vers le centre en faisant trots couchn. 
PATE SOUFFLEE lngr6dlents. 

-' tassea (1 Uvre) Ogllvle's Ro-yal House· hold. 
2 tasses (1 Uvre) de beurre. 1 tasse d'eau ~ la glace. Pr6paratlon. 

Dessalez votre beurre, puis mettez votre farine et le beurre dans un endrolt fro1d. Tous vos ustenslles pour falre la pa.te dolvent ~tre tenus blen frolds, cela est tr~s important. M~langez l peu pr~a un quart du beurre dans la. fa.r1ne, en ajoutant assez d'eau l la glace pour faire une belle plte. Roulez-la mince, puts mette1 encore du beurre avee un eouteau, plfez la pAte eomme vous ferfe1 d'un morceau de papler, puht recommencez eel& jusqu'l ce que tout votre beurre solt employ6. Roulez la pft.te compl~tement pendant une demlheure, alors vous obtlendrez de meilleurs r~sultats. La pA.te dolt @tre mise dans une place tr~s frolde pendant plusleurs heures, toute une nuit seralt mieux. Mafs faltes bien attention a. ce que votre pft.te ne g~le pas. Fattes cutre dans un fourneau mod~r~ment chaud. 
TARTE AU CITPlON lngr6dlen s. 

6 culller6es A. soupe d'eau. 6 culller6es ft. soupe de suere. 11h eutller8e a. ~~toupe de eornsta.rch. 1 eutller6e a. th6 de beurre. 11h culller6e a. soupe de jus de eltron (mott18 d'un eltron). Pr6paratlon. 
Battez le jaune d'un oeuf, puts ajoutez l'eau, mettez le sucre et le cornstarch dans une casserole ajoutez le ~aune d'oeuf, l'eau et le beurre. Falte~ cuire jusqu A. ce que ~a dev1enne l§pats et en dernter, ajoutez le jus du cttron. Servez-vous de !a pA.te br:ts~. 

TARTE A LA CREME DE CITRON I ngrldlente. 
4 oeufs. 
1 tasse de sucre. 
2 petttes cutller6es l soupe de fleur 1 ~ ta1se d'eau bouUlante. · Le jus et 1'6corce ra.p~e de deux f'itrons. 
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r6paratlon. 

Battez les jaunes et "iea blanca d'oeufs s~par6-
ment, aux jaunes ajoutez le sucre, la farine, le jus 
et l'~corce des citrons, et en dernier l'eau bouillan
te. Faltes cuire au bain-marie et quand ~a commen
ce ~ 6paissir, ajoutez la moiti~ des blancs d'oeufs 
battus en neige. Brassez bien et laissez cuire jus
qu'l l'~paisseur d6sir6e. 

Servez-vous de la balance des blancs d'oeufs 
pour faire la meringue pour couvrir la tarte. Quand 
votre cr~me sera refroidie emplissez votre tarte qui 
sera cuite et mettez votre meringue sur le dessus et 
!attes cuire Jans un fourneau pas bien chaud jus
qu'l ce que la meringue sott jaune. 

MERINGUI:: 

lngredienta. 

2 blancs d'oeufs. 
~ cuillerlies ~ soupe de sucre en poudre. 

Preparation. 

Battez les blancs en neige, puis ajoutez le su
cre tout le temps. Mettez sur la creme et laissez 
jaunir tranquillement au fourneau. Il est impor
tant que le tout soit froid. 

TARTE AUX POMMES 

Ingredients. 

~ grosses pommes. 
1 tasse de sucre. 
lh muscade rAp6e. 
1 cuiller~e ~ 'th~ de beurre. 
PAte pour les tartes. 

Pr6paratlon. 

Mettez dans une assiette de fer-blanc assez pro
fonde, votre pa.te, puis cholslssez de belles pommes, 
pelez-Ies et coupez par tranches, mettez un rang de 
pommes, saupoudrez de sucre et de beurre, rapez 
la muscade, puis couvrez de pa.te, pressez les . bords 
ensemble et faites cuire dans un fourneau mod~re
ment chaud pendant quarante minutes. 

· TARTE A LA CITROUILLE 

I ngr6dienta. 

a oeufs. 
1 tasse de sucre. 
1 tasse de c1trou1lle culte et presde. 
1 oulller6e l th6 de cincembre. 
1 aulller6e l th6 de cannella. 
lA& cuiller~e l th6 de clou moulu. 
J tuse.s de Wt. 
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,.rlparatlen. 

Battez lea oeuts, ajoutez le sucre, la citrouille 
et les 6pices. Battez bien le tout, puis ajoutez le 
Iait, m~langez bien, faites cuire dans une pA.te pas 
cuite, dans un fourneau moderement chau~ A peu 
pres trente minutes ou plus. Cette preparatiOn peut 
faire deux petites tartes ou seulement une grande. 

PATE DE NOEL 

Ingredients. 

4. lbs. de boeuf dans le tenderloin. 
2 lbs. de suif, 3 lbs. de cassonade. 
3 Ibs de raisins epepines. 
3 lbs. de raisins de Corinthe. 
1 once de muscade, 1 once de cannelle. 
1 once de macis. 1 once de clou. 
15 grosses pommes hachees fin. 
2 lbs d'~corce citrons confits. 
Le jus et l'ecorce rapee de quatre citrons. 
Le jus et l'ecorce rapee de quatre oranges. 
1 pinte de Brandy. 
1 chopine de vin de Mad~re. 
1 cuilleree A soupe de sel. 

~reparation. 

Faites bouillir le boeu:r jusqu'A ce qu'il soit bien 
cuit, puis hachez-le fin quand il sera froid, hachez 
le suif et les pommes et mettez-les avec le boeuf. 
Melangez le sucre, les epices, puis ajoutez le vin, le 
brandy, le jus des citrons et des oranges. 

Melangez les raisins, les raisins de Corinthe, 
l'ecorce rapee des citrons et oranges. 

Melangez graduellement les trois especes d'in
grMients apres avoir ajoute le sel au liquide, puis 
ajoutant une portion de chaque ingredient jusqu'a 
ce que vous ayez tout employe. 

Mettez dans une jarre en gres, fermez hermeti
quement et gardez dans un endroit frais et sec. 
Cette pr~paration peut durer longtemps. 

B~~~~~~~i 
g 11 

Bon commencement, bonne 

I 
fin." 

Assurez-vous que vous avez la e 11 

ROYAL HOUSEHOLD" pour g j faire votre cuisine et vous serez ~ 
certain du succes: Votre pain et 

I 
vos patisseries seront toujours 
legers et dcHicieux. 8 

a:&:a:l~~a:&:a:l~~~R 
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Qui Mange la Crame 
Ne bat point Beurre. 

PAN-DOWDY 
I ngredlenta. 

PA.te a. tarte. 
Pommes peMes et trancn.ees. 
2 cu1ller6es de m6lasse (plus ou molns). 
Muscade ou autrea 6p1ees pr6f6r6es. 

Preparation. 

Endulsez un moule carrt de 10 pouces de c0t6 
par quatre pouces de profondeur aveo la p!te, met
tez les pommes au .... ond, et dlstribuez des petits mor
ceaux de beurre sur le dessus, 6picez au goftt et 
versez la m6lasse sur les pommes. Couvrez ensuite 
avec une couche de pate souffl~e et faites cuire tran
quillament pendant deux heures, servez chaud avec 
de la cr~me douce. 

A VIS-La recette pour la pa.te a 6M donn6e all
leurs. 

POUDING A LA REINE 

I ngr6dlents. 

4 tasses de mte de pain. 
4: tasses de lalt, 
4: jaunes d'oeufs. 
1 cu1ller6e l th6 de beurre. 
L'6corce rft.p6e d'un cttron .. 
1 tasse de sucre. 

Pr6paratlon. 

Trempez la mte de pa.tn dans le latt, Ialssez-la 
devenir molle, puis battez les jaunes d'oeufs, le I!!U· _f'OIIt__..-....;~ 

ere et le eel ensemble, puts ajoutez au pain et au Iatt 
avec le beurre et le cttron. M6langez bten le tout 
ensemble et faites cutre dans un fourneau l.>len 
chaud, ne le latssez pas deventr en eau. Quand 11 
est cult ,mettez de la ge16e detsua, et 11 TOUI d••l· 
f81 VOUI pOUT8Z le alacer &TeO la pr.p&r&tlOD lul· 

'f&ate: 
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GLACE 

Ingredients. 

4 blancs d'oeufs. 
Le jus d'un citron. 
% tasse de sucre. 

Preparation. 

M~Iez tout ensemble et fouettez jusqu'A. ce que 
~a devienne bien Higer. 

CREME BAVAROISE A L'ORANGE 

1 ngredlents. 

lh botte de ~~latlne. 
% tasse d'eau froide. 
4 oranges stlres. 
Eau bouillante. 
Sucre et g;lace pil~e. 

2 tasses de crtme. 

Preparation. 

Faltes dtssoudre pendant une demi-heure la g6-
latine dans I'eau froidCI. Prenez le jus des oranges 
et l'~corce ra.p~e d'une moiti~, et puis suffisamment 
d'eau bouillante pour faire deux tasses. Quand le 
tout est bien dissout, faites refroidir dans un vais· 
seau rempli de glace pil~e. puis brassez de temps en 
temps. Fouettez la cr~me bien dur et quand la ge
l~e commence a. ~paissir, ajoutez jusqu'A. ce que le 
tout soit bien m~I~. Mettez dans un moule. 

POU[>ING "MEOTA" 
Ingredients. 

:14 tasse de beurre. 
% tasse de m~lasse. 
% tasse de lait. 
1 oeur. 
1% tasse de farine Meota d'Ogilvie. 
1h cuiller6e a. th6 de soda. 
1 cuiller~e a. th~ de sel. 
1 tasse de raisins secs ( 6p6pin~s et hach~·s). 

Preparation. 

Faites fondre le beurre· ajoutez la m~lasse le 
Iait, l'oeuf bien battu, les 1n~6dients secs m61an'g~s 
et tamis~s et les raisins secs. Fattes cuire a. la va
peur dans un moule beurr~ pendant deux heures et 
demie. On peut employer des ffgues au lieu de r&i
sins secs. Servez avec n'importe quelle sauce chaude pour poudJ.n&. 
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PLUM-PUDDING 
1 ngredlents. 

lh lb. de mie de pain. 
1lh lb. de suit hach~. 1h lb. de sucre. 
4 oeufs. 1,6 lb. raisins ~p~pin~s. 

lh lb. raisins de Corinthe. 
lh lb de figues hach~es. 1 tasse de lait. 
lA, lb. ~corce citron tranch~e. 
1h tasse de brandy. 
1 cuiller~e A. th~ de muscade. 
lh cuiller~e a. th~ de cannelle. 
1h cuilt r~e A. th~ de clous. 
'4 cuiller~e A. th~ de macis. 
1 cuiller~e a. th~ de sel. 

Preparation. 

Faltes boullltr le lalt et jetez-le sur la mie de 
pain, d~faites le sutf, ajoutez le sucre et puis les jau
nes d'oeufs bien battus. Quand le lalt et le pain 
sont refroidls, m~langez-les avec les autres tngr~
dlents et ajoutez les raisins ,les figues ,raisins de 
Corlnthe, citron ,sel et ~pices. 

Ajoutez le brandy et puis en dernier les blancs 
d'oeufs battus en nelge. Mettez dans un moule blen 
beurr~ et faites culre a. la vapeur clnq heures. Ser
vez avec la sauce suivante: 

SAUCE FORTE 

ce que Ingredients. 
ule. lh tasse de beurre. 

le. 

et hach~ 

6Jass~ 

m61&!Jl 
e ~la 
heure! 

leu de~ 
ce eh&: 

1 tasse de sucre en voudre. 
1 cu111er~e A. th~ de van1lle. 

Preparation. 

D~faites le sucre et le beurre ensemble, ajoutez 
la vanille et mettez sur la glace jusqu'au moment 
de servir. 

POUDING AU SUIF 

I ngredlenta. 

1 tazse de sulf. 1 tasse de lalt sdr. 
2 oeufs. 1 cuiller~e A. th~ de soda. 
1h cu111er~e A. th~ de sel. 
1h cuiller~e A. th~ de muscade rft.p~e. 

1 tasse de m~lasse. 
S tasses d'Ogllvte's Royal Household. 
lh tasse de sucre. 1 tasse de raisins hach6s. 
1 cu11ler6e A. th~ de gtngembre. 

culllerM & th• de clou. 
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f'r•paratlen. 
Battez les oeufs, ajoutez le aucre, pula le ault 

hach~ bten fin, puis la m(!ilasse et puis la fartne. 
Faltes dissoudre le soda da.ns le Iait s 'O.r et puta 

ajoutez-le au m~lange et en dernter mettez les ~pt
ces et les raisins. 

Versez dans un moule blen beurr~ et faltes 
cuire A. la vapeur trois heures. Servez avee la sau
ce sulvante: 

SAUCI! 
I ngr6dlenta. 

1 oeuf. 
1 tasse de sucre (en poudre) . 
lA, tasse de lalt chaud. 
Vanflle au go'O.t. 

Pr6paratlon. 

Battez les oeufs, ajoutez le sucre doucement. 
Avant de servlr, aujoutez le lalt chaud et l'essence. 

POUDING A LA TRILBY 
I ngr6dlenta. 

J ta.sses de crGme. 
1 lb. de nolx de Grenoble hach~es. 
1 lb. de marshmallows. 
1;4 tasse sucre (en poudre). 
Van me. 

Preparation. 

Battez la cr~me bien dur. Coupez les marsh
mallows ausst fin que possible avec des ctseaux, 
trempez-les fr6quemment dans le sucre pour qu'tls 
ne solent pas trop collants. M~langez tout ensemble 
et mettez dans un moule. D6corez avec del! certses 
confites. 

POUDING AUX MACARON 
I ng.r6dlents. 

1 lb. de macarons. 2 oeufa. 
% culller~e A th~ de s,el. 
1 tasse de cr~me. * cu1ller~e A. th6 d'extratt d'amandes. 
Sherry wine. 
5 cutller~es A. soupe de sucre. 
1 tasse de lalt. 
2 cuillerf!les a. soupe d'amandes ~pluch~es 

et hach~es. 

Pr6paratlon. 

Faitea tremper une douzatne de macarons danli1 
le Tin Sherry d1J: m! utea pulli fttn-lea. Bat 01 deux 
eeufa llglr ment, tJ«»ute• le auor , le e1 la ar .. 
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Ull le I~ 
la !arrn1 

sdr et p~ 
ez les ~~~ 

et tau~ 
vec la su 

doucemenl 
t l'essene~ 

es. 

les mar~ 
es clseaUI 
pour qu'ili 
t ensem~\1 
des cerlw 

ma, pula lea nolx h&Qh6ea, pula l'extr&lt d'amu.des 
et quatre macarons reduits en poudre. Mettez c~ 

m6lange dans un plat a. pouding, arrangaz sur le 
dessuli les macarons tram:p6s et faites culre trente 
minutes dans un fourneau chaua. 

DUMPLINGS AUX POMME8 
1 ngredienta. 

4 tasses d'Ogilvie's Royal Household. 
2-3 tasse d.e beurre. 
1 ¥.a tasse de lait. 
1 cuilleree a soupe de poudre allemande. 
Pommes et muscade. 

Pr6paratlon. 

Pelez d~s pommes, divisez par quartiers, otez 
les coeurs, sassez la farin~ et la poudre ensemble 
deux fois, melangez le beurre avec et mettez assez 
de lait pour en faire une pa.te assez dure. (Vous 
pouvez avoir besoin de plus ou moins que de 1% tasse 
de lait). Roulez la. pa.te environ un quart de pouce 
d'epaisseur, coupez-la en grands ronds. Mettez plu
sieurs morceaux de pommes dans chaque rend, :puis 
fermez comma une boule et faites cuire dans le 
sirop suivant: 

SIROP 
Ingredients. 

4 tasses d'eau. 
1 tasse de sucre. 
1 cuilleree a the de beurre (petite). 

Preparation. 

Faites bouillir le tout ensemble dans une cass&
role puis versez sur vos dumplings que vous aurez 
mis dans une l~chefrite ou autre vaisseau et faites 

andes. cuire dans un fourneau chaud. Servez avec du su
cre et de la cr~me. 

~pluchl! 

SAUCE ?OUR POUDING 
I ngredienta. 

1 tasse de sucre. 
-' cuUler6es l th' de cornstareh. 
1 cltron. 
1 cu11ler6e A. soupe de beUITe. 
' culller6es A. soupe d' eau. 

51 



Prtparatlon. 
F 1tes boullllr pendant clnq minutes votre sucre 

avec un peu d'eau, ajoutez le cornstarch d~lay~ dans 
de l'eau froide faites cuire dix minutes, puis ajoutez 
le jus et l'~co~ce rap~e d'un citron, puis le beurre, 
brassez jusqu'A ce que le beurre soit fondu. Servez 
tout de suite. 

POUDING A LA FARINE DE BLE-D'INDE 
Ingredients. GOLDEN 

2 pintes de lait. 
1 tasse de Farine de Bl~-d'Inde Golden d'O-

gilvie. 
1 cuiller{ie a th{i de sel. 
1 tasse de melasse. 
1 oeuf. 
Gingembre et cannelle au go11t. 

Preparation. 
Ebouillantez le lait, versez-le sur la Farine de 

13Ie-d'Inde et melangez bien; ajoutez le se1, les epice::;, 
la melasse et l'oeuf Ieg~rement battu. Faltes cuire 
pendant 3 heures dans un four a feu lent, le plat a 
pouding dans un vaisseau d'eau chaude. Servez chaud 
ou froid avec de la creme. 

POUDING COTTAGE 
Ingredients. 

1 cuiller{ie a soupe de beurre. 
1 tasse de sucre. 
2 oeufs. 
lh cuilleree a the de sel. 
% tasse de lait. 
2 tasses de Royal Household d'Ogilvie. 
4 cuillerees a th{i egales de poudre a pate. 

Preparation. 
Reduisez en cr~me le beurre et le sucre. Ajoutez 

l'oeuf non battu, et battez pendant deux ou trois mi
nutes. Ajoutez le lait et la farine, la poudre a pa.te 
et le sel tamises ensemble. Battez bien. Faites cuire 
dans un four a feu mod{ire pendant vlngt-cinq minu
tes environ. 

Ingredients. 
POUDING A LA TASSE 

2 tasses de Royal Household d'Ogilvie. 
1h cuiller{ie a the de sel. 
4. cuillerees a the a niveau de poudre A pate. 
%. tasse de lait. 
De la confiture. 

Preparation. 
Graissez leg~rement de petites tasses. Tamisez

Ia farine, le sel et la poud.re a pate dans un bol. Ver
sez le Iait en remuant, le melangeant aussi vite que 
possible. Mettez un peu de beurre dans chaque tasse 
en l'etalant sur les cotes pour faire un creux. 1\Iet
tez ·une grosse cuilleree a the de conriture dans le 
creux et couvrez avec la p!te. Faites cuire a la va
peur .pendant trente-cinq minutes; defaites en retour
nant, servez chaud avec cr~me et sucre Oll toute 
autr. bonne sauce pour pouding. 

52 



Q..oo"C~-<t 

;;!!! i£fii ~ 
~ 

MOUT.INS GLE~ORA. 0APACITE 2000 BARILS PAR JOUR 

THE OGILVIE FLOUR l\1ILLS COMPANY, LIMITED, MoNTREAL 





1Les 
Soupes. 

" Trop de Cuisiniers 
Gatent la Sauce." 

Il y a deux mani~res de pr6parer les soupes, les 
unes sont faltes avec de la vlande et les autres sans 
viande. 

Aux preml~res on donne le nom de bouillon, con
somm~. tel que bouillon blanc, ou brun, consomm~ 
de boeu:r ou de mouton, etc. 

Les soupes sans vlande f\ont classlfi6es comme 
cr~mes, vur~es, etc.. etc. 

BOUILLON BLANC 

I ngr~dlents. 

4 lbs. jarret de veau. 
1 lb. boeu:r mai~e. 
10 tasses d'eau frotde. 
1 petit olgnon. 
2 Dleds de c~leri. 

1 feu111e de laurier. 
1 cuiller~e a. soupe de sel. 

Preparation. 

.! 
; 

Otez la vlande d'apr~s les os et coupez-la en 
petits morceaux. Mettez la viande et les or dans 
un vaisseau a. soupe, ajoutez les 16gumes et l'eau. 
Latss€\z bou1111r lentement et ~cumez. Il faut que 
le bouillon culse tranqulllement pendant einq heu
res. Coulez-le deux fois dans plusieurs 'palsseurs 
de tone l fromage, alors le bouillon devlendra clair. 
Le bouillon blano peut se faire austf aveo l'eau dana 
laquelle Tou• aves fait bounur un poulet ou une · 
te111e. 
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SOUPE A LA CREME DE TOMATES 

lngr~dlents. 

2 tasses de laft. 
1% culller~e A. soupe de beurre. 
1 cuiller~e a. souve de farine. 
1 tasse de tomates. 
% cuiller~e a. th~ de soda. 
% cufller~e A th~ de sucre. 
lh cuiller~e A th~ de sel et poivre. 

Pr6paratlon. 

Mettez le lait dans un vafsseau batn-marte, m~· 
Iangez le beurre et la fleur ensemble, puts ajoutez 
au Iait quand 11 bout. Faltes cufre les tomates 20 
minutes, puts passez-les au tamts, ajoutez le soda, 
le sucre, le sel et polvre. Ajoutez le lait et ser
vez imm~diatement. 

SOUPE AUX POIS CASSES 
lnar~dlents. 

1 tasse pots cass~s et secs. 
8 tasses d'eau froide. 2 tasses de laft. 
1 petit oignon. 
2 culller~es A soupe de beurre. 
1 culller~e A th~ de sel. 
:14 cu11ler~e a. th~ de poivre blanc. 
2 pc uces cubes de lard salt§. 
2 cu1ller~es A soupe de farlne. 

Prfparatlon. 

Faites tremper les · pots toute la nuft, puis cou-
1E>7. et ajoutez l'eau, le lard et l'oignon coup~ en 
morceaux. Faites bou1111r jusqu'A ce que les pols 
solent bien mous, puis passez-les au tamis. D~
faites le beurre et la farine ensemble et puis ajoutez 
les pols, le sel, le poivre et le lait. Servez bien 
chaud. 

SOUPE AUX PATATES 
Ingredients. 

8 patates. ~ tasses de lait. 1 oignon. 
2 Dieds de c~leri. 
1 cuiller~e A th6 de sel. 
14 culller~e a. th~ de potvre. 
J cu1ller6es l soupe de beurre. 
1 41Uffi61'•8 I. soune de tartne. 
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MATEI Pr6paratl n. 

Fa.1tea cuire lea patate.a d&n.l l'eau aalt , al'ea 
l'oignon, quand elles sont molles, ~cr&sez et pasaez 
les au tamts. F aitea bou1111r le dlert avec le lalt, 

rre. Otez le c~leri, ajoutez le beurre et la farina d6faits 
en cr~me, puis ajoutez les patates au lait et assai
sonnez avec le sel et poivre. Lalssez jeter un bouil
lon et servez tout de suite. 

CONSOMME BRUN 
lvre. lngr6dienta. 

6 lbs. de boeuf (jarret). 
8 tasses d'eau (lh gallon). 

fn·marlt 10 grains de poivre. 5 clous. 

puis ~ 1 feuille de laurier. 1 cuiller a. soupe de sel. 

s toma•· 2 bouquets de persil. 1-3 tasse de patates. 

utez le 1-3 tasse de navets. 1-3 tasse d'oignons. 

e lalt ,, 1-3 tasse de carottes. 1-3 tasse de c~leri. 

de !all 

an c. 

u!s (. 
Servez 

o!goon 

Tous ces 16gumes ht\.ches gros. 

Preparation. 

Otez la viande des os, coupez-la en petits mor

ceaux et faites-les brunir dans une poele, servez

vous de la moelle des os. Mettez les os et le gras 
dans un chaudron a soupe, ajoutez l'eau froide et 

laissez reposer vingt minutes. 

Mettez sur le feu et faites bouillir ayant soin 

de l'ecumer a mesure, ajoutez la viande que vous 

avez fait brunir. Couvrez votre vaisseau. Baissez 

les feux et lalssez mijoter pendant cinq heures. 
Ajoutez tous les legumes prepares, assaisonnez et 

lalssez cuire deux heures. Coulez immediatement. 

SOUPE A LA QUEUE DE BOEUF 

Ingredients. 

1 queue de boeuf coup6e n petits mor-

ceaux. 
5 tasses de consomme brun. 
Carottes coup6es en petits morceaux carres. 
C6leri coupe en petits morceaux carres. 
Olgnon coupe en petits morceaux carres. 
Navets coupes en petits morceaux carres. 

1 cuilleree a the de sel. 
lA, cu1lleree a. the de poivre. 
lh tasse de vin Mad~re. 
1 ~umeree a the de sauce Worcestershire. 

Jus de la moitie d'un citron. Beurre. 
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Pr,paratlon. 
Roulez lea morceaux de queue dan'S la farine 

et faites frire dans une po~le jusqu'A ce qu'ils de
viennent d'un beau brun, ajuotez le boullloi!. et J.a1a. 
aes mijoter deux heures. Faites bou1111r 16c~rement 
Ies Mgt.mes pendant 10 minutes, Otez l'eau et m .. 
lez-les au bouillon. Lalssez cuire les Mgumes jUI· 
qu'A ce qu'ils soient bien tendres, puis ajoutez le 
sel, le poivre, le vin, la sauce, et le jus de citron. 

Laissez cuire dix minutes et servez. 

SOUPE A L'ORANGE 
lr gredients. 

2 tasses de jus d'orange. 
2 tasses d'eau. 
4 cuillerees a soupe de sucre. 
1 cuilleree a soupe d'arrowroot. 

Preparation. 

Faites bouillir le jus d'orange avec l'eau, ajou
tez !'arrowroot, mouillez-la avec un peu d'eau froide. 
Laissez cuire une minute puis coulez, ajoutez le su· 
ere et me-ttez nfroidir, quand c'est pret a servir, 
mettez line cuiller~e a soupe de glace pilee dans un 
verre a limonade et versez la soupe a !'orange des· 
sus. 

Les soupes aux gadelles, framboises et mO.res 
se font de la meme maniere. C'est un met excel· 
lent pour lunch en ete. 

COCKTAILS AUX HUI T R ES 
Ingredients. 

~ doz. de petites huitres avec leur jus. 
1 cuilleree a the de jus de citron. 
3 gouttes de sauce Tabasco. 
1 cuilleree a the de sauce Worcestershire. 
1 cuilleree a dessert de sauce aux tomates. 

Prepa rat ion. 

Coulez le jus, mettez le tout ensemble dans un 
verre, brassez bien et servez bien frold. 

BOUILLON 
Ingredie nts. 

3 lbs. boeuf maigre. 2 lbs. veau ma.i,re. 
1 lb. de moelle. 6 tasses d'eau froide. 
10 grains de poivre. 1-3 tasse de patate. 
1-3 tasse de celeri. 1-3 tasse d'oicnona. 
1-3 tasse de navet. 
Hachez tous ces l~gumes tr~s fin. 
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8 fill, 

,.rlparatlen. 

Mettez la vlande la mo~elle et reau enaemble 

dans un vaisseau a. soupe et laissez reposer pendant 

une heure. Chauffez doucement jusqu'l ce que ~a 

bout. Enlevez l'~cume et faites culre pendant qua

tre heures. Ajoutez les l~gumes ,assaisonnez-les et 

faites cuire deux heures. Coulez-la et laissez-la de

devenlr froide, puis enlevez le gras. Servez dans 

des tasses l bouillon. 

80UPE AUX POIS VERTS 

I ngredienta. 

2 bottes de pols verts. 1 ofgnon. 

1 cuiller~e A sel de poivre. 

1 cu111er~e A th6 de sucre. 

1 cuiller~e a. soupe de sel. 

3 culller~es A soupe de beurre. 

3 cu111er6es l soupe Og1lvie's Royal House-
hold. 

2 tasses de lait chaud. 
1 tasse de cr~me. 1 feuille de la.urier. 

1 bouquet de persil. 
2 tasses de bouillon de poulet. 

Petite Quantit6 de macis. 

Pr6paratlon. 

Mettez de c0t6 une tasse de pois et mettez le 

reste dans une casserolle avec l'oignon, le poivre, le 

sel, le sucre et les herbes. Lalssez mljoter pendant 

une demf-hE'!urE>. E>nlE.vez les herbes, 6crasez leS! pois 

et ajm1tez le bouillon. Laissez bouillir, puis ajoutez 

le beurre et la fleur cults ensemble, laissez encore 

mljoter dix minutes et coulez au tamis. Remettez 

sur le feu, ajoutez l'autre tasse de pois ,le lait chaud. 

la cr~me et servez lmm~diatement. 

se8:8:9l~~~~~'*D.)a 

8 SerTet;-TOUtt de la Faritte 8 
B "ROYAL HOUSEHOI,D" R 
8 de la bonne mattiE~re, et ~ 

B Tous fere~ d' aussi belles R 
S patisseries que de beau R 

1~:~--~ 
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Wheat Marrow d'Ogilvie 
Le Mets du Dejeuner Royal 

u ne autre cereale delicieuse, lancee et perfec
tionnee par les meuniers Ogilvie. 
"WHEAT MARROW" est le dessus du panier 
du ble du Manitoba le plus choisi. 

Cette cereale delicieuse est specialement stere
lisee pour conserver sa purete-et chaque pa
quet est rempli et scelle aux n1oulins comme 
garantie de qualite. 

i Faites vous envoyer par votre epicier un paquet 

I de "WHEAT l\fARROW" de maniere que f 
vous puissiez voir combien bon elle est. I 

! Recherchez la marque "Moosehead." I 
L ....... '? , ..... ~-... .. ..k...... .. ..... J 
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Vlf\NDES 
ET 

VOJ.,f\ILL,ES 

"Marcher au solei! 
Fait bolre et manger. 

Apr~s le pain, la vlande est une des prlncipales 

nourritures sur nos tables. 
Rappelez-vous que les parties les molns dlspen-

dieuses d'un animal de premiere qualit~ font des 

mets plus succulents que les parties les plus cheres 

d'un animal inferieur, en d'autres termes vous au

re.z toujours plus de satisfaction en achetant tou

jours vos viandes de premiere qualite. Si la viande 

est dure, coriace, fa1tes-la tremper dans du vinaigre 

et de l'eau pendant cinq ou six heures. Mettez en

viron une chopine et demie de vinaigre, pour six 

:vintes d'eau. 
Coupez toujours la viande sur le bon sens. 

Ne lavez jamais la viande fra1che avant de la 

faire rMir, grattez-la s'il est necessaire de la net

toyer. >:>i elle a ete mouillee, assechez-la bien avec 

un linge sec avant de la taire cuire. 
Ne mettez jamais la viande A. plat sur la glace 

mais mettez-la dans un vaisseau. 

PATE AU BOEUF 
Ingredients. 

2 lbs. de boeuf d:lns la ronde, % pouce 
d'6pais. 

1 olgnon tranch6. 
1 petite cu1ller6e A. aoupe de ta.rme. 
2 cuUler,ee l soupe de beurre. 
a moyennes patatea, tranch o mine 
1 cu1ller6e l th6 4e eel. 
1 eu111er6 l th6 de polne. 

Pr6paration. 
Coupez le boeuf par tranches un pouce et demi 

de Ion~ par un pouce de large, mettez dans votre 

casserole, couvrez d'eau bouillante, A.joutez les 

olpons tranch6s et lalssez boulllir jusqu'ft. ce que 
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la viande soit bil3n t udre. Otez la viande et l'oi. 
gnon ajoutez les patates au liquide et laissez re
bouiliir a peu pres six minutes, puis otez les pata
tes. Mesure.z le jus et mettez assez d'eau bouillan
te pour faire une chopine, ajoutez l'assaisonnement. 
DHaites le beurre et la creme ensemble et melan
gez au liquide, laissez cuire cinq minutes. Dans un 
plat creux mE>ttez un rang de patates, puis un rang 
de viande, puis un autre rang de patates sur le des
sus. Versez votre jus pour couvrir le tout. Quand 
c'est froid, couvrez avec la pate suivante et faites 
cuire dans un fourneau bien chaud. 

PATE POUR LE PATE DE BOEUF 
Ingredients. 

1 tasse d'Ogilvie's Royal Household. 
1 grande cuilleree a soupe de beurre. 
1 grande cuilleree a soupe de saindoux. 
72 cuilleree a the de sel. 
1 cuilleree a the de poudre allemande. 
Du la~t. 

Preparation. 

E .1ssez la farine, la poudre et le sel. Defaites 
votre beurre et saindoux ensemble dans la farine 
avec le bout de vos doigts et melez bien le tout en
semble, ajoutez au lait pour faire une pate molle, 
roulez-la a peu pres le quart d'un. pouce d'6pa1s
seur et couvrez votre pa.t~. 

1 ngredients. 
PAIN AU BOEUF 

3 lbs. de boeuf blen malgre. 
% lb. de jambon cru. 
3 oeufs bien battus. 
3 biscuits au soda ecrases bien fin. 
1 cuilleree a the de sel. 
1 cuilleree a the de poivre. 
3 cuillerees a soupe de creme. 
6 oeuts cults dura. 

Preparation. 

Hacbez le boeuf et le Jawbon bien nn 
poivre et miettes d . u.~, ajon tez sel 
et la crem · M e biscmts, les oeufs bien battus 

e. elangez bien le tout ensemble et 
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a vianae 

is otez. 
~ d'eau 
'assaiso~ 
emble et 
nutes. 
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ivante . 

BOEu~ 

ousehoU 
e beWTa 

de sainc 

alleman! 

e se!. Df 

dans la' 
bien le • .. 
ne pate 
pouce a 

lraliHI \lA moule I. paiD. et paquetu la mo1tlt 4e T• 
tre m6lange. Co\ll)ez le deux bouta dea oeuf1 dura 
pour qu'Us puissent se tenir sur la surface du moule ~ 
Mettez-les autour du moule. Mettez le reste de vo- ... 
tre viande en la poussant au fond. Couvrez votre 
moule et ites cuire plus d'une heure dans un four
neau mod~r~ment chaud. Otez le couvert du moule 
et laissez encore cuire Nne demi-heure. Servez 
chaud ou frold. 

8TEAK A LA HAMBOURG 

1 ngredients. 

2 lbs. de steak dans la ronde. 
1 cuiller~e a the de sel. 
lh cuilleree a the de poivre. 
% tasse d'eau bouillante. 
1 cuilleree a the de jus d'oignon. 
1 oeuf. 
1h tasse d'Ogilvie's Royal Household. 
lh tasse de jus. 

Hachez la viande bien fin, assaisonnez-la. Bat
tez les oeufs et m~lez a la viande. Divisez la vian
de en quatre parties egales, et faites-en des boulet· 
tes rondes et ~paisses d'un pouce. Roulez-les dans 
la. farine des deux cOt~s et faites-les frire dans le 
jus. Quand elles seront bien roties de chaque cot~. 
ajoutez l'eau bouillante, couvrez la lechefrite ou la 
casserole et laissez mijoter pendant quarante-cinq 
minutes. 

BOEUF A LA MODE 
·en tin. Ingredients. 

5 lbs. de boeuf. 
lh lb. de suif. 

e. 6 clous. 

n, a~··•·· 

rs bien 
en semi: 

2 feuilles de laurier. 
2 oignons tranches. 
1 carotte coupee fin. 
1 cuilleree a soupe de farine. 
1 chopine d'eau bouillante. 
Sel et poivre au ~out. 
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Prt~taratleft. 
Kettel le 1u1f 4&U Totre cUHroll, aloutH l'ti· 

pon, lea feume~ de laurier, le. clous et le& ca.rot· 
tes, laissez cuire cinq minutes, pu1t mettez la vian
de bien assaisonn6e, avec poivre et sel et faites·la 
brunir de chaque cot~, ajoutez l'eau, couvrez et lais· 
sez mijoter jusqu'a ce que la viande soit tendre. 
otez-la et ~paississez le jus avec de la farine et 
servez chaud. 

PAIN AU VEAU 
1 ngredienta. 

3 lbs. de veau malgre. 
~ lb. de lard sa.l6. 
2 oeufs bien battus. 
3 crackers au soda ecrases. 

1 cuiller~e i\ thtl de sel. 
1 cuilleree a th6 de poivre. 
3 cuillerees a soupe de creme. 
2 cuillerees a soupe d'eau bouillante. 

Preparation. 

Hachez le veau, le pore frais bien fin, puis ajou
tez le sel, poivre, crackers (miettes), les oeufs bat· 
tus, la creme E't l'eau chaude. Melangez bien li 
tout, graissez un plat en granit et mettez ce melan
ge, bien paquete, couvrez et faites cuire dans un four
neau moderement chaud une heure. Decouvrez-le 
et laissez cuire encore une demi-heure. Ser vez ou 
chaud ou froid et coupez par tranches. 

HACHIS AU CORN BEEF 
I ngredienta. 

1 chopine de corn beef froid (hache) . 
¥.a cuiller~e a. th6 de sel. 
14 tasse de cr~me. 
1 chopine de patates froides (hachees) . 
¥.a cuiller~e a th6 de poivre. 
1 cuiller~e a. soupe de beurre. 
1 oignon. 
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Preparation. ai 

Frottez le dedans de votre po6le l frire avec 
un oi1non. 1\iettez le b~urre et laissez-le venlr 
chaud, ajoutez la viande, Ies patates, le ael, poivre, 
et melez bien le tout ensemble. Humectez le tout P< 
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avee la cr~me, en a.rrosa.nt ~galement et !aites bru· 

nir votre hachis. Quand il est cult, mettez dans un 

plat. 

Vous pouvez faire brunlr le hachis dans le four

neau si vous le d~sirez. 

STEAK AU GRI L 

I ngr6dlent•. 

1 steak dana le porterhouae. 

! cu1ller6es A. BOupe de beurre. 

1 cu1ller~e l th~ de sel. 

1 cu1ller~e l th6 de potvre. 

Preparation. 

Battez bien le steak avant de le mettre sur le ~· . . 
gril. Faites chau!!er votre poMe bien chaude, tour-

nez constamment le steak sur le gril pendant sept 

l dix minutes, afln qu'il ne br1lle pas. Mettez dans 

un plat blen chaud, mettez dessus des morceaux de 

beurre l!lur le steak et pressez avec 1 polnte du cou-

teau, 5aupoudrez de sel et poivre et servez avec sa 

propre sauce. 

PATE AU POULET 

1 poulet de quatre llvres. 

2 cu1ller~es ~ soupe de beurre. 

Poivre et sel. 

Farlne. 

Preparation. 

Otez tout le gras d'apr~s le poulet, coupez par 

morceaux et mettez dans de l'eau boulllante. Ajou

tez du poivre et du sel et laissez cuire jusqu'a. ce que 

la viande s'Me bien d'apr~s les os, Otez la peau, 

faites refroidir et coupez par morceaux. I1 faut qu'il y 

ait une pinte de jus dans la casserole pour faire la 

sauce. Ajoutez assez de farine pour faire une sauce 

~paisse, ajoutez 2 culller~es ~ soupe de beurre ou 

plus si vous d6sirez la sauce riche et versez sur le 

poulet et laissez refroldlr. 
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PATE POUR PATE AU POU LET 

Ingredients. 

3 tasses d'Ogilvle's Royal Household. 
2 cuiller~es a. th~ de cr~me de tartre. 
1 cuiller~e a. th6 de soda. 
% tasse de beurre. 

~,·-···) lA, tasse de saindoux. 
~~}:.:~·?:: r Lalt suer~. 
\-: Preparation. 

·H · • Sassez ensemble la farine, la cr~me de tartre, 
le soda et le sel. DMaites le beurre et le saindoux 
dans la farine (en miettes), puis ajoutez assez de 
lait suer~ pour faire une pa.te assez molle. Couvrez 
le plat creux de cette pa.te, mettez la 'S auce au pou
let qui est froide, puis couvrez avec de la pAte. Fal
tes cuire une heure ou plus. N'oubliez pas de faire 
plusieurs ouvertures sur le dessus de la pa.te, afln 
de laisser passer l'air . Les pAt~s au veau se font 
de la m~me mani~re. 

CREME AU POULET 

I ngr!dlents. 

1 poulet (grosseur ordinalre). 
1 botte de champtgnons. 
2 tass~s de cr~me. 
1 tasse de lait. 
4: cu1ller~es ft. soupe Ogilvie's Royal Hous• 

hold. 
2 cu1ller~es a. soupe de beurre. 
1 olgnon rAp6. 
Muscade, poivre blanc et rouge. 

Pr,paratlon. 

Faites bou11lir le poulet et quand 11 est cult eou· 
pez comme pour la salade. Mettez la cr~me et le 
lait dans une casserole et faites bou1111r. Dane une 
autre po~le, mettez le beurre et quand 11 est fondu 
ajoutez la farine. Versez le lait et la cr~me sur la 
farine, assaisonnez d'oignon, muscade et poivre rou· 
ge et blanc. M~langez le poulet, les champignons 
et la sauce ensemble, et mettez dans un plat a. cuire, 
couvrez le dessus de miettes de pain et des petits 
morceaux de beurre et faltes cuire vingt minutes jus· 
qu'A ce que ~a soit brun . 
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OIE ROTIE 

Ingredients. 

1 grosse oie. 6 tranches de lard sal~. 

1 tasse d'eau. Sel. 
Poivre. Farce. 
Sauce aux pommes. Cresson. 

Pr6paratlon. 

Frotte:z l'ote dans du eavonnace chaud, puis 
l de~ rincez-la dans de l'eau frotde et ass~chez-la. Met-
e sal: tez la farce {apr~1 l'avotr nettoy6e) et cousez 

as:· l'ouverture GarntssE'z-la de tranches de lard sal~. 
e. C' placez-la dans une l~chei1rite A. gouttl~res, versez 
ce 11 I' eau clans la l~chefrite de dessous. Fait~s culre 
pM1 dans un fourneau chnud deux heures et demie, et 

as d! arrosez toutes les dix minutes. Otez les morceaux de 
pat~ lard A. la derni~re demt-heure. Garntssez le plat de 

eau:' ereRson E't servez avec une sauce aux pommes. 

yal ~ 

stet'! 

La recette de la farce aux patates est donn~e 
plus bas. 

FARCe: AUX PATATES 

I ngr!dlents. 

2 tasses de patates ~cras~eu. 
1 tasse de mte de pA-in. 
14 tasse de lard sal6 (hach6). 
1 cu111er~e l th~ de jus d'olgnon. 
:14 tas:se de beurre. 
1 culller~e ~ th~ de sel. 
lh cuiller~e a. th6 de sauge. 
1 Of~Uf. 

Pr6paratlon. 

Mettez dans les patates le beurre, l'oeuf, le sel, 
le jus d'oignon, la sauge, la mie de pain et le lard 
sal~. m~langez le tout ensemble et servez-vous en 
pour la farce. 

POULET DU PRINTEMPS ROTI 

Ingredients. 

1 poulet. l,{J tasse de farine. 
1 tasse de saindoux. Poivr(jl et sel. 



Preparation. 

Choisissez un beau gro·s poulet du printemps, 
coupez les jointures. Mettez-le dans l'eau a. la glace 
pendant cinq minutes, ~gouttez-le et mettez-le sur 
un plat dans la glaci~re pendant deux heures. Sau
poudrez avec de la farine, du poivre et sel. Mettez 
le saindoux dans une l~chefrlte et quand 11 est 
chaud, sautez le poulet dedans, ayant soin de le tour
ner souvent pour qu'il jaunisse ~galement. Servez 
avec une sauce cr~meuse. 

11 y en a qui prMerent faire cuire le poulet dans 
le lard, afin qu'il soit plus gras, alors vous pouvez 
servir du lard avec le poulet. 

FARCE AUX HUITRES 

Ingredients. 

10 crackers pil~s. lh tasse de beurre. 
1 tasse d'huttres. Sel et poivre. 

Preparation. 

Pilez les crackers bien fin, mettez de l'eau bouil
lante jusqu'a. ce que les crackers soient bien huml
des, ajoutez le beurre et assaisonnez au go1lt, en 
dernier mettez les huttres hach~es et m~lang~es le 
tout ensemble. 

FARCE POUR LA DINDE 

Ingredients. 

6 tasses de mie de pain. 
1,4 lb. de lard ·sal~. 
2 cuiller~es a. soupe de beurre. 
3 oeufs. Sel, poivre, sauge et sarriette. 

Preparation. 

Coupez le lard par petits morceaux, m~lan
gez ~ la mie de pain, le beurre, poivre, sel, sauge et 
sarnette. Cassez dans ce cr:n~lange deux ou trois 
oeufs pour que ~a soit d'une bonne consistance. In
s~rez cette farce dans la poitrine et le corps et 
cousez-le. 
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Ingredients. 

METS 
rOUK ENTREE 

"Tel crolt avolr des huitres 
qui n'a que des ecailles" 

MACARONI ET HUITRES 

12 bAtons de macaroni. 
Mie de pain ou crackers pil~s. 
Huttres, sel, poivre et beurre. 

Preparation. 
Cassez le macaroni en petits morceaux et !aites 

bouillir dans l'eau sal~e pendant 20 minutes, jus
qu'a ce qu'il soit mou. Mettez de la mie de pain dans 
le fond du plat, puis un rang de macaroni, un rang 
d'huttres, assaisonnez au gout avec sel, poivre et 
beurre, ajoutez un autre rang de macaroni et ainsi 
de suite, jusqu'a ce que votre plat soit rempli, hu
mectez avec du lait, couvrez le dessus avec . de la 
mie de pain et faites cuire au fourneau. 

CREME AU CHOU 
Ingredients. 

2 tasses de chou froid et hach~ fin. 
1 cuiller~e a soupe de beurre. 
2 cuiller~es a soupe Ogilvie's Royal House-

hold. 
2 tasses de lait chaud. 
1 cuiller~e a th~ de sel. 
1 cuiller~e a th~ de poivre. 
Crackers pil~s. 

Preparation. 
Faites !ondre le beurre dans un vaisseau, ajou 

tez la farine tranquillement et brassez vite jusqu'a 
ce que ~a devienne mou, puis ajoutez le lait chaud 
graduellement et brassez jusqu'a ce que ~a devienne 
~pais, ajoutez le sel, le poivre, versez sur le chou, cou
vrez avec des miettes et humectez avec le beurre 
fondu, faltes jaunlr au rourneau. 



PATE& AUX HUITRE8 

lngr~dlents. 

Pa.te souffloo. 
Huttres, poivre, sel. 
Crackers pil~s. 

Preparation. 

Doublez votre plat a pa.t~ avec de la pa.te souf
fl~e, emplissez-le d'huttres, un peu de beurre, ajou
tez le jus des huitres auquel vous aurez ajout~ un 
peu d'eau, assaisonnez avec sel, poivre, couvrez avec 
les crackers pil~s fin, faites cuire juste le temps pour 
que la pa.te cuise. 

La recette de la pa.te souffl~e a d~ja ~t~ donn~e. 

CROQUETTES AU POULET 

Ingredients. 

2 cuiller~es a soupe de beurre. 
2 oeufs. 
4 tasses de patates {icras{ies. 
4 tasses de poulet. 
Poivre et sel. 

Preparation. 

Mettez le beurre, les jaunes d'oeufs battus, pol· 
vre et sel au gout dans les patates ~cras{ies. Met
tez cela sur le feu et brassez jusqu'll ce que ga soit 
chaud. Coupez le poulet en petits morceaux, assal· 
sonnez au gout. M{ilangez le tout ensemble. For
mez dans le creux de votre main des boulettes de 

formes ovales et faites frire dans le beurre pour 
que ea devienne iaune fonc{i. Servez chaud. 

HUITRES AU GRATIN 
I ngredlents. 

Crackers pil{is. 
Huttres. 
Beurre. 
1 tasse de beau la1t. 
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Preparation. 

Mettez des biscuits au soda piles dans le fond 
d.e votre plat, puis un rang d'huitres, mettez des pe
tits morceaux de beurre, poivre et sel, puis un au
tre rang de biscuits piles, un rang d'huitres et ainsi 
de suite, jusqu'a ce que le plat soit rempli. Sur le 
dessus, versez un peu de lait et faites cuire une 
heure et trois quarts. 

BLANQUETTE DE POULET 

Ingredients. 

La viande blanche d'un poulet. 
lh tasse a the de soda. 
% tasse de creme. 
2 oeufs. 
Sel et poivre. 

Prepara~ion. 

Mettez le soda dans la creme, faites chauffer 
et ajoutez le blanc de poulet coupe en petits mor
ceaux; laissez bouillir cinq minutes et otez du feu, 
quand c'est froid, ajoutez les jaunes d'oeufs battus, 
assaisonnez avec sel et poivre, puis ajoutez les 
blancs battus en neige, brassez legerement, mettez 
dans des petits moules beurres et faites cuire dans 
un fourneau chaud. Servez immediatemev"\. 

PAILLES AU FROMAGE 

Ingredients. 

1 tasse de fromage rape. 
1 tasse d'Ogilvie's Royal Household. 
¥2 cuilleree a the de sel. 
2 cuillerees A soupe de beurre. 
Une pincee de poivre de Cayenne. 

Preparation. 

Melangez completement le fromage, le sel, le poi
vre et le beurre, ajoutez assez d'eau froide pour 
que la pa.te puisse se rouler mince, coupez.[a en 
Usieres de sept pouces de long par un demi-pouce de 
large. Mettez dans des moules et faites cuire promp
tement dans un tourneau bien chaud pendant 10 ml· 

alltM. 
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CftOQU TT£8 AUX PATATK8 

lngr6dlenta. 

2 tasses de patates ~cras6es et chaudes. 
1 cuiller~e a. soupe de beurre. 
lh cuiller6e a. th6 de poivra blanc. 
lh cuiller~e a th~ de poivre de celeri. 
1 oeuf. 
Pain 6miett6. 
Jus d'oi~non si desir6. 

Preparation. 
M6langez tout ensemble, except~ l'oeuf. Bat

tez lfg~rement le jaune de l'oeuf et m~lez-le a ce 
m6lang-e, q:Iand c'est refroidi. Faites-en des pe
t1tes boulettes que vous roulez dans la m1e de pain, 
puis trempez dans le blanc de l'oeur et saucez en
core dans la mie de pain, faites cuire dans la graiB
ae bou11lante l peu pr~s une minute. 

~
·~~ ..... ~~; 

La farine qui fait le pain le i 
plus sucre, le plus nourrissant 
est la farine qui fait le plus de # painetlameilleurepatisserie. 

! La farine "ROYAL HOUSE- i 
HOLD," donne ces trois re
sultats a la fois. 

·~~ ..... ~~· 
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PLATS 

POUR 

D6jeuner ou Souper 

"Souvent on donne de• croQtea 
l qui n'a pas de dents.'' 

MORUE A LA MODE 

Ingredients. 
2 · tasses de patates ~cras~es et froides. 
2 cuiller~es a soupe de beurre. 
2 tasses de lait. 
2 oeufs (battus). 
1 tasse de morue cuite. 
Sel et poivre. 

Preparation. 
M~langez les patates avec le beurre, le lait, les 

oeufs battus, sel et poivre au gout. Ajoutez la mo
rue que vous aurez coup~e en petits morceaux. Met
tez dans un plat beurre et faites cuire 30 minutes. 

OMELETTE BATTUE 
Ingredients. 

6 oeufs. 
2 cuiller~es a soupe de lait. 
2 cuiller~es a soupe d'eau. 
lh cuiller~e a th~ de poivre blanc. 
% cuilleree a th~ de sel. 
2 cuill~r~es a soupe de beurre. 

Preparation. 
Battez bien les oeufs ensemble, ajoutez tous les 

autres ingredients et m~langez bien, filtrez ce m~
lange. Faites fondre le beurre dans la poele et ver
sez dedans en ayant soin de remuer constamment 
jusqu'a ce que (;la soit mou et cr~meux. Servez tout 
de suite. 

Ce plat peut varier en ajoutant n'importe queUe 
sorte de viande cuite hach~e fine. Si vous mettez 
de la viande, il faut la m~langer aux oeufs juste au 
moment de retirer du feu. 
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BOULETTES A LA MORUE 

Ingredients. 

1 tasse de morue cuite. 
2 oeufs. 
1 tasse de biscuits au soda pil~s. 
Graisse. 
1 tasse de patates ~crasees. 
Farine d'Ogilvie "Royal Household. 
Patates frites et persil. 

Preparation. 

Ecrasez bien la morue puis melangez-la aux pa
tates ecrasees, ajoutez un oeuf bien battu, melez le 
tout ensemble. Faites des petites boulettes, rou
lez-les dans la farine, puis dans l'oeuf et ensuite 
aans les biscuits piles et faites frire dans la graisse 
chaude. Mettez dans un plat et ornez de patates 
frites et bouquet de persil. 

FEVES AU LARD A LA BOSTON 

Ingredients. 
4 tasses de feves. 
1,4 lb. de lard sale. 
1,4 tasse de melasse. 
1 cuilleree a the de moutarde. 

Preparation. 

Faites tremper les feves dans l'eau froide toute 
la nuit, le matin remettez-les dans de l'eau fratche 
et froide et laissez-les bouillir jusqu'a ce qu'elles 
soient assez molles pour planter une epingle au tra· 
vers; mais faites attention qu'elles ne erevent pas 
en cuisant. Si vous faites attention vous pouvez 
mettre un oignon en faisant bouillir. Quand elles 
sont molles, coulez-les A travers la ;passoire, et lais· 
sez couler l'eau froide dessus et mettez-les dans le 
pot a feves. Versez l'eau bouillante sur le lard sal~ 
separez le gras et le maigre, grattez la peau jusqu'a 
ce qu'elle soit blanche. Coupez le lard par bandes 
d'un demi-pouce, mettez le lard avec les feves et 
laissez seulement la peau exposee. Melez dans une 
tasse une cuilleree a the de moutarde, avec le quart 
d'une tasse de melasse et remplissez la tasse avec 
de _l'eau chaud~ et versez sur les feves. Ajoutez 

touJours assez d eau pour les couvrir, jusqu'A la der
niere heure, _alors mettez le lard sur le dessus et 
laissez-le vemr croustillant. Faites culre huit hen· 
rea dans un !ourneau mod6r6ment chaud. 

'll 



La moutarde donne aux feves un godt dtllleleux 
et conserve les f~ves enti~res. 

Les f~ves jaune~ et les f~ves de Lima sont ex
cellentes, cuites de cette fagon. 

CREME AU POISSON 

lngr6dlents. 

2 tasses de poisson froid. 
1 tasse de lalt chaud. 
1 feuille de laurier. 
1h cuiller~e ~ th6 de jus d'oignon. 
2 cuiller~es ~ soupe de beurre. 
2 culller~es ~ soupe de farine. 
1h cuiller~e ~ th6 de sel. 
lA, cuiller~e ~ th6 poivre blanc. 
l!z tasse de pain 6miett~. 

Pr6paratlon. 

D6faites le beurre et la farlne ensemble pour en 
faire une creme, puis ajoutez le lalt chaud et faltes 
cuire au bain-marie en ajoutant sel, poivre, jus 
d'oignon et feuille de laurier. Brassez jusqu'~ ce 
que la sauce devienne ~paisse. Mettez dans un plat 
un rang de polsson froid, puis une couche de cr~me, 
un autre rang de poisson, puis le reste de la creme. 
Saupoudrez avec de la mie de pain, des petits mor
ceaux de beurre et faites jaunir dans un fourneau 
mod~r~ment chaud. 

N'importe quelle sorte de poisson froid peut 
servir. 

HUITRES SAUTEES AU BACON 

Ingredients. 

De grosses huttres. 
Bacon coup~ en tranches minces. 
Citron. Beurre fondu. Poivre. 
Cure-dents. C~leri. Toast. 

Preparation. 

Lavez et assechez les huttres. Ayez autant de 
tranches de bacon que vous aurez d'huttres. Pla
cez une huttre au bout d'une tranche de bacon et 
roulez le bacon dessus, puis mettez un petit cure
dent pour la tenir roul~e. Quand elles sont toutes 
pr6par~es, saupoudrez de polvre et sel, et faltes-les 
frire dans le beurre fondu. 
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Servez sur toasts chauds avec du c~lerl, et ornez 
le plat avec des tranches de citron et des feuillel!! de 
c~leri. 

OMELETTE A LA F RANCAJSE 

1 ngredlents. 

4 oeufs. 
5 cuiller~es a soupe d'eau a la glace. 
% cuiller~e a. th~ de 'Sel. 
2 jaunes d'oeufs. 
Pinc~e de polvre. 
1 cuiller~e a. th~ de sucre. 
1 cu11ler~e a soupe de beurre. 

Preparation. 

Cassez les oeufs dans un bol, battez-les avec 
une fourchette jusqu•a. ce qu'ils solent bten m~lan
g~s, coulez-les et ajoutez l'eau froide, le sel, le polvre 
et le sucre. Faites fondre le beurre dans une po~le 
et versez le m~lange. Mettez sur le feu et avec la 
fourchette remuez l~g~rement les parties cuites, afin 
qu'elles cuisent ~galement. Quand !'omelette est en 
cr~me et est prise roulez-la d~llcatement d'un cM~ 
a. !'autre et mettez dans le plat chaud et servez tm
m~diatement. 

CREME AUX OEUF& 

I ngredlents. 

2 culller~es a. soupe de beurre. 
3 culller~es a soupe Ogilvie's Royal House-

hold. 
1% tasse de lait. 
1 cuiller~e a th~ de sel. 
Pinc~e de polvre. 
3 oeufs (cults durs) . 

Preparation. 

DMaites au baln-marie la fleur et le beurre en
semble, quand tout est fondu ajoutez le lalt et bras
sez tout le tem~s jusqu'a conslstance ~paisse, assal
sonnez avec p01vre et ·sel. S~parez les blancs des 
jaunes, hachez les blancs bien fin et ajoutez a la 
cr~me. Mettez des toasts sur un pia t, versez la 
cr~me dessus et passez les jaunes d'oeufs a. travers 
une passoire et mettez sur les toasts et la cr~me. 
Servez bien cha ud. 
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OMELETTE SOUFFLEE 

Ingredients. 

4 oeufs. 2 jaunes d'oeufs. Plnc~e de poivre. 
6 culller~e~ ~ soupe d eau. 
% culller~e ~ th~ de sel. 
1 cuiller~e ~ soupe de beurre. 

Preparation. 

Battez les oeufs en nelge, (blen durs) les jau
nes aussl jusqu'~ ce qu'lls devlennent ~pal~ et d'une 
belle couleur jaune. Ajoutez l'eau, le sel et le pol
vre aux jaunes, m~langez blen le tout ensemble, 
puis mettez les blancs avec les jaunes. Mettez le 
beurre dans une po~le et quand ll est chaud, mettez 
le m~lange, lalssez ~ une chaleur mod~r~e pendant 
une couple de minutes, puis mettez dans un four 
neau chaud et lalssez culre. Otez du four neau, cou
pez-la en travers et tournez-la dans un plat blen 
chaud et servez. 

A v"'S.-Il faut toujours qu'il y ait plus de jau
nes que de blancs d'oeufs dans une omelette souf
fl~e. Si vous observez cette r~gle, vous aurez tou
jours du ·succ~s et !'omelette sera l~g~re et gonfl~e . 

PLAT ECONOMIQUE 

Ingredients. 

1 culller~e ~ soupe de beurre. 
1h culller~e ~ th~ d'olgnon (hach~ fin). 
1 cuiller~e ~ soupe d'Ogilvle's Royal House-

hold. 
2-3 tasse d'eau chaude. 
1 tasse de vlande frolde (hach~e) . 

Patates pll~es. 

Preparation. 

Mettez le beurre et l'olgnon dan·s une casserole, 
et lalssez sur le po~le, quand c'est chaud ajoutez 
la farine et brassez blen pour Her le tout ensemble. 
Ajoutez l'eau et assalsonnez au goftt, ajoutez les pa
tates pil~es (sl vous mettez le blanc d'un oeuf bat
tu en neig~ dans les patates, elles n'en seront que 
meilleures). Mettez dans un plat la viande et cou
vrez-Ia avec Ies patates pll~es. Faites cuire pen· 
dant vlngt.-clnq minutes jusqu'A. ce que c;;a solt d'un 
beau jaune et servez chaud. 

11 
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La prime que vous obtenez avec 

I' A voine Ogilvie 
est une sa veur delicieuse. 

I1 n'y a pas de ''presents gratuits"-''pas de primes" 
-dans les paquets d' AVOINE OGILVIE. 
N ous vendons de 1' Avoine Roulee-non de la porce
laine ou du bric·a-brac. 
L' A VOINE OGILVIE est mise en paquets de pleln 
polds. Vous payez l'Avoine. Vous obtenez de 
l'Avoine-rien que de 1' Avoine-preparee au moyen 
de 1' Avoine du Manitoba la plus choisie, la meilleure 
de la recolte. 
Comme tout ce qui porte la marque de commerce 
OGILVIE, l'AVOINE OGILVIE est sans egale pour 
sa haute qualite et specialement remarquee pour son 
got!t delicieux. 
Si 1' Avoine Roulee est votre mets favori pour le dejeu
ner, employez celle d'OGILVIE, en paquets scelles 
aux moulins. 
lleclaerchez la marque "Moose Head'' 

L :.J 



lit Sala~es 
~--------------~~~--· 

"Qui se plaint de manger des feves, ne voit pas 
celui qui mange les cosses.'' 

11 n'y a aucune regie absolue dans la pr~para
tion des salades; les plus simples sont toujours les 
plus faciles. Commencez par celles-Ia, et graduelle
ment vous deviendrez experts. 

La seule regie a observer pour toutes sortes de 
salades, c'est de les servir bien. froides et joliment 
decor~es. Vous trouverez plus1eurs recettes dans 
ce livre. Vous pouvez en inventer de nouvelles, car 
de nos jours, il y a mille manieres d'imaginer des 
salades nouvelles. 

SALADE AU POULET 

I ngredienta. 

1 poulet. 1 oignon (hach~). 

1 feuille de laurier. 6 clous. 
1 cuilleree a the de ·sel. 
1h cuilleree a the de poivre blanc. 
Jus de citron. Celeri Mayonnaise. 
Creme fouettee. Laitue. Macis. CApres. 

Preparation. 

N ettoyez et preparez le poulet. Mettez-le dans 
l'eau bouillante, ajoutez l'oignon, la feuille de lau
rier, clous et mavis. Faites bouillir pendant cinq 
minutes a gros feu, puis baissez les feux et laissez 
cuire tranquillement jusqu'a ce que le poulet soft 
tendre. 

En cuisant de cette maniere, la viande brune de
viendra presqu'aussi blanche que la viande de la 
poitrine. Quand le poulet est froid, coupez-le en pe
tits morceaux carr~s. ayant soin d'enlever la peau 
et le gras. Pour une chopine de viande, mettez une 
cuiller~e a soupe de jus de citron, que vous mettez 
sur la vionde de poulet et puis placez sur la glace. 
Qua.nd c'est prat A servlr, melangez le poulet avec .. 



deux-tiers de c~lerl blanc, coupt en petit& morceaux. 
Assaisonnez de poivre et sel et m~lez la mayonnai· 
se. (Recette donn~e ailleurs). Ajoutez de la cr~me 
fouett~e au gout, et versez sur la •salade. Servez 
sur des feuilles de laitue et ornez le plat avec deB 
petites feuilles de c6leri. Mettez sur le dessus de 
la salade des ca.vres. 

La dinde, le canard et les ris de veau peuvent 
s'emp1oyer a. la place du poulet et vous ferez de la 

SALADE AU CANARD, 
SALADE A LA DINDE, 
SALADE AU RIS DE VEAU. 

MAYONNAISE 
I ngredlenta. 

2 jaunes d'oeufs crus. 
2 tasses d'hullo d'olive. 
1 cuiller~e a. th~ de moutarde pr6par6e. 
1 cuiller~e a. th6 de jus de citron. 
Le 1aune da deux oeufs cults durs. 
2 cuiller6es a. th6 de sel. 
¥.a cuiller~e a. th6 de voivre. 

2 cuiller6es a. soupe de vinaigre. Sucre. 

Preparation. 
Placez votre bol a. mayonnaise dans un autre 

vaisseau rempli de glace pil~e. Mettez les jaunes 
d'oeufs crus et les jaunes des oeufs durs ensemble 
dans le bol. Mettez quelques gouttes d'huile et d6· 
faites les jaunes en cr~me, ajoutez la moutarde, le sel, 
le poivre et une pinc~e de sucre, ensuite ajoutez l'hui
le goutte il goutte jusqu'A ce que la mayonnaise solt 
6.I>aisse et assez dure pour se tenir, 11 faut qu'elle 
soit brillante. Eclaircissez-la en ajoutant le vinai
gre goutte A goutte jusqu'A ce que la mayonnaise 
soit de bonne consistance. Ajoutez le jus de citron 
et juste au moment de servlr mettez les blancs 
d'oeufs battus en netge. Gardez la mayonnaise tr~s 

froide. 
Sl vous pr6f~rez une mayonnaise plus douce, 

omettez la moutarde et le poivre. Pour la salad• 
aux fruits, 1erves-vous du sucre. 

Pour une mayonnaise encore plus' douce ne met
M lli mouta.r~e. nJ polvre et ne vous se.rvez qu• 4e 
la molt16 de l'huile et employez 1& cr~me I. la place. 

lli 



SALADE AU SAU MON 
Ing redients. 

1 boite de saumon. 
1 tasse de celeri (hach~) . 
2 oeufs (bouillis durs). 
1 tasse de mayonnaise. 
Olives. 
Feuilles de laitue. 

Preparation. 
Extrayez l'huile du saumon, enlevez les os, la 

peau. Melangez bien avec une fourchette, ajoutez 
1e celeri, un oeuf dur hache fin, puis la mayonnaise. 
Ornez le plat avec des olives et les feuilles de laitue. 

SALADE A LA WALDORF 
Ingredients. 

1 tasse de pommes (pelees et hachees). 
1 tasse de celerl (hache). 
lh tasse noix Grenoble (hachees). 
Mayonnaise. 
Feuilles de laitue. 

Preparation. 
Melangez ensemble les pommes, celeri, noix 

Grenoble avec la mayonnaise. Ornez le plat avec 
des feuilles de laitue. Preparez cette salade juste 
au moment de la servir, car les pommes hachees 
longtemps d'avance deviennent noires. 

AUTRE MAYONNAISE 
Ingredients. 

4 cuillerees a soupe de beurre. 
1 cuilleree a soupe Ogilvie's Royal House-

hold. 
1 cuilleree a soupe de sel de celeri. 
1 cuilleree a ·soupe de moutarde. 
1 cuilleree a soupe de sucre. 
1 tasse de lalt. 
lh tasse de vinaigre ou le jus d'un citron. 
3 oeufs. 
Pincee de poivre Cayenne. 

Preparation. 
Mettez le beurre dans un vaisseau, ajoutez la 

farine et brassez jusqu'a ce que Qa soit bien li6, fai
tes attention de ne pas brunir, ajoutez le Iait et 
l&iseez jeter un boumon. Mettez votre T&iRtaU &U· 
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der.Ims de la vapenr, battez ensemble oeufl!l, sel, 
potvre, sucre et moutarde, puis ajoutez le vlnai
cre ou le jus de citron. Brassez cela jusqu'a. ce que 
ea bout et devienne ~pals comme une meringue 
molle, cinq minutes sont ordinairement suffisantes 
pour la culsson. 

SALADE AUX PATATES 
Ingredients. 

6 tasses de patates (cultes). 
1 petit olgnon. 
Poivre et sel. 

Preparation. 
Hachez les patates et l'olgnon blen fin, ajoutez 

sel et poivre au goilt. M~langez avec la pr~pa
ration suivante: 

MAYONNAISE BOUILLIE 
lngr!dlents. 

3 cuiller~es ~ soupe de beurre. 
6 culller~es ~ soupe de vlnalgre. 
3 oeufs. 
6 cuiller~es ~ soupe de lait. 
1 cuiller~e ~ th6 de moutarde (pr~par~e). 
1h cuiller~e ~ th6 de sel. 
1h cuiller6e ~ th6 de sel de c6lerl. 
%, cuiller6e ~ th6 de polvre. 

Preparation. 
Mettez le vlnalgre et le beurre dans un vais

seau en porcelaine ou en granlt sur le po~le. Quanc:! 
le beurre est fondu, faltes-le refroldir. Battez les 
oeufs jusqu'a ce qu'ils solent bien 16gers, ajoutez la 
moutarde, le sel de c6leri, le poivre et le lait. Ver
sez cela dans le beurre refroidi, puis remettez sur le 
po~le en brassant constamment le fond du valsseau. 
Quand elle commence ~ 6palssir, Mez-la tout de suite 
et brassez jusqu'a ce qu'elle soit blen unle. 

SALADE AUX BETTERAVES 
Ingredients. 

lh douzaine de betteraves. 
Vlnaigre. Concombres (hach6s). 
06lerl. Feu1lles de l&ltue. Ptr•ll, 
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PrEparation. 

J'altes boullllr lea betteraves, pelez-les pendant 
qu'elles sont chaudes, coupez Ies deux bouts et creu
sez le centre, couvrez-les de vinaigre et laissez-le• 
tremper toute la nuit. Quand vous en avez besoin, 
remplissez-les avec une ~gale quantit~ de concom
bres et de c~lerl hach~s fin. Placez chaque betterave 
sur une feu1lle de lattue et versez dessus la mayon
naise bouillte, puis mettez du persil hach6 fin. Cette 
11alade est d~llcieuse. 

SALADE AU CHOU 

lngr6dlent•. 

~ tasse de vtnatgre. 
1 cu1ller6e A. soupe de beurre. 
1 cu1ller6e a. soupe de moutarde. 
1 cu1ller~e a. eoupe de cassonade. 
1 oeut. 
¥.1 tasse de lalt sucr6. 
~ 4'un chou. 
PoiTre et seL 

Pr eparatlon. 

Mettez le vinafgre et le beurre ensemble danl!l 
un vafsseau sur le po~le et lalssez jeter un boufllon. 
Apr~s avoir blen m~lang~. ajoutez la moutarde, la 
cassonade, le lait et les oeufs bien battus. Brassez 
doucement avec le vfnalgre jusqu'A ce qu'il bout 
Conpez le chou blen fin, assaisonnez au go1l.t, mettez 
dans la mayonnaise et lafssez jeter un boulllon. 
Quand c'est frold, c'est pr~t A servir. 

SALADE AUX ORANGES ET AUX BANANES 

lngr6dlent.. 

8 oran!;es. 3 bananes. 
Le jus d'un deml cltron. 
~ tasse de jus d'ananaa. 
~ tasse de sucre. 
Le blanc d'un oeuf. 

Preparation. 

Pelez et coupez en petits morceaux quatre oran
ges et les ,bananes. M~lez le jus de citron, le sucre, 
le blanc d oeur battu avec le jus des deux autres 
oranges. Faltes bouillir, coulez et versez sur les 
fruits puis ajoutez le jus d'ananas en dernler Ser· 
vez bten frotd, · 
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COMMENT LA FARINE "ROYAL HOUSEHOLD," EST LIVREE AUX CLIENTS 





Farine Golden d'Ogilvie 
Farine de ble d'Inde de la plus haute qualite 
Finement granulee. Fait le Pain de Ble 
d'Inde, le Pouding de Farine de Ble d'Inde 
et le " Mush " les plus delicieux. 

Peal Hominy d'Ogilvie 

! 
Ble d'Inde ~ Soupe prepare pour "Hominy 

Org;usp·~;~;ngd~O;i~~i;;e, etc. 

I 
I 

! La qualite la plus choisie d'Orge Canadien, 
empaquete specialement pour l'usage des 

familles. I 

! 
Les Cereales '•Royal Household d'Ogilvie sont vendues 
en paquets scelles qui assurent une purete et une pro· 

prete absolue. 
Recherchez la marque '' Moosehead.'' _j 

~~ -~ 



"Le principal plalsir de la table n'est pas dQ a 
un assaisonnement coQteux ou a un goOt exquls, il 
reside en vous-meme."-Horace. 

"L'usage du Chafing-Dish, contrairement a l'opl
nion generate, est beaucoup plus ancien que le 
temps present. 11 date en quelque forme du temps 
des Grecs et des Romains. 

Malntenant l'alcool est le combustible employ6 
pour chauffer la lampe plac~e au-dessous du Chaf
ing-Dish. C'est pr~f~rable d'avoir un cabaret au
dessous de la lampe ,aftn de prot~ger le tapia et la 
table de l'alcool et du feu. Apr~s avoir remplt la 
Iampe avec l'alcool ,remettez tout de suite le cou
vercle, afin d'~vlter tous les ennuis que pourrait 
occastonner le feu dans l'alcool. 

Le Chafing-Dish demande beaucoup de survefl· 
lance. 11 y a comparatlvernent peu de personnes qui 
se servent du Chartng-Dish, mats pour le b~nMice 
du petit nombre qui en font usage, nous donnons les 
recettes suivantes: 

WELSH RAREBIT 

1 ngredlenta. 
% lb. de fromage. 
2 tasses cr~me ou lait. 
2 cuiller~es a. th~ de moutarde. 
2 cuiller~es a. thli de beurre. 
1 cuiller~e a. th~ de sel. 
1h lb. biscuits au Soda (frala}. 

Preparation. 

Ra.pez le fromage et, mettez-le dans le chafing
dish, brassez constamment jusqu'il. ce qu'il soit fon
du, puis ajoutez la cr~me ou le lait que vous ferez 
chauffer un peu et brassez jusqu'il. ce que Qa soit 
uni. M~langez la moutarde, le sel, le poivre et les 
oeufs b~ttus, et mettez, dans le m~lange ci-dessus. 
quand c est ~pais versez 'SUr Ies biscuits beurr6!f. 

le 
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CftEM A.UX HUITREa 

I ngredlent• • 

1 douzalne d'huttrea. 
2 jaunes d'oeuf1 . 
¥.1 tasse de cr~me . 
1 eu11ler6e l th4 de beurre . 
Sel et polvre au go1it . 

Prepar::1tlon. 
Hachez les huttres blen fin, assaisonnez avec 

le sel et le poivre, faites fondre le beurre ajoutez 
les huttres. Laissez jeter un boulllon pui~ ajoutez 
les jaunes d'oeufs ba.ttus avec la cr~~e. 

HUITRES A LA NEWBURG 

Ingredient•. 
2 tasses d'huttres. 
1 eulller~e ft. soupe de bcllrre. 
3 jaunes d'oeufs. 
¥.. tasse de cr~me. 
Sel et poivre au got\t. 

Pr6paratlon. 
Coulez et Otez les morceaux d'~caille des hut

tree. Fa1tes fondre le beurre, ajoutez le sel, le polvre 
et les huttres, et laissez cuire tranquillement pen
dant stx minutes. Battez les jaunes d'oeufs avec la 
cr~me et versez sur les huttres, du moment que 
c'est en cr~me, servez. 

CREME AUX CREVETTES AVEC POIS VERTS 

Ingredient•. 
lh tasse de cr~me. 
2 cuillerees a. soupe de beurre. 
~ petltef.'l bottes de crevettes. 
1 botte de pots fran~ais. 
1 culller~e a. goupe de farine. 
2 oeufs. 
% lb. de biscuits soda. 

Preparation. 
Fa1tes chauffer la cr~me, ajoutez le beurre st 

la farina dMalts en cr~me, · brassez jusqu'a. ce que 
le tout soit bien li~. ajoutez les crevettes, les oeufs 
battus et leos pots. Quand c'est bien chaud, servez 
I!!Ur de's toasts ou bien sur des biscuits beurr~s. Le 
saumon peut ~tre employ~ il. la place des crevettes. 

" 



OEUF8 VENITIEN & 

1 ngredlent•. 

1 bottes de tomates. 1 lb. de fromage. 
5 jaunes d'oeufs. 
1 petit oignon. 
1 cuiller~e a. soupe de beurre. 
Une pinc~e Cayenne. 
Poivre et sel au goftt. 

Preparation. 
Mettez le beurre dans le Chafing-Dish, ajoutez 

l'oignon rap~ et faites cuire cinq minutes. Mettez 
le fromage coup~ en petits morceaux et faites cuire 
jusqu'a. ce qu'il soit tout fondu, ajoutez le jus des 
tomates qui a ~t~ chauff~ et coul~, puis les jaunes 
d'oeufs bien battus, le poivre et le sel. 

HOMARD A LA NEWBURG 

Ingredients. 

2 tasses de cr~me . 2 oeufs. 
2 cuiller~es a soupe de beurre. 
2 tasses de homard. 
1 cuiller~e a soupe de farine. 
1~ cuiller~e a th~ de moutarde. 
Sel et poivre. \Vorcestershire (sauce). 

Preparation. 

M:ettez la cr~mEA dans le Chafing-Dish, quand 
elle est chaude, ajoutez le beurre et la farlne d~
faits en cr~me et brassez jusqu'A ce que ea soft bien 
11~ ensemble. Ajoutez le homard coup6 en petits 
morccaux P.t lalssez jeter un bouillon, mettez dedans 
les oeufs batttiS, assalsonnez a.vec polvre et sel et 
la moutarde, m~lez la sauce Worcestershire. Quand 
c'est bien cult, versez sur les biscuits ou toasts. Une 
tasse de pols verts peut Mre ajout~e si vous le d~
strez. 

-~~""""~~· 
~ Parce que vous avez toujours ~ 
~ employe une farine pour la patis- ~ 

i serie et une autre pour le pain, i 
ce n'est pas une raiaon pour ne 
pas employer la farine "ROYAL 
HOUSEHOLD" pour les deux; 

~ v~u~ au~ez alors une meilleure ~ 
~ pattsserte et dtt meilleur pain. ~ 

·~~""""~~· 
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"Le mlel eat fait pour qu'on le 16che". 

CONSERVES AUX F RAMBOISES 

Ingredient•. 
Frambolses fratches. 

Suer e. 
Preparation. 

Prenez une tasse de sucre pour deux tasses de 

frambolses, emplissez les pots alternatlvement avec 

des framboises et du sucre, mettez-les dans une 

boulllolre sur le po6le, (si vous vous servez de jarr 

en Terre, mettez un petit ba.ton pour empecher de 

casser)., emplissez la bouilloire avec de l'eau froide 

jusqu'au dessus des pots ou jarres. A mesure que 

lE's framboises se fixent, remettez des framboises 

et du sucre jusqu'a ce que le pot solt plein et le jus 

rouge. Puis mettez les couvercles sur les pots, ter

mez hermetiquement et laissez cuire encore cinQ 

minutes. Retirez-les de l'eau et placez-les sur une 

planche, non E-x:posee aux courants d'air. 

MARMELADE A L'ORANGE 

I ngredienta. 
6 oranges. 
3 cttrons. 
10 tasses d'eau. 
10 tasae1 de 1uore. 

Preparation. 
Tranchez les oranges et les cltrons mince, ()tez 

les graines, faites tremper vingt-quatre heures dans 

l'eau. Faltes bouilllr :pendant une heure, ajoutez le 

sucre et faltes bou11lir une autre heure jusqu'l ce 

que ea devtenne en geMe. Mettez dans des verrea 

et couvr~z-les. 
GELEE AUX EPICES 

Ingredient.. 
4 lbs de pommes. 
llh cuiller~e a soupe de clous entiers. 
2 cu11ler~es a soupe de cassia. 

sucre. 
96 



PriiNINtle& 
Coupes lea pommea en petlta moto&aux, et Oft· 

yrez-lea aveo le vinaigre et l'eau, a. peu pr~s moit16 
de chaque. Mettez les ~pices dans un petit ~ac et 
faites bouillir avec les pommes, egouttez et 8JOutez 
une tasse de sucre pour une tasse de jus, fa.ites 
c;uire jusqu'a consistancc d'une gel~e. puis otez It 
sac d'~pices et mettez dans les jarres. 

POIRES AU GINGEMBRE 
Ingredients. 

4 ta.sses de ~ingem bre ( confiture) . 
.Tus de o.uatre citrons. 
L'6corce de cinq citrons. 
Eau chaude. 8 lbs. DOires. 
6 lbs rmcre. 2 ora.n~tes. 

Preparation. 

Coupez le ~ingembre en tranches minces. Pres
sez le jus des citrons et des oranges et coupez 1'6cor
ce en petits fragments. Pelez les poires et coupez
leR en travers par tranches. Ajoutez assez d'eau 
chaudl~ pour faire dissoudre le sucre, quand 11 est 
chaud mettez le jus de citron et des oranges, le gin
gembre, l'ecorce des citrons et l'ecorce d'orange, 
puis les poires. FaitE's cuirE' tranquillement trois 
heures. Mettez dans des pots d'une choplne et cache
tez-les. Gardez dans un end.roit froid et sec. 

CONFITURES AUX PECHE8 
Pr6paratlon. 

Pelez les p~ches et mettez dans un vaisseau au
dessus de I' eau bouillante, couvrez bien; une assiet
te en gr~s mise dans le vaisseau conservera le jus qui 
pourra ~tre ajout~ au sirop. Laissez cuire a la va
r>el..lr jusqu'~ ce qu'on pulsso les piquer avec une 
fourchette. Faites un sirop, une demi-livre de su
cre pour une chopine d'eau. 1\fettez les fruits dam1 
les pots, quand ils seront plelns versez le slrop 
chaud dessus. Cette mani~re est excellente pour 
tous les Kros fruits. 

CHOW-cHOW 
Ingredient.. 

1 mesure de tomates vertes. 
1h mesure de tomates milres. 
12 oignons. 3 choux. 
1 tasse de sel. 2 tasses de raifort rape. 
6 tasses (3 lbs.) cassonade 
1 cuilleree a soupe de poi~re noir 
1 cuilleree a soupe de moutarde. 

0 

1 
0 
cu~ller~e a soupe de graines de c~leri. 

Vma1gre. 
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Ha~hez et m'langez lea tomatea, olgnona, chou.x 
et le po~vre rouge. Saupoudrez de sel et Ia1ssez re
poser vmgt-quatre heures, puis coulez et mettez 
<.lans .une ca~serole avec le raifort rA.pe, le sucre et 
le p01vre n01r ,la moutarde et les &rains de celeri, 
couvrez le tont avec du vinaigre et faltes bouillir 
jusllu 'a ce qu'il deviennE: clair. 

BLE D'I1"4DE E~ CONSERVE 
Preparation. 

Otez le ble d'inde d'apres les epis, mettez ces 
epis dans un vaisseau. couvrez-les d'eau froide et 
faites bouillir vingt minutes. Coulez l'eau dans la
quelle les epis ont bouilli ,en proportion de quatre 
tasses d'eau pour deux tasses de ble d'Inde et deux 
cuillerees a soupe de sucre, faites cuire sur le des
sus du poele jusqu'a ce que ~a commence a gonfler. 
Emplissez les jarres en verres, mettez les elastiques 
et les couvercles et placez-les encore dans une bouil
loire d'eau chaude. Serrez les couvercles, envelop
pez dans du papier et mettez-les dans une place 
fraiche et sombre. 

FEVES CONSERVEE:S 
Preparation. 

Mettez les f~ves dans de l'eau chaude, la.isses
les cuire, pour qu'elles deviennent tendres pendant 
deux heures. Emplissez les jarres pleines de r•ves 
avec l'eau dans laquelle elles ont cuit. Mettes les 
elastiques autour des jarres et les couvercles et vis
sez-les assez bien, puis faites cuire encore une heure 
de plus dans une bouilloire d'eau cha.ude. Serrez 
les couvercles, enveloppez dans du papier et met
tez-les dans une place fratche et sombre. 

MARINADE AUX TOMATES 
Ingredients. 

1 mesure de tomates vertes. 6 ~ros oi~nons. 
1 tasse de sel. 8 tasses d'eau. 
4: tasses de viuaigre. 
2 lbs de cassonade. lA, lb. de moutarde. 
2 cuillerees a soupe cannelle. 
2 cuillerees a soupe de toutes lcs 6plces. 
2 cuiller6es a soupe de clous. 
2 culller~es a soupe de gingembre. 
1 cuiller6e A th4 de poivre de Cayenne. 

Pr6paratlon. 
Tranchez Ies tomates et les ot&nons, saupoudrez 

1 q sel dessuB et lahH!ez reposer toute la nuit, cou
les-blen le lendemain matin et mettez dana une cas
Mrole en porc•l&tn• avec 4e l'eau et 4u v~e. 
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C"NAD~'> 

OY~t "oustliOI-~ 

latHM ee mll&nP bou1ll1r peda•t qu.lue miButeA, 
ajoute:& Ies autres tngrMtents et laissez boulllir en· 
core qulnze minutes de plus. Si youa pr~f~rez, les 
6pices fonc,es peuvent &tre mlses dans un sac. 

MARINADES SUCREES 

Ingredients, 

4 tasses de vinaigre. 
4 tasses de cassonade. 
2 cuillerees A soupe de clous rondl:). 
Toutes sortes d'epices et cannelle. 
7 lbs. fruits (melon d'eau ecorce) pommes 

et des concombres murs et sans graines. 

Preparation. 

Faites bouillir les fruits jusqu'l\ ce qu'ils soient 
tendres, mettez-les dans des pots, faites bouillir les 
autres ingredients quelques minutes et versez sur 
les fruits quand c'est chaud et mettez de c6t6. 

MARINADE AUX CONCOMBRE$ 

1 ngredlent.. 

100 petits concombres. 1 tasse de sucre. 
1 culller6e A soupe d' 6pices m6lang6es. 
1 piment rou~e. 
4 tasses de vinaigre de vin blanc. 
Un petit morceau d'alun. 

Preparation. 

Faites une saumure et versez sur les petits con
corn bres, lalssez tremper toute la nuit. Le matin, 
rincez les petits cornlchons dans l'eau claire. Pre
nez une moitl~ de vinalgre pour deux moit14s d'eau 
et couvrez les cornichons, faltes jeter un bouUlon, 
et jetez sur les concombres, 6chaudez-lea pendant 
cinq minutes. Coulez-les et mettez-les dans del jar
res. Faltes bouilllr le vlnalgre blanc, le sucre, les 
•vices, le piment rouge coup6 en petitli morceaux et 
l'alun, faltes jeter un bou11lon et venes aur lea cor
nlohona. Se•ll•s bien lea pota. 

• 
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Par Decret Royal, Fournisseurs de S. M. le Prince de Galles. 

T F beau pain blanc que fait la farine 

~ "ROYAL HOUSEHOLD" 

avec cette croute brune et croustillante, ne 

vous donne qu'une faible idee des magnifi

ques patisseries que vous pouvez faire avec 

cette farine. 

Suivez les directions indiquees dans ce 

livre. 

Etnployez 

"Royal Household" 
=============ET============= 

VOTRE SUCCES EST ASSURE POUR VOTRE 

PAIN ET VOS PATISSERIES. 
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GELEE AUX FRUITS 

1 ngredlenta. 

%, bottes de g6latlne. 2 tasses d'eau froida. 
2 tasses d'eau bouillante. 
Le jus d'un citron. 3 oranges. 
2 bananes. 1h lb. raisin Malaga. 
6 figues. 10 noix de Grenoble. 

Preparation. 

Faites dissoudre la g~latlne dans l'eau frolde, 
puis ajoutez l'eau bouillante et le jus du citron. 
Coupez les fruits et les noix en petits morceaux, 
Mez les graines des raisins et brassez tout cela dans 
h g~latine. Mettez prendre dans un moule et ser· 
vez avec de la cr~me fouett~e. 

CREME CUITE AU FOUR 

I ngr~dlenta. 

! tasses de latt. 
• oeufs. 
1 tasse de !!lucre. 
Vantlle an cot\t. 

Pr~paratlon. 

Eattez les ja.unes d'oeufs avec le suore et bras
sez-le,s dan3 le lalt boutllant ,conttnuez de brasser 
jusqu l ce que le latt et les eeufs eotent pris. Ba.t
tez les blancs en netge et mettez sur le d•!sus ll.u 
custard. Voul!l pouvez mettre ee mftlang eo!t dane 
un ~!'&net plat 011 blen cta.n1 dea verPM l cmsta .. ct. 

let 

lntr 

Pr· 

l' 
gJ 
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lifOUDIN. A L'OftANGil 

lnlrtdlentL 

6 oranges. 1 tasae de sucre (petite). 

2 tasses de lait. 3 oeufs. 

1 cuiller6e ·a. aoupe de fa.rlne. 

1 cuiller~e a. eoupe de suora. 

Pr6paration. 

Cholsissez des oranges juteuses et sucr6es, Otes 

l'ecorce et coupez-le,s en tranches minces, 6tez les 

graines, puis jetez le sucre dessus. Faites bouillir 

le lait au baln-marie, ajoutez les jaunes d'oeufs bien 

battus, puis la farine delayee avec un peu de lait 

froid, brassez jusqu'~ ce que ~a devienne epais, puis 

versez sur les fruits. Battez Ie2 blancs bien en nei

ge et 6tendez sur le pouding pour en faire un'l me

ringue, saupondrez de sucre et faites prendre au 

fourneau quelques minutes. Servez froid. 

Les fraises ou autres fruits peuvent remplacar 

les oranges. 
LN p•ooe'• tont 1\lin poudq d<61icl6Utx. 

CREME ESPAGNOLE 

I ngredienta. 

4 tasses de l&it. 

lh boite de g~la.tine. 

4 oeufs. 
2-3 tasse de sucre. 

Preparatlen. 

li'aites tremper la g6latine dans le lait ooute la 

nuit, le matln ajoutez le sucre au:x jaunes d'oeufs 

battus, puis mettez dans la g6latine et le lait, bras

sez beaucoup ,ajoutez les blancs battus en nei&e. 

Mettez de !'essence, si vous le d~sirez. Faltes pren

dre dans un moule dans une place frolde et servez 

comma la cr~me ~ la ~lace. 

CPUIMI! CUITE AU CHOCOLAT 

lngr6dlente. 

3 tasses de lalt. 

2 onces de chocolat aucrfl. 

¥.a t&tse de tuore. 
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Prtparatlor.. 

Mettez le lalt chaut:fer au baln-marle, rlpez le 
chocolat dans un bol, ajoutez le sucre et les jaunes 
d'oeufs que vous battez .en cdme. Quand le lait 
commence a plisser sur le dessus, ajoutez-le If&· 
duellement dans le bol contenant le chocolat, lea 
oeufs et le sucre, brassez vivement afin d'emp~cher 
de se mas::;er, puis remettez au bain-marie et laissea 
vreudre en creme. Laissez refroidir, puis servez 
avec de la creme fouettee sur le dessus. 

CHARLOTTE AUX FRAISES 

1 ngredlenta. 

4 tasses de lait. 
6 oeufs. 
~ tasse de sucre. 
~i-ateau d'~ponge (recette ailleurs). 
Cr~me douce. 
Frailiutll. 

Preparation. 

Fattes un custard mou a.vec le lalt, lea jau
nes d'oeufs, le sucre et !'essence a.u go1lt. (La re
cette a ~t~ donn~e pour le custard mou). Met
tez dans un plat en crista! un rang de ga.teau d''
ponge coupe en tranches, que vous trempez dans la 
cr~me douce, puis un rang de fraises sucr~es au 
go1lt, puis un autre rang de gateau et de fra.isas 
comme avant. Quand la meringue est froide versez 
dessus. Battez les blancs en neige, ajoutez un peu 
de sucre, mettez sur le dessus. puis d6corez avec des 
fraises. 

BLANC-MANGE 

lnar6dlonte. 

-& tu1e1 de ta.lt. 
1 Wle de lUCre. 
Uue peUte polp6e de mou1ae d'Irl&Jl•e. 
-....uoe •e cltroL 
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Lavez entl.trem('nt la mousse, mettes ~ana un 
valss~au et versez le lait d.oll!ius. Mettes oe va.is
seau bien ferm6 dans un autre va.tsseau rempli d'ea.u 
bouillante, laissez_reposer jusqu'Q. ce que la mousse 
~paississe le lait, puis coule2: dans un tamis bien & 
fin, ajoutez le sucre et l'essence au go1lt. Moulllez ,.. 
le monle dans l'eau froide, v~rsez le blanc-mange . ·~ 
dedans et mettez-le a11 froid. Quand le moule est ]iii-· 
ferm~. d~collez les cot~s du moule et tournez-le dans / _ "~ 
un J..ilat f~n porcelaine on en cristal. Servez avec du 
sucre et de la creme. 

CREME AU TAPIOCA 

Ingredients. 
2 tasses de lait. 
2 cuiller~es fl. soupe de tapioca. 
% tasso de sucre. 
2 oeufs. 
Une vtnc~e de sel. 

Preparation. 
Faites cuire le lait, 113 tapioca et le sucre dix 

minutes dans un double vaisseau. Ajoutez les jau
nes d'oeufs battus et une pinc~e. de sel, puis les 
ulanca bnttus en n&ige. Quant c est froid ,versez 
sur des confitures aux p~ches coup~es en petits 
morceaux. 

Servez avec de la cr~me fouett~e si vous aimez. 

~~~~~~~~ 
H Oui, vous pouvez, si vous 8 
t:J l'employez bien~ La farin,~ S 

R 
"ROYAL HOUSEHOLD 8 
est une farine ideate ponr S 
faire lesl)atisseriPs; et vou~ ~ 

~ 
ponvez faire deticieus~men 
les gateaux les plus legers, 
1 tartes les plus succulen-

~ 
t:: avec cette farine.-:-_:Rs- 8 
aayez-la de la vraie mantere. 8 

t8:9m~~~~~~~CSX8l 
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~I[Cme a la &lace 
et ~el[lJet~. 

Eh! bien, adieu a la chaleur, sal ut A la gel£e,,. 
-Le marchand de Venlse. 

MANIERE DE CONG~LER LE8 CREMES 

Mettez la creme frotde dans votre moule l ge· 
ler. Pla.oez-le dans le H&U nDl'PM ~ pace 11» 
qu'au bord, mettez du sroa ael eg lement pa.rtout sur 
la glace en paquetant le l!leau. Couvres et attachet: le 
cong~lateur, puts tourne1 tranqu1llement jusqu'l ce 
que <;a sott diffictle ft. remuer. Ouvre1 le moule et 
puis enlevez le batteur, gra.ttez la cr~me de chaque 
cM~. puis m~langez blen dans le moule, fermez lf'l 
moule, et faites ~goutter la saumure. Remettez 
d'autre glace et du sel, recouvrez le s~a.u entl~rement 
avec une couverture quelconque et la1ssez reposer 
deux heures. 

Dans les grosses chaleure 11 faut renouveler le 
sel et la glace plusleurs fois, gardez la eouverture 
humtde avec la saumure du congfHateur. 

ORANG~ GLACEE 
I ngredlenta. 

4 tasses d'eau. 
2 tasses de were. 
2 taseee de Jue d'orrmge. 
% tasee de ~us de ottron. 
L'~corce rlp~e d'un~ oran~e . 
L'~corce rD.p~e d'un cttron. 

fltr~paratlon. 

"a!tes un strop av~c le sucre et l'eau, faite! 
bontll!r qutnzl!'! minutes, ajout~• le jue d'orange ~t 
de ettron et pule lea ~corces rlp~es. Cong~le• d'a
prAe les cUrecttonl!l d'jl donn6ee et servez dans ~ee 
Terres. 

CRKMIE A LA GLACI! AUX f'fltAI8E 

lngr6dlent•. 
4, tasses de er'me. 
4, tae1e1 de fralli&B. 
I taueB de suere. 

lot 



Pri~~~taratlen. 

Ecrasez les fratses et le sucre ensemble, laisaez 

reposer une a deux heures. Ajoutez la crlme, pas

sez a travers un pressoir dans le con~~lateur et con

gelez d'apres les directions. 

CREME A LA GLACE A LA VANILLE 

I ngredienta. 

3 tasses de crtme. 1 tasse de sucre (:petite). 

1 tasse de lait. 2 oeufs. 
1 cuilleree a soupe ae vanilla. 

P reparation. 

Battez les oeufs, melangez tout ensemble et 

congelez d'apres les directions. Toute autre sort• 

d'essence peut etre employ6e a la place de la T&

nille sJ 4'est I>r~f6r6. 

SORBET AU CITRON 

Jft QP@tl1ents. 

4 oitrons. 
2 tasses de sucre. 
4 tasses d'eau bouillante. 

Pr6paratlon. 

D~coupez et pelez 1' ecorce de deux citrons, bien 

mince ,et faites attention de mettre la partie plle 

de 1'6corce. Mettez ces pelures dans un bol. Ajou

tez l'eau bouillante et lalssez r eposer dix minutes, 11 

faut que ~a soit bien couver t. Coupez les citrons 
par moiti6, tltez les noyaux, exprimez-en le jus et 

ajcutetz-le avec le sucre a. l'eau. Ajoutez plus de 

sucre si n6cessaire; quand c'est froid, coulez l tra

Ters un tamis dans le moule et faites conceler. 

SOR ET A L ' OPlANGE 

I ner641enta. 
I ta11M de 1uore . 

• w••• 4'eau. 
Le Ju• 4e 10 orange£~. 

Jltra~~taratleR. 

J'&ites bou1111r le eucre et l'eau pendant Tlnct

clnq mtnute1, ajoutu le jua d'oran.-e, coules et fat

M eoqelelt. 
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CAFE PARFAIT 

Ingredients. 

3 tasses de cr~me. 
lh tasse de caf~ fort ( clarifie et fro id). 
1 tasse de sucre. 

Preparation. 
Fouettez bien la creme, bien ~paisse, ajoutez le 

cafe un peu a la fois pendant que vous fouettez. 
Mettez dans le moule et paquetez bien avec de la 
glace pil~e fin et du gros sel. Durant l'hiver la 
neige est mieux que la glace. Ceci doit toujours 
etre pret avant que la creme soit fouett~e. 

SORBET A LA FRAISE 

Ingredients. 
3 tasses de jus de fraises. 
2 tasses de sucre. 
3 tasses d'eau. 
Le jus de deux citrons. 

Preparation. 
Faites bouillir le sucre et l'eau ensemble pen

da..ut vingt-cinq minutes, ajoutez le jus des cltrons 
et fraises. Coulez et faites congeler. Le sorbet aux 
framboises se pr~pare de cette fa.~on. 

t-L" aoR BET A L' ANANAS 

rngredients. 

2 tasses d'ananas frais ou 
1 boite d'ananas rAp~. 
3 tasses de sucre. 
Le ~us d'un citron. 
8 tasses de lait. 
1 cuiller~a a. soupe de vanille. 

Preparation. 

M6langez et faites cone;eler comme la cr6me A 
la ~lace. Les fraises ou n'importa quel autre fruit 
peuvent ~tre employ6s. 

ANANAS GLACE 

I ngr6dlenta. 

• tas&es d'eau. 2 tasse. de iucre. 
lA ju1 de Blx citron&. 
4 tassei d' eau clae6e. 
1 'bette d'anaau r&p6. 



Pr6paratle., • 

. F~ites un siro1, avec l'eau et le aucre, l&111e1 

?omlllr q?inze minutes, ajoutez l'ananas •lac6 et le 

JUS des c1trons. Faites refroidir et ajoutez l'eau &la

c~e. Congelez comme de la neige, en mettant moiti~ 

~lar.e et moW.6 sel. 

PUNCH ROMAIN 

Ingredients. 

8 tasses d'ananas clac6. 

1 tasse de rum de la Jama'ique. 

1h lb. de sucre. 4 blancs d'oeufs. 

2 cuiller~es a soupe de vanilla. 

2 tasses de champagne. 1 tasse d'ea.u. 

Preparation. 

Mettez le sucre dans une casserole, ajoutez une 

tasse d'eau. Faites bouillir jusqu'a ce qu'il se for

me une boule dure qua.nd vous jetez une goutte dani 

l'eau froide ,et si vous pouvez la rouler entre voa 

doigts, le sirop est fait. Battez les blancs en nei

ge, ajoutez gradt~ellement le sirop chaud dans les 

blancs d'o~ufs en brassant jusqu'a ce que ~a soit 

froid. M~langez le rum et la vanille avec l'ananaa 

~lac~. et battez-les dans le m6lange d'oeufs, fouet

tez dans le champagne et servez imm6diatement. 

VIN AU RAISIN SAUVAGE 

Pr6paratlon. 

Otez les queues des raisins. Pour un canon de 

raisin mettez un gallon d'eau bouillante, laissez re

poser pendant une semaine sans brasser, puis cou

lez-le. Pour (~haque gallon de jus, mettez quatre 

livres de sucre blanc, mettez cela dans une grande 

jarre en grl!s, quand ea fermente,. coulez encore et 

mettez en boutewes. Si Tous le flltrez avant de le 

mettre en bouteilles 11 Bera plus clair. PluB 11 est 

vieux, meilleur 11 est. 

SIROP DE FRAM80181!S 

Pr6paratlon. 
Quatre pintes de trambolses rouces pour une 

pinte c!e Tinaicre blane, la.lesez tremper quatre 

jours puis eoules. Pour ehaque ehoplne cle ju1 

ajoutez une livre de sucre granu16. Fa1tes bou1111r 

vtnct mtnutel, et puis mettes en ltouteUlu et car

t.. 4aU u -.«rett..., • frala. 
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flats f>0UI[lesl}illlalaEles 
De tollee frlandiaea pour aux, laur sante 

pourrait en souffrir: autant leur envoyer des 
dentelles quand ils ont besoln d'une chemise.1

' 

-Goldsmith. 

Les mesures les plus importantes sont n6ces
saires pour la pr6paration de la nourriture des ma
lades. Le plus souvent la diete est pr6fArable aux 
medicaments. Une nourriture saine, la meilleure 
pr~paration, un service prompt et d6licat, sont les 
qua.lit~s essentielles. 

Il ne faut jamais consulter le malade pour le me
nu. Variez les mets et cela lui aiguisera l'app6tit. 

Premierement, pr~parez le cabaret avec beau
coup de soin ,mettez toujours une serviette sans ta
ches, puis choililissez toujours les plus jolis et plus 
petits plats, placez-les d'une maniere convenable. 
Servez les mets chauds dans des plats chauds, puis 
les mets froids dans des plats froids. 

Un m6lange de jus de fruits avec de l'eau froi
de est un breuvage salutaire et rafratchissant pour 
les malades qui ont de la fi~vre. 

Si le malade vous demande des oeufs crus, pour 
un chang£ment, pr~parez-lul une Umonade chaude 
d.ans laquelle vous battrez et brasseres un oeuf. Ce 
breuvage est d~licleux. 

Faltes attention que la limonade ne soit jamaili 
asses chaude pour cuire les oeufa. 

~ 
OUPE AUX AMANOES 

Ingredients. 

% lb. d'&mandeli. 
2 tasses de lait. 
2 cuiller6es l soupe de auore. 
~ euillede l th6 de ael. 
a tasaea de lait chaud. 

Prlparatlon. 

Ote1 la peau dea amandes, m8ttes-lea oulre e11 
a,lautut le lalt ll"&duellemeD.t. Quu• lu &IUBclu 
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sont devenues comme une pa.te molle et que vous 
avez employ~ tout le lalt, coulez-les au travers d'un 
linge ~ fromage. Ajoutez le ~mere et le sel au lait 
bouilll, puis ajoutez ceci aux amandes et taltes 
bouillir quelques minutes. Servez blen chaud. 

THE DE BOEUF 

Ingredients. 

2 lbs de boeuf dans la ronde. 
Sel et voivre. 

Pr~paratlon. 

Otez tous les petits morceaux de gras, taites 
griller sur un feu vif pendant quatre minutes en 
tournant constamment. Coupez par morceaux d'un 
pouce carr6, battez plusieurs tots chaque morceau, 
puis extrayez-en le 3us dans un pre!soir pour la 
vlande. Mettez ce ju~ dans des tasses bien chau
des. Assaisonnez au gotlt et servez tout de suite. 

BOUILLON DE POULET 

lngr~dients. 

1 l)OUlet. 
Z vintes d'eau. 
Sel et voivre. 

Pr~paration. 

Otez la peau et coupez les jointures du poulet, 
enlevez tout le gras, cassez les os et mettez dans 
une casserole, versez l'eau dessus. Laissez reposer 
une heure, puis faltes bouUlir tn.nqulllement pen
dant trois heures. Coulez le bouUlon, faltes-le re
froidir, d~gralssez-le, assalsonnez au gotlt. Vous 
pouvez le '3ervir chaud ou troid. 

EAU D'ORGE 

1 ngrldienta. 
2 culller~es l soupe d'orge perl6. 
4 tal!lB811 d'eau. 

Pr6paratlon. 
Y:ettez l'orge danl!l l'eau froide, latues jet.r V-n 

boulllon et taites eutre etnq· mtnutea, &tell l'eau et 
rtncez l'orce d&D.B l'eau trol4e. :aemettea raur le potlll 
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et ajoutes une plnte d'eau. Faites bouillir et lalssez 
mljoter jusqu'l ce qu'elle soit r~duite de moltie. Su· 
crez et mettez de !'essence si vous le desirez. 

GRUAU A LA FARINE D'AVOINE 

Ingredients. 

% tasse de farine d'avoine. 
6 tasses d'eau bouillante. 
1 cuiller~e ~ th~ de sel. 
Sucre. Cr~me. 

Preparatlen. 

Ajoutez le sel a l'eau bou1llante, brassez dans 
la farine d'avoine et faites cuire dans un double 
''aisseau pendant deux heures et d€mie. Retirez 
du feu et coulez Quand vous preparez le gruau 
pour un mala.de, prenez une demi-tasse de gruau, 
m~lang(:'z avec une demi-tasse de cr~me clalre et 
deux cuillerees a. liloupe d'eau bouillante et suerez 
au goat. 

Une pinc~e de muscade ra.pee ou de cannelle 
est souvent pr~feree. Les a.utres gruaux sont pre
par~s de la m8me mani~re. 

CREME CUITE AU POULET 

lngr~dients. 

lh tasse de mle de pain. 
2 jaunes d'oeufs. 
Pinc6e de sel de celerl. 
1 tas.se de lait. 
2 culllerees l soupe de blanc de poulet. 
Une pinc~e de sel. 

Preparation. 

Prenez la mie du centre d'un pain rassts et met· 
tez-la avec le poulet hache. Battez les jaunes jus
qu'a ce qu'ils soient bien mlHes, ajoutez le sel, le sel 
de celeri et le lait. Mettez ceci avec les autres in
gredients et melez bien le tout ensemble. Remplis· 
sez le plat a meringue avec ce melange, mettez cui
re dans un vaisseau rempli d'eau chaude et faites 
cuire dans un fourneau moder6, jusqu'a ce qu'il soit 
pris. Servez cha.ud. 

LIMONADE A LA GRAJNE DE LJN 

I ngr!tUenta. 
2 culller~es l soupe de graines de ltn. 
4 taases d'eau boulllante. 
1 tasse de sucre. 
lA Ju• et 1!6eorce rtple de tro1a cltren•. 
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Pr6paratlon. 
Fattes blanchir la graine de Un. Mettez-la dans 

un vatsseau avec de l'eau bouillante et lais ez mijo
ter pendant trois quarts d'heure, puis ajoutez le su· 
ere et l'~corce ra.pea des citrons. Laissez reposer 
quinze minutes, coulez et ajoutez le jus des citrons. 
Servez chaud ou froid. 

Pour un mauvais rhume, prenez une cuilleree a 
the toutes les demi-heures. 

EAU DE RIZ 

I ngredlents . . 
2 cuillerees ~ soupe de riz. 
4 tasses d'eau bou1llante. 
1 cuilleree a. th~ de sel. 
Sucre et essence. 

Preparation. 
Faltes bla.nchir le rtz, coulez et ajoutez l'eau 

boutllante. Fa.ltes cutre une heure et quart en lats
sant mijoter seulement. Coulez encore, ajoutez le 
sel, et servez-vous-en a.u besotn. Le sucre et !'es
sence peuvE>nt Hre ajoutes au go1lt. L'ea.u de riz 
peut ~tre delayee avec du latt et souvent on la mt· 
lange au bouillon de poulet. 

PETIT LAIT AU VIN 

I ngredlents. 
2 tasses de lait. 
1 ta.sse de vin Sherry. 

Preparation. 
Faites chauffer le lait jusqu'i\ ce qu'il boullle, puts 

ajoutez le sherry, faites encore jeter un bouillon et 
coulez dans un linge a. from~e. 

LA IT DE POU LE 

1 ngredients. 
2 oeufs. 
2 cuillerees 1\ soupe de sucre. 
2 cutller~es a. soupe de vin ou brandy. 
1 tasse de cr~me ou lalt. 

Pr6paration. 
Battez les oeufs jusqu'! ce qu'ila soient lt1era 

et cremeux, ajoutez le sucre et battes encore, ajou
tes le vtn ou le brandy, puis en dernlar la crime n 
le lait. J'alt•• oonaeler & motue. 

113 



douceurs pour les 

CARAMELS AU CHOCOLAT 

I ngr~dienta. 

3 tasses de sucre blanc. 
1 tasse de lait ou cr~me . 
lh tasse de beurre. 
4 onces de chocolat non suer~ . 

Pr6paratlon. 

M~langez tom1 lee 1ngr~d1ents ensemble et laia
sez-les bouUUr en brasea.nt peu jusq_u'l ce qu'il solt 
casnnt q_uand vous le jetez dans l'eau froide. Met
tez dans un pla.t peu profond et beurr6 et quand 11 
commence 11. refroidir, marquez pour pouvoir le cas
ser par carr~s. 

GRENOBLES A LA CREME 

I ngr~dlenta. 

1 blanc d'oeuf. 
Sucre en poudre. 
Grenobles. 
Essence. 

Pr6paratlon. 

Mtlangez le sucre et le blanc d'oeuf ensemble 
pour en faire une plte assez 6paisse, roulez en pe
tites boules et mettez une moit16 de Grenoble de 
cbaque c~t~. 

SOUFFLES AU SUCRE D'ERABLE 

I ngr6dlenta. 

~ llt. aucre cl'trable. 
~ lb. eassonade. 
J blanea d'oeufs. 
1 tasae de Grenobles (analalaN). 
lh tasse de ftgues (hach6es). 
% ta&n tooree eltron (hach6e). 
~ tane de ralal:u. ~ tuse d'eau. 
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Faltes bouilllr le sucre et l'eau jusqu'l ce que 
le sirop fasse des fils 6pais et durs. Battes les 
bla.ncs en neige, puis aJoutez graduellement le sirop 
chaud dans les blancs, battez-les tout le temps. 
Quand ce m6lance commence A. durcir, ajoutez lea 
8.Utl'es 1ngr6aients. Battez encore jusqu'l ce que 
le tout se tlenne ferme. 

Places par cu11ler6es l aoupe sur un papler 
bet1rr6 et laissez durcir. 

FONDANT 

Ingredients. 

2 tasses de sucre. 
~ tuse d'eau. 
Essence. 

Preparation. 

Brasses le aucre jusqu'l ce qu'il aoit cUtaout 
puis Otes la culll~re et laissez aoullllr conat&mment 
jusqu'l ce que le strop reate mou dans l'eau. Jt• 
tirez du feu, lalssez refroidlr l l'inatant, ajoutes 
l'easence, et battes avec une cuilltre ou un oouteau 
jusqu'l ce que ce m6lance deYlenne comme una 
masse cr6meuse et puiaae •• meuler. 

KISSES VELOUT!:S 

I ngr6cUenta. 

1 taase de m6la11e. 
3 tasaes de aucre blanc. 
1 tas1e d'eau b.ou1llante. 
~ tasse de beurre fondu. 
3 cuiller6es l soupe de Yil414re. 
lJ3 cuiller'e a th6 de crame cle tartl"e. 
~ de cuiller6e l th6 de liOda. 

'\anUle. 

Pr6paratlon. 

Kettes la m6l&ase, le aucre, l'eau et le~ 

811
nmble dana un yalaaeau en ll'&nit. qU&Dd oa bout 

aioutN la crame de tartre, lal&les boullllr juqu.'l 
oe que ce m6Ianc• cas•• 4&na l'eau troicle, br'UHII 
contlnuenement pendant la 4ernlt:re parUe de la 
eu11aon. Quand o'eat prMque eult. ajoutM l4t IIOM 
et le beU.IT8 fondu, faites cuire jusqu'l ce que le si
rop 10tt casl&llt. Faitea fondre, 6tlres et coupes en 
,.ttua morceaux, enTelop~ 4ana du paplc huU6. 
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SMITH COLLEGE FUDGE 

I ngridlenta. 

1 tasse de cassonade. 
~ ta11e de beurre. 
1Ji tasse de ertme. 
1 tasse de sucre blanc. 
1,4, tasse de m6lasse. 
2 earr6s de chocolat Baker. 
lh cuiller6e a. th6 de van111e. 

Preparation. 

M6langez le sucre, le beurre ,la cr~me, la m6-
lasse et le chocolat ensemu1e et laissez cuire jusqu'l 
ce qu'il 111e forme des fils ~pais, retirez du feu, 
ajoutez la vanille, brassez eonstamment jusqu'a ce 
quo le m6lange ~paississe. Verses dans des plata 
beurr6s, 

CHOCOLATE DROPS 

Ingredients. 

2 tasses de sucre blanc. 
¥.& tasse d'eau. 
Vanill•. 
Chocolat Huyler. 

Pr6paratlon. 

Faltes bouilllr le sucre et !'eau, brasaoez jusqu'l 
ce que le sirop fasse des fila, versez dans un plat 
froid, laissez refroidir cinq minutes, battez cela en 
cr~me et puis ajoutez la vanille. Formez delil peti· 
tes boulettes et mettez-les sur un papier beurr6. Fai
tes dissoudre le chocolat et gardez-le sur la vapeur. 
:Prenez ces boulettes avec une grande 6pincle et· 
aauooz-l~s dans le chocolat dissout. Prtt l servlr 
apr6s vinct minutes. 

PASTILLES DE MENTHii 

1n1r6tllent~. 

J taa1• 48 IIUGH. 

~ tu1e 4'•11. 
1 eulller6e l t10u~ 4• 1rl...._ 
Ba!le .. --tu. 
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Preparation. 

Faites bouillir le sucre, l'eau, le glucose jusqu'~ 
ce que cette substance reste molle dans l'eau froide 
r~tirez du po~le et quaud c'est ti~de, mettez d~ 
!'essence d'huile de menthe. Battez jusqu'a ce que 
~a soit e:oais. , 

Mettez par cuiller~e a the sur un papier beurr6. 

Tl RE A LA MELASSE 

Ingredients. 

1 tasse d m6lasae. 
3 tasses de aucre. 
lh tasse d'eau. 
1 cuiller6e 0. th' de creme de tartre. 

Preparation. 

:M~langez le sucre et la creme de tartre ensem· 
ble, ajoutez la m<ilasse et l'eau, brassez jusqu'a ce 
que le sucre soit dissout, puis laissez bouillir sans 
brasser jusqu'a ce qu'il soit dur dans l'eau froid . 
Mettez dans un p1at beurr€l; quand elle est refroid.ie, 
~tirez-la et coupez par bA.tons. 

SUCRE A LA CREME 

I ngt6dients. 

1 Uvre de sucre d'era.ble. 
1h cuilleree a th~ de creme de tartre. 
lh tasse de lait. 

Preparation. 

FaltP.S bouillir ensemble jusqu'a ce que, en 
ayant jet6 quelques ,outtes dans l'eau froide, il se 
forme en petites boules. Retirez du polle et bras
sez jusqu'a ce qu'il soit en cr~me. 

BONBON A LA CASSONADE 

1 ngredlents. 

2 tasses de cassonade. 
lh tasse de lalt. 
Gros comma une noix Grenoble de beurre. 
Nolx arenobl 
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~rtparatlen. 

Faite& bouillir jusqu'a temvs que ea vienne cru
meleux quand vous en mettez dans l'eau froide, re
tirez du feu ~t battez jusqu'a ce qu'il 'paississe, 
puis ajoutez une tasse de noix hach~es et de la va
nille au go'Ot. Versez dans un plat beurre. 

PEANUTS CROQUANTES 

Ingredient.. 

! tasses de sucre blanc. 
1 ta1me de peanuts. 

PreJiaratlon. 

Mettez le 1mcre dans une po6le sur un gros feu 
et brassez jusqu'l ce qu'il soft tout fondu, puis Ter
sez ce Uquide sur les peanuts qui auront 6t6 pla
e6es dans un plat beurr6. 

~-==:0~=~=-~ ~ que la farine 'ROYAL HOUSE- ~ 

~ 
HOLD' fait paraitre avec cette ~ 
belle croftte brune, croquante, 
petillante,donnent une idee de 
la patisserie delicieuse,legere 

~ et bien levee que vous pouvez ~ 
~ obtenir avec cette farine. ~ 

-~~""'""'~~· 
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CONSEIL S 

PI~ATIQUES. 

CIMENT POUR PO CELAINE 

Les porcelainea brlstes peuTent ltre raeeommo

d6es en falaant une p&te &Tee un blanc cl'oeuf et de 

la farine, nettoyes let parties brlstes et puis tten

dez une couche de pate ayant !Oln de tenlr les deux 

parties ensemble pendant qu'elles sont mouillhs, 

essuyez la pa.te qui s'~chappe des cM~s. Il faut 

tenir ou bien attacher en position les deux parties 

jusqu'a. ce qu'elles solent s~ches. 

POUR OTER LES TACHES DE ROUILLE SUR LE 

LINGE BLANC 

Le jus de citron avec du sel enl~ve les taches 

de rouille sur la tone ou la mousseline, sans affec

ter l'~toffe. Apr~s avoir humect6 les taches avec ce 

m6lange, ex:poser;-les aux ra.yons; du solell. Deux ou 

trots appllcatlone sont souvent n~cessaires. 

POUR ENLEVER LES TACHES D'HERBE SUR 
LE LINGE 

Les taches d'herbe doivent @tre satur~es avec de 

l'alcool pendant quelque temps, puis la-v~es A. l'eau 

clatre. 

POUA ENLEVER L'EMPOIS SUR LES FERS 

SI l'empots oolle aux ferl!l pendant que voul!l r• 

pateez, xnettes du sel sur un papter brun et trottee 

le fer dessus. 

pt0UR AMOLLIJit LES 80TTINI!8 I!T Ll!tl 
80ULI!R8 

Frottez bten vos botttnes ou seullers avec de 

l'hutle d.e rfcln, laissez.les reposer t!Duze heuret. 

Cela lea emptchera cle eraquer et 1• renclra mou. 
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HUlL& DE CHARBON 

L'hutle est d'une grande ut111t6 aux mattresseB 
de maison et elle rendra beaucoup de services en 
maintes circonstances. Une cufller~e a soupe dans 
une chaudi~re d'eau bien chaude mettra br1llants et 
rlairs Ies fenMrPs, les mirotrs et les vUres des cadres. 
Servez-vous d'un linge petit et propre, trempez-le dans 
l'e~n. tord('z-le bien puis frottez les vitres apr~s 
avoir essuy6 le bois du cadre avec un linge huil~. 
puis proc~dez a !'autre fen~tre et faites de m~me de 
chaque c6t~. ainsi de suite, puis revenez a la pre
mi~re fen~tre, puis essuyez avec un grand linge sec 
et propre. Il n'y a r~ellement plus besoin de po
ll, car Ies vitres et les miroirs seront brilla.nts et 
tr~s nets. 

L'huile de charbon nettoiera bten vos ma.ins 
apr~s que vous aurez min~ la fournatse ou le po~le. 
Mettez-en un peu dans l'eau, et puts lavez-vous les 
mains, puis la.Te~les de nouveau dan~S de l'ea.u ti~
de et flnalement dans de l'ea.u blen chaude avec 
beaucoup de savon, et servez-vous d'une brosse a 
on~les bien dure. Pule en dernler, frottez-vous les 
mains avec du jus de cltron et de la ~lyc~rine. 
Quand le zinc de la cuisine est rouill~. frottez-le 
avec de l'hulle a charbon. 

Vous pouvez falre disparattre le era.quant des 
soullers en trempant la semelle da.ns l'hutle de char
bon. Mettez assez d'hulle pour que la semelle solt 
bien imbfb~e sans toutefols attetndre le culr. 

Les ta.ches blanches. qui appa.ra.tssent a.u prin
temps sur le zinc du rMrtg~rateur dfsparattront si 
vous les frottez aTec de l'hune de charbon. Lafs
sez le rMrtg~rateur ouvert plusleurs heures, pufs 
lavez-le avec de l'eau, du savon et un peu d'ammo
ntaque. Le r~frig~rateur sera propre, et sentlra bon 
et les taches auront dfsparu. 

POUR DI!TftUIRE LES INSECTI!S 

Mettez de l'a.lun dans de l'eau chaude et Iafssez 
houllltr 1m~qu'! ce qn'il ~oft dlssout. Appliquez 
avec une brosse partout oil les lnsecte:s grlmpent et 
vous les d~trutrez tout de suite, n n'y a aucun dan
ger pour la vte des personnes et cela. ne fera. aucun 
tm-t a la proprl~t~. 

POUR SE DEBARRASSEft DES PtATS 

Tout en Tons 11ervant de pl&gee A. rats, de ehats 
eu de ehtenl!!, on prttencl QU4!!1 si TOUIJ mettez du 
elllerwre de ehau:x, lH rata ne reT!ennent 'ama1B ll 
oa t•• met. 
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POUR DONNER aON GOUT A LA aOUP& 

Une pelure de na.vet blen nettoy6e et attach~e 
en petit paquet donne un arOma d~licieux i1. la sou
pe. Les feuilles de c6leri ont le m~me effet. 

POUR ENLEVER LES TACHES D'ENCRE SUR 
LES DOIGTS 

Il y a une mani~re bien facile pour enlever les 
taches d'encre sur les doigts. Mouillez les parties 
tach~es et frottez avec le phosphore d'une allumet
te. E:-3suyez puis recommencez jusqu'a cc que les 
taches dispara.issent. 

POUR DEGAGER LA CREME A LA GLACE OU LA 
GELEE DES MOULES 

Pliez un linge chaud autour du moule et puis la 
gel~e ou la cr~me s'enl~vera facilement. 

POUR NETTOVER LES PEINTURES 

Mettez deux onces de soda dans une pinte d'eau 
chaude, lavez les peintures et rincez avec de l'eau 
pure . 

............................ 
: La "ROYAL HOUSEHOLD" : 
: a elle seule tient la place de i •
1 

deux sertes de farines Elle ~ 
fait d'aussi belle patisserie 
qu'elle fait de beau pain et • i elle donne la perfection pour : 

: l'un et l'autre. : ............................ 
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oi~s et ~esurse. 
TA8LE DES POIDS ET MESURES 

4 cuiller~es a. th~ de liquide ~galent 1 cuiller~t' 

a. soupe. 
4 cuilier~es a. soupe de liquide ~galent lh r~ 

quille ou ~ tasse. 
% ta sse ~gale tine roquille. 
2 roquilles ~galent une tasse. 
2 tasses ~galent une chopine. 
2 choplnes ( 4 tasses) ~galent une pinte. 
4. tasses de farlne ~alent une livre ou une pinta. 
2 tasses de beurre, ferme, ~galent une livre. 
% tasse de beurre, ferme, ~gale ~ lb, 4 onces. 
2 ta.sses de sucre granule egalent une livre. 
2lh tasses de sucre en poudre 6galent une livre. 
1 chopine de lait ou d'eau, egalent une livre. 
1 choplne de viande hach6e 6gale une livre. 
10 oeufs, sans coquilles egalent une li vre. 
g oeufs avec les coquilles 6galent une livre. 
2 cuillerees a soupe de beurre 6galent une once. 
2 cuiller6es a soupe de sucre granul6 6~alent 1 

once. 
4 cuillereas a soupe de farine ega.lent 1 once. 
4 cuiller6es a soupe de cafe 6galent 1 once. 
1 cuiller6e a soupe de llquide 4gale % once. 
4 cuiller,es l soupe de beurre 'ia.lent 2 onces 

ou ~ ta1ae. 

FORCE DE LA CREME DE TARTRE ET DE LA 
POUDRE ALLEMANDE COMPAREES 

L'UNE A L'AUTRE 

Dams le11 cas oft 11 est pr6ferable d'employer la 
poudre l la place de la cr~me de tartre ou "vice 
versa", employez toujourfl plus de poudre allemande 
que la quantit6 mentionn~e de cdme de tartre ou 
soda. 

EXEMPLE-81 dans la direction on dit, pour 
deux cuillerhs l th6 de cr~me de tartre et une cu11-
ler6Q l tht de soda, mettez 4 cuiller6es l th6 de pou
dre allemande. 
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Temps pour Cuire. 

F~v'es, I l 10 heures. 
Surlonge de boeuf, l moiti~ cult, I l 10 minutes 

par livre. 
Surlonge de boeuf, bien cult, 12 l 15 minutes 

par Uvre. 
CMes de boeuf roul~. ou en croupe, 12 ~ 15 mi-

nutes par Uvre. 
Filet de boeuf, court ou long, 20 ~ SO minutes 
Brlque de pain, 40 n. 60 minutes. 
Biscuits, 10 ~ 20 minutes. 
Ga.teau ordinaire, 20 ft. 40 minutes. 
Ga.teau d'~ponge, 45 ~ 65 minutes. 
Poulets, de 3 ou 4 livres, 1 ~ 11/2 heure. 
Janoises, 10 ~ 15 minutes. 
Custards, 15 ~ 20 minutes. 
Canard domestique, 40 ~ 60 minutes. 
Poissons de 6 ~ 8 livres, 1 heure. 
Pain de gingembre, 20 ~ 30 minutes. 
Biscuits au son, 30 minutes. 
Agneau, bien cult, 15 minutes par livre. 
Mouton, peu cult, 10 minutes par line. 
Mouton, bien cuit, 15 minutes par livre. 
Croute pour tarte, 30 ~ 40 minutes. 
Pore, bien cuit, 30 minutes par livre. 
Patates, 30 ~ 45 minutes. 
Pouding au pain, au riz, au tapioca, une 
Plum-pudding, 2 a 3 heures. 
Petits pains, 10 a 15 minutes. 
Dinde de 10 livres. 3 heures. 
Veau, bien cult, 20 minutes par livre. 
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