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RECETTES OGILVIE
POUR LA CUISINIERE MODERNE

I

CHOIX DE RECETTES ET AUTRES 
CONNAISSANCES UTILES ET INDISPEN­
SABLES AU BESOIN DE LA GÉNÉRALITÉ 
DES MAITRESSES DE MAISON, CHACUNE 
DE CES RECETTES A ÉTÉ ESSAYÉE 
ET PLUSIEURS D’ENTRES ELLES SONT 
ENTIÈREMENT NOUVELLES.
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OGILVIE
MONTREAL, CANADA
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1908

E n re g is t r é  d 'a p r è s  l ’A cte  d u  P a r le m e n t  en  l ’a n n é e  1 9 0 8  p a r  T h e  O g il v ie  
P l o u r  M il l s  C o m p a n y  L im it e d , d e  M o n tr é a l ,  a u  D é p a r te m e n t  
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INTRODUCTION 1W a 2>
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Tel Grain tel painf ya

H E  Og ilv ie  F lour Mills Co ., Et d ., 
après une étude approfondie sur ce qui 

est nécessaire pour la pain fait à la maison, a 
décidé de préparer une farine spéciale pour 
cet usage. Le résultat de cette étude a été la 
fabrication de la farine R oyal H ousehold  
ainsi nommée parce qu’elle est employée par 
la famille Royale.

6> Cette farine est soigneusement moulue avec
le meilleur blé canadien, et avant d’être livrée 

S  au marché, elle subit un examen très sérieux.

Chaque livre de farine est garantie, et vous 
l i r  pouvez vous en servir, pour faire le pain ou 

les pâtisseries.

T

6
AT

Les recettes données dans ce livre ont toutes 
été essayées et sont parfaites. Nous les 
offrons à nos pratiques, non pas comme guide 
pour les “ Cordons Bleus ” mais simplement 
pour aider la maîtresse de maison et lui rendre 
plus faciles ses recherches pour de bons mets.
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N O TRE MOTTO :

v<vS La plus haute qualité avec la plus stricte 
uniformité.
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^  Moulin Expérimental et Four 
Ayu Bleetrique en usage au Labo- .•* 

ratoire et au Département de 
a ">tj la Boulangerie.
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CORRESPONDANCE 4 ^

C O U V E N T  la jeune maîtresse de maison sans 
expérience se trouve de suite découragée 

par son insuccès, cela est dû tout simplement à 
l ’omission de petits détails dans la préparation 
des mets. Les recettes suivantes ont toutes été 
essayées et elles sont excellentes. La quantité 
exacte est donnée pour chaque recette. Si 
toutefois quelques-unes se servant de ce livre 
désiraient avoir plus de détails, ou ne pou­
vaient réussir certaines recettes, nous avons une 
personne très expérimentée dans l ’art culinaire, 
et elle se fera un plaisir de répondre à toutes 
vos questions.

En écrivant ayez soin de suivre les directions 
suivantes :

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

2o Adressez toutes communications à The 
Ogilvie Flour Mills Co , L td ., Département de 
Boulangerie, Montréal, P /Q .

3o Nommez la recette ou les recettes sur les­
quelles vous voulez avoir plus de détails, et 
dites-nous quel résultat vous aurez obtenu.

Note.—Nous ne sommes pas responsables 
des recettes, si vous employez une autretfarine 
que la Farine Royal Household.

3 %.

m i
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Pour faire du bon Pain
Il faut vous servir de la

M eilleu re  F arine
Quand votre pâte est mince, sûre, pesante, et ne veut pas 

lever, quand votre pain est massif, a mauvais goût, est indi­
geste, c ’est que vous employez de la farine commune ou de 
qualité inférieure.

La qualité de la farine est essentielle à la confection du 
bon pain, employez le meilleur levain et les meilleures métho­
des, et vous aurez quand même un mauvais pain, si la qualité
de la farine n ’est pas bonne.

La Farine Royal Household est parfaitement pure et la 
Elle a toujours donné pleine et entière satisfac-meilleure.

tion dans la préparation du pain ou de la pâtisserie.
Le pain fait avec cette farine sera délicieux au goût et 

cuira à la perfection et les gâteaux seront très légers comme
l’éponge.

6
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Ce que c’est.
Le bon levain consiste dans une infin ité de peti­

tes p lan tes ou germ es e t est un des élém ents les 
plus sim ples de la vie végétale  ap p arten an t à la 
même fam ille que la mousse. Les cellules rondes 
ou ovales sont pour ainsi dire tran sp aren te s  e t rem ­
plies de sève.

Sa Croissance.
La croissance p lu tô t connue sous le nom de “fe r­

m entation” s’effectue dans la reproduction  répétée 
de ces petites cellules. Ceci s’opère facilem ent sous 
des conditions favorables. Une p lan te  so rt quelque­
fois d’une autre , sous form e de chaîne ou quelque­
fois même deux germ es se form ent de la m êm e cel­
lule e t c’est de cette  sorte  que la p lan te  du levain 
se multiplie.

Son Soin.
Quoique ces pe tites cellules de levain soient bien 

vivaces, elles m euren t lorsqu’elles sont trop expo­
sées à  la chaleur, au froid, à l’eau bouillante, à 
la gelée; elles se conserveront p lusieurs jou rs dans 
un endroit frais  e t sec. Le gâteau  ord inaire  de le­
vain com prim é ou sec est celui qui con tien t l’assem ­
blage de ces cellules à i é ta t la ten t.

Levain Sec.

Le levain sec pour ceux qui sont obligés de le 
conserver quelque tem ps comme par exem ple à la 
cam pagne est de beaucoup préférable. Les gâteaux 
secs ne peuvent se g â te r ; il ne fau t pas cependant 
le conserver trop longtem ps, car il p e rd ra  sa force 
et sa vitalité.

i
,L°ïï&Levain Comprimé.

Ce levain com prim é e t hum ide ne se conserve 
que quelques jours. On p rétend  cependant qu’en le 
gardan t sous l’eau froide, sans l’exposer à l’air, il 
se conserve mieux. Ce genre de levain s’emploie

WOYAL 1 
WAEB4W1 T O ^rTch
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r plus facilement et donne de meilleurs résultats qüè 
les autres. Dans les villes on peut très facilement 
en f a i r e  la  l iv ra is o n  to u s  le s  d eu x  ou trois jours. 
O n re c o n n a ît  q u ’il e s t  f r a is  lo rs q u ’il a  u n e  o d e u r  de 
v in  e t  q u ’a u  to u c h e r  il e s t  com m e du  c ro q u a n t. S ’il 
e s t  n o ir  e t  m o is i c ’e s t  u n  s ig n e  q u ’il e s t  v ieu x . S ’il 
se  s é p a re  com m e du  m a s tic , c ’e s t  q u ’il a  p e rd u  sa  
fo rce .

I

h rx
Son Action dans la Fabrication du Pain.

Il a  b e so in  d ’u n  so l h u m id e  e t  m o d é ré m e n t 
c h a u d  com m e la  p â te  p o u r g ro s s i r  ra p id e m e n t. L e 
s u c re  e n  h â te  la  c ro is s a n c e  ta n d is  que  le  se l la  r e ­
ta rd e . D u ra n t  le  d é v e lo p p e m e n t le  le v a in  c o n v e r t it  
u n e  p a r t ie  de  l ’em p o is  c o n te n u  d a n s  la  f a r in e  en  su ­
c re , e n le v a n t  en  m êm e  te m p s  l ’a lcoo l, e t  u n  gaz  con ­
n u  so u s  le  no m  de  D ioxyde de C arbone .

Ce g az  d a n s  le  t r a v a i l  q u ’il o p è re  p o u r  s ’é c h a p ­
p e r  f a i t  é te n d re  le  g lu te n  é la s t iq u e  (ce  qui e s t  un  
d e s  p r in c ip a u x  f a c te u r s  d a n s  la  f a r in e )  e t  f a i t  le v e r
la  p â te .

L o rsq u e  le  p a in  e s t  p la c é  d a n s  le  fo u r, la  c h a ­
le u r  d ila te  le  gaz. C’e s t  ce  qu i f a i t  le v e r  le  pa in . 
F in a le m e n t  l ’a lcoo l e t  le  g az  s ’é ta n t  é c h ap p é s , le s  p a ­
ro is  d es  c e llu le s  s o n t f ix é e s  e t  le  b o n  p a in  e s t  fa it.

Le r ich e  n e  p e u t p a s  a c h e te r  
u n e m e ille u r e  fa r in e  q u e  la  
“ROYAL HOUSEH O LD” e t  le  
p lu s  p a u v re  n e  p e u t en  em ­
p lo y e r  u n e  p lu s  écon om iq u e.i

8
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Il ne Faut pas  Jeter la Farine
Pour Ramasser le Son.

Le bon pain est une nécessité  pour le riche 
comme pour le pauvre.

C’est la  nourritu re  essentielle  de l’homme de­
puis des siècles.

Tous les au tres  ingréd ien ts ne peuvent rem pla­
cer la farine de blé.

, Il est im possible de se p rocurer une a lim enta­
tion plus saine e t plus économique.

La F arine  “Royal H ousehould” surpasse  toutes 
les au tres  farines e t doit tou jours ê tre  employée 
pour nos recettes.

Dans la m anière de procéder pour fa ire  le pain, 
la p réparation  du levain e t sa ferm en ta tion  e s t la 
chose la plus délicate e t p ar conséquent la  m oins 
com prise e t c’est pourquoi bon nom bre de personnes 
ne réu ssissen t pas à fa ire  le pain.

Quand m êm e votre  pâte  se ra it b ien pétrie, vous 
n ’aurez aucun succès, si vo tre  levain est m al p ré­
paré.

t
e

i-

i-

}
j
ir

a-

a

Les au tres  ra isons pour lesquelles vous ne réu s­
sirez pas votre  pain c’est quand la pâ te  n ’est pas 
pétrie  avec soin, e t la  différence dans la qualité de 
la farine.

La farine p rise  dans un endroit froid devrait 
tou jours ê tre  réchauffée à une tem p éra tu re  de 75 
ou 80 degrés avan t de s’en servir.

Il fau t que l’eau e t le la it so ient de m êm e tem pé­
ra tu re .

Le la it devrait toujours ê tre  chauffé e t refroidi 
avan t de s ’en servir.

M élangez bien le tou t ensem ble, faites de 
tits  pains e t cuisez bien.

I

Jpe-

PAIN BLANC HOUSEHOLD
Ingrédients.

8 tasses  de farine sassée Ogilvie’s Royal 
Household,

2 ta sses  d’eau,
2 tasses de lait,
2 gâteaux de levain comprimé.
3 cuillerées à soupe de sucre,
1 cuillerée à thé  de sel,
1 cuillerée à thé  de beurre  ou saindoux.

9



Préparation.
Ebouillantez le la it et l’eau e t pendan t que c’est

bouillant, versez sur le beurre, le sucre e t le sel,
fa ites dissoudre le levain dans % d’une tasse  d’eau
tiède. Quand le la it e t l’eau sont tièdes, m ettez
dans le contenu quatre ta sses  de farine  sassée, ajou­
tez le levain e t battez avec une cuillère en bois, pen­
dant cinq m inutes, puis ajoutez de la  farine p e tit à
p e tit jusqu’à ce que la p â te  soit assez dure pour la
m ettre  sur votre planche à pétrir. Vous pouvez
m ettre  plus ou moins de quatre  ta sses  de farine,
cela dépend de la tem pératu re  de la  farine. P é tris ­
sez votre  pâte jusqu’à ce qu’elle devienne molle et
élastique e t cesse de coller aux doigts; ajoutez de
la farine  p e tit à petit. Il fau t p é trir  la  pâte envi­
ron quinze m inutes, puis m ettez-la dans un bol en
grès que vous aurez eu soin de beurrer, couvrez-la
avec une serv iette  bien propre e t laissez-la lever
dans un endroit assez chaud jusqu’à ce qu’elle a it
a tte in t deux fois son volume, à  peu près deux heu­
res. Du m om ent que la pâte  est légère, pétrissez-la
encore e t rem ettez-la dans votre p la t e t laissez-la
lever jusqu’à ce qu’elle devienne trè s  légère à peu
près encore une heure. Dès quelle est assez légère,
m ettez-la dans des m oules à  pain bien beurrés ou
coupez-la en pe tits  ro lls e t laissez la pâte  lever
encore une heure e t demie, puis faites cuire dans
un fourneau m odérém ent chaud environ 60 m inutes.

I»!
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LEVAIN DE PATATE No 1

Ingrédients pour le Levain.

8 grosses patates.
4 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal House­

hold.
4 cuillerées à soupe de sel.
4 cuillerées à soupe de sucre granulé.
4 tasses (une p in te) d’eau bouillante.
16 tasses (4 pintes) d’eau froide.
2 gâteaux de Levain Royal (ou 1 gâteau de

levain com prim é).

Préparation.

Pelez e t faites bouillir les patates, puis écrasez-
les dans l’eau dans laquelle elles ont bouilli et
pendant que ça bout, versez sur la  farine  le sel et
le sucre. Ajoutez ensuite  l’eau bouillante, m élan­
gez bien puis ajoutez l’eau froide. F a ites  dissou­
dre le levain dans % tasse  d’eau tiède e t m élangez
le tou t ensem ble. Laissez ce m élange dans une
place chaude environ dix-huit heures. Quand il est
p rê t pour l’usage, m ettez-le dans un endroit fra is  et
servez-vous en tel que p rescrit.

10
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PAIN DE PATATE No 1.

Ingrédients pour le pain.
4 tasses  (1 pinte) du liquide ci-haut m en­

tionné.
1 cuillerée à thé  de sel.
1 cuillerée à soupe de cassonade.
1 cuillerée à  soupe de beurre.
4 tasses (1 pinte) du liquide ci-haut m en­

tionné.

gy-...^ f

%FAMILYÛ
Préparation.

M ettez le levain liquide sur .e poêle et brassez- 
le jusqu’à une tem péra tu re  de 98° degrés F ah ren ­
heit, puis ajoutez le sel, le sucre e t le beurre, m et­
tez la farine suffisam m ent réchauffée, pour faire  
une pâte. Il fau t environ 3 ou 4 ta sses  de farine. 
Couvrez-la e t laissez-la lever. Quand la pâte  est 
légère et m ousseuse, ajoutez la balance de la farine 
jusqu’à ce que la pâte cesse de coller aux m ains ou 
sur la planche à pé trir, pétrissez-la pendant au 
moins quinze m inutes.

Laissez-la encore lever jusqu’à ce qu’elle ait 
a tte in t deux fois son volum e e t alors elle peu t ê tre  
mise en form e de pain et placée dans des m oules 
bien graissés. M ettez-la dans une place chaude, 
couvrez-la avec un linge bien propre jusqu’à ce 
qu’elle a it doublé son volum e e t puis fa ites cuire 
dans un fourneau m odérém ent chaud environ 60 m i­
nutes.

CANADA
^ O h lu jo v s E tto ^

LEVAIN DE PATATE No 2

Ingrédients pour le levain.
6 grosses patates. 
y2 tasse  de sucre.
2 cuillerées à soupe de sel.
1 tasse  d’eau tiède.
1 gâteau de levain com prim é e t 2 gâteaux 

de levain sec.
Préparation.

Pilez et g ra ttez  les p a ta tes  dans un vase en 
porcelaine ou en grès, contenan t le sucre e t le sel. 
Versez dessus l’eau bouillante jusqu’à ce que ça de­
vienne épais, puis laissez refro id ir à tiède .faites dis­
soudre le levain dans l ’eau tiède et ajoutez au reste. 
Laissez dans un endroit chaud pendant vingt-quatre 
heures, alors il est prêt pour l’usage.

11
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PAIN DE PATATE No 2

Ingrédients pour le pain.
8 tasses  sassées d’Ogilvie’s Royal House­

hold.
2 tasses d’eau.
2 ta sses  de lait.
1 cuillerée à soupe de sucre.
1 cuillerée à soupe de sel.
1 cuillerée de beurre  ou saindoux.
1 ta sse  de levain de p a ta te  No 2.

Préparation.
Ebouillantez le la it et l’eau e t quand ils sont de­

venus tièdes ajoutez le levain, le sel ,1e sucre e t le 
beurre  e t suivez les directions données pour le pain 
de pa ta te  No 1.
NOTE—4 tasses du No 1 ou bien 1 ta sse  du No 2 

Levain de P a ta te  égalent 2 gâteaux de levain 
comprimé.

PAIN  DE F A R IN E  DE SON

Ingrédients.
4 tasse  de farine de son.
3% tasses Ogilvie’s Royal Household. 
4 cuillerées à soupe de m élasse,
3 tasses de la it tiède.
2 gâteaux de levain comprimé.
1 pe tite  cuillerée à thé  de sel.
2 cuillerées à  soupe de cassonade. 
y2 cuillerée à thé de soda.
2 cuillerées à  soupe de beurre. 
y2 tasse  d’eau tiède.

h

Préparation.
Sassez ensem ble la farine de son, la farine de 

blé, la  cassonade e t le sel, puis m êlez le beurre, 
ajoutez la m élasse dans laquelle vous aurez fa it dis­
soudre le soda, puis ajoutez l’eau tiède.

P étrissez bien la pâte pendant v ingt m inutes, 
couvrez-la et laissez-la lever. A près qu’elle est le­
vée, divisez-la en deux pains., m ettez dans les mou­
les e t laissez lever encore.

Le pain de son prend plus de tem ps à  lever que 
le pain de farine de blé. Laissez cuire dans un 
fourneau bien chaud une heure et quart. Si le pain 
de farine de son cuit trop vite, le milieu détient 
massif.

1S



PAIN BRUN BOSTON

Ingrédients.
2 ta s s e s  de fa r in e  de  b lé  d ’In d e . 
2 p le in e s  t a s s e s  de fa r in e  de b lé. 
1 c u n ie ré e  à  th é  de  sel.
1 c u il le ré e  à  th é  de  soda.
1 c h o p in e  d ’e a u  ch au d e .
1 ta s s e  de  m é la sse .
y2 g â te a u  de  le v a in  co m p rim é .
y2' t a s s e  d ’e a u  tiè d e .

IS8-

Préparation.
le- E b o u illa n te z  la  f le u r  de b lé  d ’In d e  a v e c  la  c h o ­

p in e  d ’ea u  c h a u d e , p u is  m é la n g e z  le s  d eu x  p le in e s  
ta s s e s  de fa r in e  de b lé , la  m é la s s e  e t  le  se l. A jo u ­
tez  le  le v a in  d is s o u t d a n s  %  ta s s e  d ’e a u  tiè d e , p u is  
à  la  f in  m e tte z  le  so d a  que  v o u s  a u re z  fa i t  d isso u ­
d re  d a n s  %  ta s s e  d ’e a u  tiè d e . V e rse z  c e tte  p â te  
d a n s  vos m o u le s  que  v o u s  a u re z  eu  so in  de b ien  
g ra is s e r ,  n e  re m p lis s e z  que  la  m o itié  de  v o s m o u le s  
e t  la is se z  le v e r  ju s q u ’à  ce que  le s  m o u le s  so ie n t 
p le in s .

:n

io

P u is  m e tte z  vos m o u le s  d a n s  u n  v a is s e a u  d ’eau  
b o u illa n te .
f a i te s  c u ire  a u  fo u rn e a u  p e n d a n t  u n e  d em i-h eu re .

L a isse z  b o u illir  t ro is  h e u re s , ô tez-les,

N O T E .— Q u an d  v o u s  m e tte z  v o s m o u le s  à  l ’ea u  
b o u illa n te  .a ssu re z -v o u s  q u e lle  c o u v re  le s  d e u x  t ie r s  
e t  a jo u te z  de l ’e a u  à  m e s u re  q u ’e lle  d im in u e .

PAIN  L E V E  AU S EL

Ingrédients pour le levain.
2 ta s s e s  (1 c h o p in e )  d ’e a u  ch au d e .
1 c u ille ré e  à  th é  de sel.
1 p e ti te  c u il le ré e  à  so u p e  de fa r in e  de b lé  

d ’In d e  b la n c h e .
2y2 t a s s e s  f a r in e  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u s e ­

ho ld .

A

\

Préparation.

R e fro id isse z  l ’e a u  s u ff is a m m e n t p o u r  p o u v o ir  
te n ir  v o s  d o ig ts  d e d a n s , p u is  a jo u te z  le  se l, la  f a r i ­
n e  de b lé  d ’In d e  e t  en  d e rn ie r  d ix  c u il le ré e s  à  so u p e  
de fa r in e  d a n s  le  m é la n g e  c i-d essu s . C ouvrez-le  e t 
la is se z  r e p o s e r  d a n s  u n e  p la c e  c h a u d e  p e n d a n t  c in q  
h e u re s . P e n d a n t  ce te m p s , V eau c la ire  a u ra  m o n té  
s u r  le  d e s su s  de ce  m é la n g e . E g o u tte z  c e t te  eau -la  
et battez bien le  to u t  e n se m b le . M e tte z  de c ô té  
p o u r  une a u t r e  h e u re  et finalement ce  mélange de- 
vindra léger et mousseux. C’est le moment de s ’en 
servir.
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Ingrédients pour le pain.
10 tasses d’Ogilvie’s Royal Household.
1 petite  cuillerée à  soupe de saindoux.
2 tasses (1 chopine) de la it chaud. 
y2 cuillerée à thé  de sel.

Préparation.

Sassez votre farine dans votre bol, ajoutez le 
sel avec le bout de vos doigts, défaites le saindoux 
dans la farine. F a ites  un creux dans le centre de la 
farine, m ettez votre p réparation  de levain e t puis 
ensuite le lait. Servez-vous d’une cuillère et re ­
muez continuellem ent jusqu’à ce que la pâte de­
vienne trop dure pour vous serv ir de la cuillère. 
M ettez alors sur votre planche à pâte et pétrissez-la 
trè s  égalem ent, divisez la pâte en quatre  parties et 
m ettez dans vos moules bien graissés ayan t soin 
d’em plir vos m oules à moitié. Laissez lever jus­
qu’au faîte  du moule e t cuisez cinquante m inutes.

I

PAIN DE BLE D’INDE
Ingrédients.

2 tasses de farine de blé d’Inde jaune.
2 cuillerées à soupe de poudre allemande.
3 oeufs.
2 cuillerées de beurre  fondu.
2 tasses d’Ogilvie’s Royal Household.
1 cuillerée à thé  de sel.
% tasse  d’eau bouillante.

Préparation.
Versez l’eau bouillante sur la farine de blé d’In­

de et laissez refroidir, sassez la poudre allem ande 
avec le sel e t la  farine. B attez les jaunes d’oeufs 
jusqu’à ce qu’ils soient légers, ajoutez le beurre  fon­
du e t battez égalem ent le tou t ensem ble. Battez 
ensuite les blancs d’oeufs en neige e t ajoutez au 
res te  en b rassan t trè s  vite. Versez dans vos mou­
les bien g raissés e t cuisez dans un fourneau bien 
chaud environ vingt-cinq m inutes.

s5r5> PARKER HOUSE ROLLS

Ingrédients.
3 cuillerées à soupe de beurre.
1 cuillerée à soupe de sel. 
y2 tasse  d’eau tiède.
6 ta sses  Ogilvie’s Royal Househould.
1 chopine de lait, 
lcuillerée à soupe de sucre.
2 gâteaux de levain comprimé.
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Préparation.
F a i te s  b o u illir  le  la i t  e t  v e rs e z  s u r  le  su c re , le 

sel e t  le  b e u rre , f a i te s  r e f ro id ir  e t  q u a n d  c ’e s t  t iè d e  
a jo u te z  le  le v a in  d is so u t d a n s  l ’e a u  tiè d e , p u is  a jou-

B a tte z  b ie n  f o r t  e t  lais-tez  le s  3 ta s s e s  de fa r in e .
sez le v e r  ju s q u ’à  ce  q u e  ç a  d e v ie n n e  u n e  m a s s e  

P u is  a jo u te z  e n c o re  t ro is  t a s s e s  de fa-m o u sseu se .
le L a isse z  e n c o re  le v e r  d eu x  fo is  son  vo lum e,

P é tr is s e z  lé-
r in e .
e t  m e tte z  s u r  v o tre  p la n c h e  à  p é tr in , 
g è re m e n t, p u is  ro u le z  u n  d em i p o u ce  d ’é p a is se u r . 

A vec u n  co u p e-p â te , coupez  le s  ro lls , b e u rre z

U
11 4

' /i
(i

e-
e- ch aq u e  m o rc e a u , p liez  e t  p re s s e z  le s  b o u ts  e n s e m ­

b le  e t  m e tte z - le s  d a n s  u n e  lè c h e f r i te  g ra is s é e , u n  
pouce  d/e d is ta n c e . L a isse z -le s  le v e r  ju sq u jà  ce 
q u ’ils  so ie n t  t r è s  lé g e rs  e t  f a i te s  c u ire  d a n s  un 
fo u rn e a u  b ie n  c h a u d  20 m in u te s .

e.
a

a

BISCUITS A LA POUDRE ALLEMANDE  
Ingrédients.

2 ta s s e s  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u seh o ld .
4 c u il le ré e s  à  th é  de p o u d re  a lle m a n d e . 
1 c u ille ré e  à  th é  de  sel.
1 ta s s e  de la i t  e t  ea u  (m o itié  c h a q u e ) .
1 c u il le ré e  à  so u p e  de  b e u rre .
1 c u il le ré e  à  so u p e  de sa in d o u x .

Préparation.
S a sse z  la  fa r in e , le  se l e t  la  p o u d re  a lle m a n d e  

e n se m b le  d eu x  fo is. D é fa ite s  en  c rè m e  le  b e u r r e  
e t  le  sa in d o u x  e n se m b le  e t  a jo u te z -le s  a u  m é la n g e  
c i-dessus  av ec  le  b o u t de v o s d o ig ts , p u is  a jo u te z  
le  liq u id e , m é la n g e z  a v e c  u n  c o u te a u  ju s q u ’à  ce que  
la  p â te  s o it  b ie n  m olle . M e tte z -la  s u r  v o tre  p la n ­
che s a n s  la  p é tr i r  e t  ro u le z  lé g è re m e n t  t ro is  q u a r ts  
de p o u ce  d 'é p a is s e u r . C oupez e t  f a i te s  c u ire  d a n s  
un fo u rn e a u  c h a u d  e n v iro n  q u in ze  m in u te s .

BISCUITS A LA CREME DE TARTRE

Ingrédients.

4 ta s s e s  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u seh o ld . 
2 c u il le ré e s  à  th é  de  c rè m e  de ta r t r e .  
1 c u il le ré e  à  th é  de  soda.
1 c u ille ré e  à  th é  de  sel.
1 c u il le ré e  à  so u p e  de b e u rre .
1 c u il le ré e  à  so u p e  de sa in d o u x .
2 ta s s e s  d ’ea u  à  la  g lace .
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Préparat io n.

Sassez la farine, la crème de tartre, le soda et 
le sel ensemble quatre fois, afin que le tout soit 
bien mêlé. Mettez le beurre et le saindoux et mêlez 
bien à la farine avec le bout de vos doigts. Ajoutez 
l’eau et mélangez-la avec un couteau, jusqu’à ce que 
la pâte soit bien molle. Mettez sur votre planche, 
et ne pétrissez pas, il faut la toucher le moins pos­
sible. Koulez-la trois quarts de pouce d’épais­
seur, coupez avec votre coupe-pâte et faites cuire 
dans un fourneau bien chaud environ vingt minutes.

P E T I T S  F O U R S
Ingrédients .

2 tasses de lait,
3 cuillerées à soupe de beurre.
2 oeufs.
1 gâteau de levain comprimé. 
y2 tasse de sucre.
1 cuillère à thé de sel.
6 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 
% tasse d’eau tiède.
1 cuillerée à thé de cannelle moulue.

>ri

Pré parat ion.

Faites bouillir le lait et versez sur le sucre, le 
beurre, et le sel, quand c’est refroidi à tiède, battez 
dedans trois tasses de farine, e qui aura été sassée 
trois fois; puis ajoutez le levain comprimé dissout 
dans l’eau tiède, couvrez votre pâte et laissez lever 
comme une masse mousseuse. Ajoutez les oeufs 
bien battus, la balance de la farine et la cannelle. 
Mettez le tout dans un bol beurré, laissez lever.deux 
fois son volume, faites de petits pains, placez-l'es 
dans des moules bien beurrés, et laissez lever jus­
qu’à ce qu’ils soient très légers. Beurrez le dessus 
avec du beurre fondu et cuisez dans un fourneau 
bien chaud 20 minutes.

G R ID D L E  C A K E S
Ingrédients .

4 tasses de lait sûr ou lait de beurre.
2 oeufs.
1 cuillerée à thé de sel.
2 tasses (sassées) d’Ogilvie’s Royal House­

hold.
Pré parat io n.

Battez bien les oeufs et le sel ensemble, puis 
Mélangez la farine et ajoutez leajoutez le lait, 

soda dissout dans l’eau chaude, battez bien ensem­
ble de suite flans une poêle bien chaude.
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La pâte peut ê tre  m ise par cuillerées dans la 
poêle bien chaude et quand c’est bien jaune d’un 
côté on re tourne  vivem ent avec un couteau.

et
)it
ez

MUFFINS No 1ez
le Ingrédients.ie,
is- 3 oeufs.

3 cuillerées à  soupe de sucre.
% tasse  de lait. 
y2 cuillerée à  tué  de sel.
2 ta sses  d’Ogilvie’s Royal Household. 
2 cuillerées à thé  de crèm e de ta rtre . 
1 cuillerée à thé  de soda.
1 cuillerée à soupe d’eau chaude.

is-
re

.r
Préparation.

D éfaites le beurre  en crèm e avec le sucre et 
ajoutez les jaunes d’oeufs bien battus. Sassez la 
farine, la crèm e de ta r tre  e t le sel, m élangez tout 
ensem ble e t en m êm e tem ps ajoutez le la it e t le 
soda dissout dans l’eau chaude, finalem ent ajoutez 
les blancs d’oeufs b a ttu s  en neige e t le beurre. F a i­
te s  chauffer vos moules bien chauds e t bourrez-les, 
m ettez dedans e t faites cuire dans un fourneau bien 
chaud environ 20 m inutes.

x

a-

MUFFINS No 2tz
fe Ingrédients.

1-3 tasse  de beurre.
% tasse  de sucre.
14 cuillerée à thé  de sel.
4 cuillerées à soupe de poudre allerhande.
1 oeuf.
% ta sse  de lait.
2 ta sses  sassées d’Ogilvie’s Royal H ouse­

hold.

is

il
es
IS'
1S
11

Préparation.

D éfaites le beurre  e t le sucre, ajoutez l’oeuf 
bien battu , sassez la farine e t la poudre allem ande 
tro is fois, pour que le tou t soit b ien m élangé, puis 
ajoutez g raduellem ent au précéden t avec le lait. 
B attez le tou t ensem ble, puis versez dans vos m ou­
les à  m uffins bien chauds e t bien beu rrés e t faites 
cuire dans un fourneau bien chaud 20 m inutes.

Le mauvais pain peut être fait avec de la bon­
ne farine, tout aussi bien que de la mauvaise farine 
peut provenir de bon blé; mais le bon pain ne 
peut être fait avec de ia farine commune, ni la bon­
ne farine avec du mauvais blé.

p

IS
fi

f1*
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Par Décret Royal IVleunier de Sa Majesté Royal le Prince de Galles.

L’importance de la Gra= 
nutation de la farine dans 
la fabrication du Pain.

La farine est composée d’une mul­
titude de petits granules.

Les petits absorbent le levain, 
lèvent et mûrissent avant les grands, 
le résultat donne du pain grossier et 
de mauvaise apparence.

La farine ROYAL HOUSEHOLD 
est parfaitement moulue, tous les 
granules sont uniformes en grosseur, 
et en conséquence la pâte lève égale­
ment formant un pain léger de texture 
uniforme, d’un goût parfait et de di­
gestion facile.

18
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Biscuits, Beignes, Etc.

Changement de mets donne appétit. 

BEIGNES
Ingrédients.

2 tasses d’Ogilvie’s Royal Househould. 
2 oeufs.
1 petite  ta sse  de sucre.
1 ta sse  de lait. '
1 cuillerée à  tué  de beurre  fondu.
2 cuillerées à thé  de crèm e de ta rtre .
1 cuillerée à thé  de soda.
y2 m uscade (noix).

Préparation.

B attez les oeufs e t le sucre ensem ble, fa ites  dis­
soudre le soda dans le lait, ajoutez le beurre  fondu 
e t m élangez ensem ble. Sassez la farine, la  crèm e 
de ta r tre  ensem ble deux fois, battez  bien e t râpez 
dedans la m oitié d’une noix de m uscade. Coupez 
votre pâte avec votre  coupe-beignes e t fa ites cuire 
dans le saindoux bien chaud.

F aites a tten tion  que votre pâte  ne soit pas trop 
dure et vous aurez peut-être à m e ttre  un peu plus 
ou moins de farine que la quan tité  donnée.

CRUMPETS
Ingrédients.

1 tasse  de cassonade.
1 tasse  de ra isins hachés.
V2 ta sse  de beurre.
1 oeuf.
y2 cuillerée à thé  de soda.
2 cuillerées à soupe de lait sûr.
iy2 tasse d’Ogilvie’s Royal Household.
% (petite) cuillerée à thé de toutes sortes 

d’épices.

v '- $

«I 7
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Préparation.
M élangez ensem ble le sucre, le beurre  et l’oeuf, 

puis m ettez la  fleur, les ra is in s hachés, e t les épi­
ces, a insi que le soda dissout dans le la it sûr. F a i­
tes une pâte  p lu tô t dure. M ettez par cuillerées 
dans des assie ttes  de fer blanc ou sur une tôle bien 
g raissée e t fa ites cuire dans un fourneau bien chaud.

BISCUITS A LA MELASSE

Ingrédients.
1 tasse  lie beurre.
1 ta sse  de sucre.
1 tasse  de m élasse. 
y2 ta sse  de lait.
1 oeuf.
2 cuillerée à thé  de soda.
4 cuillerées à thé  de gingem bre.
4 tasses de fariné Ogilvie’s Royal H ouse­

hold.

I

Préparation.
B rassez ensem ble le beurre, le sucre, un oeuf 

e t la m élasse .faites dissoudre le soda dans le lait, 
puis ajoutez la farine e t le gingem bre, puis faites 
cuire dans un fourneau m odérém ent chaud.

PETITS GATEAUX -AUX NOIX

Ingrédients.
1 tasse  de cassonade. 
y2 ta sse  de beurre.
1 ta sse  de ra isins hachés.
1 ta sse  de noix Grenoble hachées.
li/4 tasse  d’Ogilvie’s Royal Household.
2 oeufs.
y2 cuillerée à thé  de soda.
A ssaisonnez avec l’essence de cassis, de la 

m uscade et du clou.

Préparation.
D éfaites le beurre  e t le sucre ensem ble puis 

brassez bien les oeufs, ajoutez-les, puis m élangez les 
ra isins,
m ettez le soda que vous aurez fa it dissoudre dans 
l’eau chaude.

Battez bien le tout ensemble et mettez par cuil­
lerées sur une tôle.

les noix, les épices avec la  farine e t puis

«#rl
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BISCUITS AU CHOCOLAT
Ingrédients.

y2 tasse  de beurre.
1 cuillerée à soupe de saindoux.
1 tasse  de sucre.
% cuillerée à thé  de sel.
1 cuillerée à  thé  de cannelle.
2 onces de chocolat (fondu e t pas su c ré ) .
1 oeuf.
y2 cuillerée à thé  de soda.
2 cuillerées à soupe de lait.
2V2 tasses d’Ogilvie’s Royal Household.

Préparation.
B attez en crèm e le beurre  e t le saindoux, puis 

graduellem ent m ettez le sucre, puis ajoutez le sel, 
la cannelle e t le chocolat, m ettez ensuite  les oeufs 
bien battu s e t le soda dissout dans le lait. M ettez 
assez de farine pour fa ire  une pâ te  molle, coupez- 
la en rond e t fa ites cuire dans un fourneau très  
chaud.

Le secre t pour bien réu ssir ces biscuits, est de 
m ettre  la plus pe tite  quan tité  suffisante de farine.

BISCUITS AU COCO
1 coco râpé.
Le la it d’un coco.
La m êm e quan tité  d’eau.
3% tasses  de sucré en poudre. 
3 blancs d’oeufs.

Préparation.
F aites  dissoudre deux tasses  e t dem ie de sucre 

dans le la it et l ’eau, e t laissez bouillir pour fa ire  un 
sirop. Ayez p rê ts  les blancs d’oeufs b a ttu s avec la 
balance du sucre, battez  dedans e t ajoutez le 
coco râpé p e tit à petit. Fouettez le sirop tou t le 
tem ps. M ettez par cuillerées à  soupe sur un pa­
pier bien beurré  e t fa ites cuire dans un fourneau 
bien lent.

SOUFFLE A LA CREME
Ingrédients.

% tasse  de beurre.
1 ta sse  d’eau.
iy2 ta sse  d’Ogilvie’s Royal Household. 
4 oeufs.
1 pe tite  cu illerée ' à m outarde de Soda.
1 cuillerée à thé  d’eau chaude.

P
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Préparation.
F a ites  bouillir l’eau e t le beurre  ensemble, et 

quand le tou t bout, ajoutez la  farine  doucement, 
afin qu’elle se lie bien et qu’il ne se form e pas de 
morceaux. B rassez beaucoup e t quand c’est refro i­
di, ajoutez les oeufs bien ba ttu s  e t le soda dissout 
dans l’eau. M ettez ce m élange par cuillerées de la 
g rosseur d’une noix ,sur une tôle bien beurrée, et 
assez de distance en tre  chaque. F a ites  cuire dans 
un fourneau dix m inutes, e t ensuite  le moins 
possible. Si le fourneau est trop  chaud, baissez les 
feux, car en la issan t en tre r l ’a ir vous faites baisser 
vos gâteaux.

Il n ’y a rien  de plus difficile e t qui dem ande 
au tan t de précaution que ces b iscuits à la crème, 
et rien  ne donne au tan t de satisfaction  quand on 
les réu ssit à la perfection. Ne les rem plissez que 
lorsqu’ils sont froids, coupez-les avec des ciseaux 
et empiissez-les de crèm e im itée.

IMITATION DE CREME
Ingrédients.

2 tasses  de lait.
1 ta sse  de sucre.
V2 tasse  Ogilvie’s Royal Household. 
P incée de sel.
2 oeufs.
Essence de citron au goût.

im­

préparation.
M ettez le vase con tenan t le la it dans une casse­

role rem plie d’eau, sur le poêle. M élangez la fleur, 
le sel e t sucre ensem ble e t m ettez dans le la it en 
b rassan t continuellem ent.

Quand l’eau bout, versez les oeufs ba ttu s légê 
rem ent, en b rassan t v ivem ent pendan t que la crô 
me prend, environ une m inute ou plus. Si vous réu s­
sissez, votre  crèm e sera  trè s  légère. M ettez l’es­
sence de citron au goût. N ’employez que quand 
c’est froid.

1

*»

JANOISE
Ingrédients.

1 tasse  de sucre.
y2 tasse  de beurre.
4 cuillerées à soupe de lait.
2 cuillerées à thé  de poudre allem ande. 
2 oeufs
2 tasses  d’Ogilvie’s Royal Household. 
Essence au goût.
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Fréparatlort.
B attez les oeufs ensem ble, ajoutez le lait, le 

beurre  e t l ’essence au goût. Sassez la  poudre alle­
m ande e t la farine  ensem ble deux fois, puis ajoutez 
graduellem ent dans le m élange jusqu 
pâte puisse ê tre  travaillée, quand il n ’y a plus be-' 
soin de farine  m ettez sur votre  pétrin , roulez la 
pâte e t fa ites cuire vite.

Cette rece tte  peut avoir besoin d’un peu plus 
plus ou m oins de farine  que la quantité  prescrite.

ce que la

ERMITES
Ingrédients.

y2 ta sse  de beurre. 
iy2 ta sse  de sucre.
3 oeufs.
y2 ta sse  de lait.
2 cuillerées à thé  crèm e de ta rtre .
1 cuillerée à  thé  de soda.
y2 ta sse  de ra is in s Corinthe.
1 ta sse  ra isins hachés.
1 pe tite  cuillerée à  thé  de clous.
1 petite  cuillerée à thé  de cannelle.
1 cuillerée à thé  de m uscade râpée.
3 ta sses  d’Ogilvie’s Royal Household.

Préparation.

B attez les oeufs e t le sucre ensem ble, ajoutez 
le la it e t le beurre  fondu, m élangez les au tres  ing ré­
dients dans la  farine  e t m êlez le tou t ensem ble pour

C ette rece tte  peu t dem ander 
plus ou m oins que les 3 ta sses  de farine. M ettez 

cuillerées sur une tôle beurrée  e t fa ites  cuire

y

faire  une pâte  dure. i
•  ♦ w«

par
dans un fourneau bien chaud.

♦♦ tL a F a r in e  “ROYAL HOUSE- 
e s t  d e  q u a lité  uni-5)HOLD

form e, e t  e lle  n e  v o u s  fe r a  
ja m a is  d é fa u t.

*
♦
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F o u rn isse u r  d e  s a  M a je s té  R o y a le  le  P rin ce  de G alles.

Que veut dire “Protéine 
dans la Farine ?

La Proteine dans ce qu on mange est la nour­
riture par excellence qui forme dans le 
humain, les os, les muscles et le cerveau.

pure, contient plus de “Protéine 
forme plus essentielle que n’importe 

qu’elle autre nourriture ; 
faire usage de la meilleure.

corps

La farine 
sous une

et

mais pour cela, il faut

La farine “ROYAL HOUSEHOLD 
de telle façon, qu’elle est la plus pure au monde, 
pai conséquent elle renferme plus de Protéine, elle

économique à

est moulue

est plus nourrissante et pl 
employer.

us

C’est pourquoi la maîtresse de maison doit tou­
jours insister pour avoir la “Royal Household” la 
farine par excellence.
inférieures, 
vendre.

Ne pas accepter des farine
que souvent l’épicier est intéressé à
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A bonne Farine
Pas de mauvais Pain. P P

Pour réu ssir dans la  cuisson des gâteaux, il faut 
user de son jugem ent plus que pour n im porte quelle

N éanm oins, c’e st toujoursau tre  sorte  de cuisine, 
par les gâteaux que les com m ençants a im ent a s es­
sayer.

Il y a deux m anières de fa ire  les gateaux ,ceux 
dans lesquels il y a du b eu rre  e t ceux où il n ’y en 
a pas. Les p rem iers com prennent les gâteaux aux 
fru its, gâteaux de m esure, gâteaux  m arbrés, etc., 
les dern iers sont les gâteaux d’éponge, “sunsh ine” 
ou encore le gâteau  des anges.

P réparez toujours votre  pâ te  dans un vaisseau  
en grès, il fau t plus de soin dans la  cuisson que dans 
la préparation. Le tem ps pour cuire les gâteaux de­
v ra it consister en quatre  parties. P endan t la  p re ­
m ière partie , le gâteau  doit com m encer à lever, 2o. 
il doit fin ir de lever e t com m encer à  jaunir, 3o. il 
doit continuer de jaun ir, e t en dern ier lieu, 4o. il 
doit avoir fini de jaun ir et com m encer à la isse r les 
bords du moule.

Quand vous fa ites cuire un gâteau, m ettez-le 
seul dans le fourneau e t le plus p rès du cen tre  pos­
sible.
du moule et m ettez-le su r une serv iette  ou une plan­
che.

GLACE POUR LES GATEAUX ET PREPARATION  
POUR METTRE ENTRE

Du m om ent que le gâteau  est cuit, enlevez-le

GLACE BOUILLI
Ingrédients.

2 ta sses  de sucre.
1 4  ta sse  d’eau.
2 blancs d’oeufs b a ttu s  en neige.

Préparation.
F aites  bouillir le sucre e t l ’eau pour en faire  
sirop épais e t quand ça bout, versez tranqu ille ­

m ent les blancs d’oeufs b a ttu s  en neige. B rassez 
trè s  v ite le to u t ensem ble jusqu’à ce que ça devien­
ne épais e t fa ites refroidir. Il e st alors p rê t pour 
m ettre  sur les gâteaux.

ï
h.

lun
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GLACE ORDINAIRE
Ingrédients.

1 o e u f ( le  b la n c  s e u le m e n t) .
1 c u il le ré e  à  th é  d ’e s se n c e  de c itro n . 
1 ta s s e  de  s u c re  en  p o u d re .

Préparation.

M élan g ez  le  to u t  e n se m b le  e t  b a tte z  
fo u rc h e tte  e n v iro n  
vo u s en  se rv ir .

h r av ec  u n e  
pouvezcinti m in u te s , p u is  vous

¥ GLACE AU CHOCOLAT
Ingrédients.

1 ta s s e  de su c re .
%  ta s s e  de  la it.
%  ta s s e  de c rè m e  de ta r t r e .
2 c u il le ré e s  à  so u p e  de  b e u rre .
1 o n ce  de c h o c o la t p a s  su c ré .
1 c u ille ré e  à  th é  d ’e s se n c e  de v an ille .

Préparation.

F a i te s  b o u illir  p e n d a n t  s ix  m in u te s  le  su c re , le 
la i t  e t  la  c rè m e  de  ta r t r e . O tez  de d e s su s  le  n o ê le  e t 
m êlez  d e d a n s  le  b e u rre , le  c h o c o la t e t  la  v an ille , 
tez  b ien  le  to u t  e n sem b le , la is s e z  r e f ro id ir  - 
V ous p ouvez  g a rd e r  ce  g la c é  lo n g te m p s , q u a n d  il 
dui c it ti op, il p e u t ê t r e  m is  sous la  v a p e u r  
l ’am o llir .

B at- 
u n  peu .

p o u r

PREPARATION AU CITRON No 1
Ingrédients.

1 ta s s e  de su c re .
1 oeuf.
L e  ju s  d ’un  c itro n  e t  râ p e z  l ’éco rce . 
% ta s s e  de no ix  de coco p ré p a ré e .

Préparation.

H u m e c te z  la  no ix  de coco av ec  le  la i t  e t  a p rè s  
a v o ir  b ie n  b a t tu  l ’oeuf, m é la n g e z  le  to u t  e n sem b le  
e t  f a i te s  p re n d re  au  b a in -m a rie  e n v iro n  15 à  20 m i­
n u te s  p o u r  que  ç a  d e v ie n n e  com m e u n e  ge lée , 
no ix  de coco d o n n e  un g o û t dé lic ieux .

L a

PREPARATION AU CITRON No 2
Ingrédients.

L e ja u n e  d ’u n  oeuf.
1 ta s s e  de  su c re .
L e ju s  e t  l ’éc o rc e  r â p é e  d ’u n  c itro n .
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Préparation.
M élangez  le  to u t  e n se m b le  e t  f a i te s  p re n d re  au 

b a in -m arie  e n v iro n  v in g t m in u te s , la is s e z  re f ro id ir , 
pu is  é te n d e z  e n tr e  v o s  g â te a u x .

PREPARATION AUX RAISINS

Ingrédients.
b r,1 ta s s e  de ra is in s .

2 b la n c s  d ’oeufs.
1 ta s s e  de  su c re . 
V a n ille  a u  goû t.

ïo $æ:

I
Préparation.

O tez le s  p é p in s  d e s  r a is in s  e t  a jo u te z  a u x  
b la n c s  d 'o e u fs  b a t tu s  en  n e ig e , p u is  m e tte z  a s se z  de 
s u c re  p o u r é p a is s ir . M e tte z  de l ’e s se n c e  de  v a n il le  
au  goû t.

PAIN DES ANGES
Ingrédients.

1 ta s s e  de b la n c s  d ’o e u fs  p a s  b a ttu s . 
1%  ta s s e  de  su c re .
U n e  p in c é e  de  se l,
1 ta s s e  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u seh o ld .
1 c u il le ré e  à  th é  de  c rè m e  de  ta r t r e .  
1 c u il le ré e  à  th é  d ’e sse n c e .

Préparation.
M e tte z  u n e  p in c é e  de  se l d a n s  le s  b la n c s  d ’oeuf 

e t  b a tte z - le s  e n  n e ig e , a jo u te z  le  s u c re  e t  la  c rè m e  
de t a r t r e  e t  b a t te z  e n c o re . A jo u tez  l ’e s se n c e  e t  la  
fa r in e  b ie n  le n te m e n t. F a i te s  c u ire  d a n s  u n  m o u le  
t ro u é  e t  p a s  b e u r r é  e t  d a n s  u n  fo u rn e a u  m o d é ré ­
m e n t c h a u d  p e n d a n t  v in g t-c in q  m in u te s .

PAIN DE GINGEMBRE MOU
Ingrédients.

% ta s s e  de m é la s se .
1 ta s s e  de c a sso n a d e . 
y2 ta s s e  de b e u rre .
1 ta s s e  de  la i t  sû r.
3 oeu fs.
3 ta s s e s  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u se h o ld . 
1 c u il le ré e  à  so u p e  de  g in g e m b re .
1 c u ille ré e  à  th é  c a n n e lle  m ou lu e .
1 c u ille ré e  à  th é  de  soda .
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Préparation.

Défaites le beurre et le sucre ensemble, ajoutez 
la  m é la sse ,, puis les oeu fs , un à  la fo is  et battez en­
t iè re m e n t.

M e tte z  le  so d a  d a n s  le  la i t  sû r, m é la n g ez  
la  fa r in e  e t  le s  ép ices , p u is  a jo u te z  a u x  a u tr e s  in g ré ­
d ie n ts  a l te r n a n t  a v e c  le  la it, 
en sem b le .
b ie n  d a n s  u n e  lèc h e -fr ite .

P

8

sa sse z

B a tte z  b ie n  le  to u t  
F a i te s  c u ire  d a n s  de p e t i ts  m o u le s  ou

SHORTCAKE A LA FRAISE

Ingrédients.

4 c u il le ré e s  à  th é  de p o u d re  a lle m a n d e . 
V2  c u il le ré e  à  th é  de sel.
2 c u il le ré e s  à  so u p e  de 
XA  ta s s e  de b e u rre .
Vs ta s s e  de la it.
2 ta s s e s  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u seh o ld .
4 ta s s e s  de f ra is e s .

su c re .

Préparation.
gei

M élangez  la  f a r in e  ,1a p o u d re  a lle m a n d e  le  se l 
e t  le  su c re , p lu s  s a sse z  d e u x  fo is . M e tte z  le  b e u r re  
d a n s  ce m é la n g e  e t  d é fa i te s  av ec  v o s d o ig ts , a jo u ­
tez  le  la i t  g ra d u e lle m e n t.

far

et
M e tte z  e n s u ite  s u r  v o tre  

P la n c h e  à  p é t r i r  .d iv isez  la  p â te  en  d eu x  e t  ro u le z  
p o u r  la  m e t t r e  d a n s  vos a s s ie t te s  de f e r  b lan c . P o u r  
ro u le r  la  p â te , m e tte z  le  m o in s  de fa r in e  p o ss ib le . 
M e ttez  u n e  p a r t ie  d a n s  v o s a s s ie t te s  la  c o u v ra n t de 
b e u r r e  fo n d u  t r è s  lé g è re m e n t, p u is  m e tte z  l ’a u tr e  
p a r t ie  d e ssu s . F a i te s  c u ire  20 m in u te s  d a n s  u n  
fo u rn e a u  c h au d . Q uand- c ’e s t  c u it  ,les  d eu x  p a r t ie s  
se  s é p a re ro n t  t r è s  b ien  d ’e lle s-m êm e. E c ra s e z  le s  
f ra is e s , su c rez -les , e t  p lâcez -le s  e n tr e  v o s  g â te a u x , 
p u is  c o u v rez  av ec  de  la  c rè m e  fo u e tté e , p u is  o rn ez  
le  d e s su s  av ec  d es  f r a is e s  e n tiè re s .

ta
«8
i.

GATEAU AUX NOIX GRENOBLE

Ingrédients.

4 o e u fs  ( le s  b la n c s  s e u le m e n t) . 
iy 2 t a s s e  de su c re .
V2 ta s s e  de  b e u rre ,
% ta s s e  • de  la it.
2 t a s s e s  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u seh o ld . 
1 c u il le ré e  à  th é  de c rè m e  de  ta r t r e .  
y2 c u il le ré e  à  th é  de soda .
1 ta s s e  de n o ix  G ren o b le  h a c h é e s .

Pré

Kz
kl.

«e
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Préparation.
Défaites bien le beurre et le sucre ensemble, 

ajoutez les blancs d’oeufs battus en neige, puis le 
lait. Sassez la farine ,1a crème de tartre et le soda 
ensem ble deux fois, puis ajoutez au re s te  puis m é­
langez bien e t en dern ier ajoutez les noix hachées. 
F aites cuire dans un fourneau  m odérém ent chaud, 
environ quaran te  m inutes ou plus.

GATEAU D’EPONGE

Ingrédients.
6 oeufs.
3 ta sses  de sucre.
4 ta sses  d’Ogilvie’s Royal Household.
1 tasse  d’eau froide.
2 cuillerées à thé  de crèm e de ta rtre . 
1 cuillerée à thé  de soda.
E ssence au goût.

Préparation.
B attez les oeufs jusqu’à ce qu’ils soient trè s  lé­

gers, ajoutez le sucre e t battez  encore, sassez la 
farine ,1a crèm e de ta r tre  ensem ble tro is  fois. F a i­
tes dissoudre le soda dans l’eau e t ajoutez aux oeufs 
e t au sucre, puis m élangez bien avec la farine. M et­
tez l’essence au goût e t fa ites cuire dans un four­
neau m odérém ent chaud tren te  m inutes ou plus s ’il 
le faut.

n

GATEAU AUX FRUITS
Ingrédients.

4 oeufs.
5 ta sses  d’Ogilvie’s Royal Household.
2 ta sses  de sucre.
1 tasse  de m élasse. 
iy 2 ta sse  de beurre.
1 tasse  de ra is in s  épépinés e t hachés. 
% livre d’écorce de citron haché. 
Epices au goût.
1 cuillerée à thé  de soda.

Préparation.

D éfaites le beurre  et le sucre ensem ble, m élan­
gez la m élasse e t les épices ensem ble avec les oeufs 
bien battus. F aites  dissoudre le soda dans le lait. 
M ettez les raisins, le citron  haché dans une ta sse  
de farine e t mêlez le tou t ensem ble en a jo u tan t la 
balance de la farine. Cuire tranqu illem en t dans un 
fourneau pas trop chaud environ une heure.
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GATEAU AUX FIGUES
Ingrédients.Tr

1 tasse  de-beurre ,
2 tasses de sucre,
3 ta sses  d’Ogilvie’s Royal Household.
4 blancs d’oeufs.
1 tasse  de lait.
2 cuillerées de poudre allem ande.

Préparation.
D éfaites le beurre  et le sucre ensem ble, ajoutez 

la farine avec la poudre, sassez deux fois, m ettez le 
la it e t la farine a lte rnativem en t .battez bien e t en 
dern ier ajoutez les blancs d’oeufs ba ttu s en neige. 
F aites cuire dans deux moules.

PREPARATION POUR LE GATEAU CI-DESSUS

Ingrédients.
% livre de figues.
% tasse  de sucre. 
y2 tasse  d’eau bouillante.O

Préparation.

H achez les figues trè s  fin, ajoutez le sucre et 
l’eau bouillante .faites cuire sur le poêle jusqu’à ce 
que la pâte  devienne molle, si elle devient dure 
ajoutez un peu d’eau, quand c’est froid, étendez en­
tre  les gâteaux.

GATEAU A LA LIVRE
Ingrédients.

11b. (2 tasses) de sucre granulé.
11b. (2 tasses) de beurre  mou.
1 1b. (4 tasses) d’Ogilvie’s Royal Household. 
9 oeufs.
Essence de citron.

* '

Préparation.
B attez les oeufs entièrem ent, ajoutez le sucre 

e t battez  encore, puis m ettez le beurre  e t en der­
n ier la farine e t l’essence au goût.

B attez trè s  bien chaque ingrédient, à m esure 
que vous m élangez l’un à l’autre , car votre pâte n ’en 
sera  que plus belle.

F a ites  cuire environ tren te  m inutes ou plus 
dans un fourneau m odérém ent chaud.

34
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GATEAU AVEC UN OEUF
Ingrédients.

% tasse  de lait.
1 ta sse  de sucre.
1 tasse  d’Ogilvie’s Royal Household.
2 cuillerées à thé  de poudre allem ande. 
2 cuillerées à soupe de beurre  fondu. 
Essence au goût.

*

Préparation.
B attez bien vos oeufs, ajoutez au sucre, brassez 

jusqu’à ce que le sucre soit dissout, puis ajoutez le 
lait. S assez la farine  e t la poudre deux fois, puis 
m élangez avec le re s te  e t en dernier, ajoutez le 
beurre  fondu, l ’essence au goût e t fa ites  cuire dans 
un moule plat.

ez

îd

;e.

GATEAU AU CHOCOLAT13
Ingrédients.

iy 2 ta sse  de sucre. 
y2 ta sse  de beurre.
3 oeufs.
% ta sse  de lait.
2 ta sses  d’Ogilvie’s Royal Household. 
1 cuillerée à thé  de crèm e de ta rtre . 
y2 cuillerée à thé  de soda.
1 once de chocolat pas sucré.

et
te
re

Préparation.
D éfaites le beurre  e t le sucre ensem ble, ajou­

tez les oeufs bien battus, ôtez le blanc d’un oeuf, 
puis m ettez le lait. Sassez la farine, la crèm e de 
ta r tre  e t le soda deux fois e t m élangez bien avec le 
reste, fa ites chauffer votre  chocolat au-dessus de 
la vapeur e t brassez dans le m élange. F a ites  cuire 
environ trente-cinq m inutes dans un fourneau m odé­
rém ent chaud.

Laissez refroidir, coupez le gâ teau  en deux avec 
un couteau bien tran ch an t e t glacez les deux parties 
avec la p réparation  suivante:

!i

ie PREPARATION AU CHOCOLAT POUR GATEAU 
Ingrédients.er-

1 tasse  de sucre.
4 cuillerées à soupe d’eau.
1 blanc d’oeuf.
2 onces de chocolat pas sucré. 
Une pincée de crèm e de ta rtre .

ire
en

os
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Préparation.
M élangez le sucre ,1a crèm e de ta r tre  e t l’eau, 

fa ites bouillir jusqu’à ce que ça fasse  des fils; b a t­
tez le blanc d’un oeuf en neige, m ettez le sirop 
tranquillem ent dans le blanc d’oeuf e t ba ttez  ju s­
qu’à ce que ça devienne épais, puis étendez sur le 
gâteau. F a ites  une au tre  préparation, comme la 
prem ière, ajoutez-y deux m orceaux de chocolat, cou­
vrez la p réparation  blanche avec le chocolat e t m et­
tez les gâteaux l’un sur l ’au tre  en les p ressan t en­
semble.

I

K

GATEAU DAYTON

? — -4 ' Ingrédients.
1 tasse  de beurre.
2 ta sses  de sucre.
3 y2 d’Ogilvie’s Royal Household.
% tasse  de lait.
iy2 ta sse  de raisins.
1 ta sse  de noix de Grenoble.
5 oeufs.
2 cuillerées à soupe crèm e de ta rtre . 
1 cuillerée à  thé  de soda.
1 noix de m uscade.

%FAMILYU#
: CANADA i

^O Y aiH O yStH O ^ ^

:

Préparation.

B attez bien les oeufs e t ajoutez-les au beurre, 
e t puis m ettez le beurre  défait en crèm e. Sassez 
la farine, la  crèm e de ta r tre  e t le soda ensem ble 
e t m élangez ensem ble en a lte rn an t la farine e t le 
lait. H achez les noix e t les ra is in s et m élangez au 
re s te  en a jou tan t une m uscade râpée.

JELLY ROLL
Ingrédients.<3 % tasse  de sucre.

3 oeufs.
1 tasse  d’Ogilvie’s Royal Household.

1 cuillerée à thé  de crèm e de ta rtre . 
y2 cuillerée à thé  de soda.
1 cuillerée à  soupe d’eau chaude. 
Une pincée de sel.

PiPréparation.
B attez bien les oeufs, ajoutez le sucre e t le sel 

e t puis brassez bien jusqu’à ce que le sucre soit 
Sassez la  farine ,1a crèm e de ta r tre  ensem-fondu.

ble deux fois, ajoutez au re s te  e t ba ttez  longtem ps, 
puis ajoutez le soda dissout dans l’eau chaude, 
tez dans un moule p la t e t laissez cuire 10 ou 15 mi- 

M ettez sur une serv iette , étendez de la ge-

I
Met-

nutes.
lée et roulez le gâteau.
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GATEAU AUX BOULES DE NEluE

Ingrédients.

y2 t a s s e  de b e u rre .
1 ta s s e  de  . su c re . 
y2 ta s s e  de la it.
2 ta s s e s  d ’O g ilv ie ’s R o y a l H o u seh o ld . 
1 c u ille ré e  à  th é  de  c rè m e  de ta r t r e .

• y2 c u il lè re  à  th é  de soda .
4 b la n c s  d ’oeufs.

Préparation.

D é fa ite s  c o m p lè te m e n t le  b e u r r e  e t  le  s u c re  
sem ble , a jo u te z  le s  b la n c s  d ’o e u fs  b a t tu s  en  n e ig e ,

la  c rèm e  de t a r t r e  e t

en-

S assez  l a  fa r in e ,p u is  le  la it.
le  so d a  e n se m b le  t ro is  fo is  e t  a jo u te z  a u  r e s te ,  m é-

F a i te s  c u ire  d a n s  u n  fo u rn e a u
%FAMlLY0

CANADA

nOU5t*Ov'1
lan g ez  b ie n  le  to u t, 
m o d é ré m e n t c h a u d  u n  p e u  p lu s  de  t r e n te  m in u te s . U t*

GATEAU AUX FRUITS

Ingrédients.
2 ta s s e s  (u n e  l iv re )  b e u rre .
2y2 t a s s e s  (u n e  l iv re )  c a sso n a d e .
4 ta s s e s  (u n e  l iv re )  O g ilv ie ’s R o y a l H o u s e ­

ho ld .
10 oeufs.
2 y2 l iv re s  de r a is in s .
2 y2 l iv re s  de r a is in s  de  C o rin th e .
% liv re  de c itro n .
1 on ce  de  m ac is .
y2 o n ce  de m u sc a d e .
2 c u il le ré e s  à  th é  de c lous.
1 c u ille ré e  à  th é  de c a n n e lle .
1 c u il le ré e  de to u te s  s o r te s  d ’ép ices .
1 ta s s e  de m é la sse .
1 c u ille ré e  à  th é  de soda.

i
!

1 if

Préparation.

D é fa ite s  le  b e u r r e  e t  le  s u c re  e n se m b le , a jo u te z  
le s  oeu fs  b ie n  b a ttu s , p u is  la  m é la s s e  a v e c  le  so d a  
d isso u t d e d a n s. M é lan g ez  la  f a r in e  a v e c  le  r e s t e  d es  
a u tre s  in g ré d ie n ts , p u is  a jo u te z  le  to u t  e n se m b le  en  
b ra s s a n t  com m e il fa u t . F a i te s  c u ire  b ie n  t r a n ­
q u ille m e n t p e n d a n t  s ix  h e u re s .

t
is,

il-
il-
$•
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GATEAU AU FRUIT, A BON MARCHE 

Ingrédients.

E ^> 1 tasse  de sucre.
1 tasse  de la it sûr. 
y2 tasse  de beurre.
1 ta sse  de raisins.
1 cuillerée à thé  de soda. 
y2 cuillerée à thé de sel.
y2 cuillerée à thé  de toutes sortes d’épices.
2 tasse  d’Ogilvie’s Royal Househould.

«

I
f
y

Préparation.

D éfaites le beurre  et le sucre ensem ble, ajoutez 
le la it sû r avec le soda et le sel que vous ferez dis­
soudre dedans, puis m élangez la farine avec les épi­
ces et les raisins. Mêlez bien le tout ensem ble et 
faites cuire.

w

I,a  réussite  de votre pain d é­
pendra dn bon on du m auvais 
levain  que vous em ploierez.

F a ite s  attention  à ces petits  
déta ils, s i vous voulez faire du 
bon pain.

oNJ

0

!
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PP PP Pâtisseries et TartesP PP PP

Mieux vaut se surveiller bien portant que 
de se soigner malade

Beaucoup de personnes p ré tenden t que les pâ­
tisseries sont trè s  difficiles à digérer. C’est une 
erreu r ; quand la pâ te  est bien p réparée  e t bien cui­
te elle se digère aussi facilem ent que n ’im porte quel 
au tre  alim ent. Ju squ ’à dern ièrem ent, la  m ajorité  
des personnes é ta ien t sous l’im pression que, pour 
faire de bonnes pâ tisseries  avec de la farine  de blé 
du M anitoba, il fa lla it em ployer une trè s  fo rte  quan­
tité  de beurre  ou de g ra isse  et, en conséquence, on 
se servait de deux sortes de farine, une pour le 
pain ,et l’au tre  pour les pâ tisseries, c’est une grande 
erreur. 1

La farine ROYAL HOUSEHOLD fa it des p â tis­
series délicieuses avec la  m êm e quan tité  de beurre  
ou de g raisse  que les au tres  farines ordinaires. Es- 
sayez-la avec nos recettes.

La pâte  pour les ta rte s , doit ê tre  gardée froide, 
roulée assez m ince, e t doit couvrir la rgem en t vos 
assie ttes à ta rte s  car la  pâ te  rap e tisse  en cuisant. 
M ettez toujours la pâ te  plus g rande pour la  croûte 
de dessus que celle de dessous, e t fa ites des perfo ra­
tions sur la pâte  de dessus. Mouillez les bords de 
la pâte  avec de l’eau froide afin qu’ils adhèren t en­
semble. Quand vous fa ites des ta r te s  aux confitu­
res, ayez soin de fa ire  une incision au m ilieu de la 
pâte et m ettez un p e tit m orceau de pap ier en form e 
d’entonnoir au milieu, cela au ra  pour effet d’em pê­
cher le jus de se répandre  sur la  ta rte . Ne graissez 
jam ais vos assie ttes  à pâte. La pâ te  bien fa ite  est 
généralem ent assez g rasse  pour g ra isse r les a ss ie t­
tes.

il
SS

3f

PATE BRISEE

Ingrédients.
2 tasses  (sassée) Royal Household.
V2 tasse  d’eau glacée.
6 pleines cuillerées à soupe de beurre.
6 pleines cuillerées à soupe de saindoux. 
y2 cuillerée à thé  de sel.
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Préparation.
Mêlez le sel e t la  farine ensem ble, puis m ettez 

le beurre  e t le saindoux coupés en gros m orceaux. 
Servez-vous de deux couteaux pour fa ire  la  pâte 
puis ajoutez de l’eau froide peu à peu en rem uant 
toujours avec votre couteau. F a ite s  cela bien vite.

PATE SOUFFLEE

il

Ingrédients.
4 tasses  (1 livre) Ogilvie’s Royal H ouse­

hold.
2 tasses (1 livre) de beurre.
1 ta sse  d’eau à la glace.

se

TX  Préparation.
Dessalez votre beurre, puis m ettez votre farine 

A  e t le beurre  dans un endroit froid. Tous vos us- 
tensiles pour faire  la pâ te  doivent ê tre  tenus bien 

^  froids, cela est trè s  im portant. Mélangez à peu 
près un quart du beurre  dans la farine, en a jou tan t 
assez d’eau à la glace pour fa ire  une belle pâte. 
Roulez-la mince, puis m ettez encore du beurre  avec 
un couteau, pliez la pâte  comme vous feriez d’un 
m orceau de papier, puis recom m encez cela jusqu’à 
ce que tou t votre  beurre  soit employé.

Roulez la pâte com plètem ent pendant une demi- 
heure, alors vous obtiendrez de m eilleurs résu lta ts. 
La pâte  doit ê tre  m ise dans une place trè s  froide 
pendant plusieurs heures, tou te  une nu it serait 
mieux. Mais fa ites bien a tten tion  à ce que votre 
pâte ne gèle pas. F a ites  cuire dans un fourneau 
m odérém ent chaud.

L
4 r

Pi

trI gi

TARTE AU CITRON
Ingrédients.

6 cuillerées à soupe d’eau.
6 cuillerées à soupe de sucre. 
iy 2 cuillerée à soupe de cornstarch.
1 cuillerée à thé de beurre. 
i y 2 cuillerée à soupe de jus de citron (moi­

tié  d’un citron).
Préparation.

B attez le jaune d’un oeuf, puis ajoutez l’eau, 
m ettez le sucre e t le co rnstarch  dans une casserole, 
ajoutez le jaune d’oeuf, l ’eau e t le beurre. F aites  
cuire jusqu’à ce que ça devienne épais e t en der­
nier, ajoutez le jus du citron. Servez-vous de la 
pâte brisée.

il

TARTE A LA CREME DE CITRON
Ingrédients.

4 oeufs.
1 ta sse  de sucre.
2 petites cuillerées à  soupe de fleur. 
iy 2 ta sse  d’eau bouillante.
Le jus et l’écorce râpée de deux citrons.
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Préparation.
B attez les jaunes e t les blancs d’oeufs séparé­

ment, aux jaunes ajoutez le sucre, la farine, le jus 
e t l’écorce des citrons, e t en dern ier l’eau bouillan­
te. F aites cuire au bain-m arie e t quand ça com m en­
ce à épaissir, ajoutez la  m oitié des blancs d’oeufs 
battus en neige. B rassez bien e t laissez cuire ju s­
qu’à l’épaisseur désirée.

Servez-vous de la balance des blancs d’oeufs 
pour faire  la m eringue pour couvrir la ta rte . Quand 
votre crèm e sera  refro id ie em plissez votre ta r te  qui 
sera  cuite et m ettez votre  m eringue sur le dessus et 
faites cuire dans un fourneau pas bien chaud ju s­
qu’à ce que la m eringue soit jaune.

MERINGUE
Ingrédients.

2 blancs d’oeufs.
4 cuillerées à soupe de sucre en poudre. L

Préparation.
B attez les blancs en neige, puis ajoutez le su­

cre tou t le tem ps. M ettez sur la crèm e et laissez 
jaun ir tranquillem ent au fourneau. Il est im por­
tan t que le tou t soit froid.

TARTE AUX POMMES

I

Ingrédients.
4 grosses pommes.
1 ta sse  de sucre.
V2 m uscade râpée.
1 cuillerée à  thé  de beurre. 
P â te  pour les ta rtes .

Préparation.
M ettez dans une ass ie tte  de fer-blanc assez pro­

fonde, votre  pâte, puis choisissez de belles pommes, 
pelez-les e t coupez par tranches, m ettez un ran g  de 
pommes, saupoudrez de sucre e t de beurre, râpez 
la m uscade, puis couvrez de pâte, pressez les bords 
ensem ble e t fa ites cuire dans un fourneau m odéré­
m ent chaud pendant quarante  m inutes.

TARTE A LA CITROUILLE
Ingrédients.

3 oeufs.
1 ta sse  de sucre.
1 tasse  de citrouille cuite et pressée. 
1 cuillerée à thé  de gingem bre.
1 cuillerée à thé  de cannelle.
% cuillerée à thé  de clou moulu.
2 tasses de lait.
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Préparation.
Battez les oeufs, ajoutez le  sucre, la  c itro u ille  

e t les épices. Battez bien le tout, puis ajoutez le 
la it, mélangez bien, fa ites  cu ire  dans une pâte pas 
cuite, dans un fourneau m odérém ent chaud à peu 
près tre n te  m inutes ou plus. Cette p répara tion  peut 
fa ire  deux petites ta rtes  ou seulem ent une grande.

P A T E  DE N O Ë L
Ingrédients.

4 lbs. de boeuf dans le tenderlo in .
2 lbs. de suif, 3 lbs. de cassonade.
3 lbs de ra is ins  épépinés.
3 lbs. de ra is ins  de Corinthe.
1 once de muscade, 1 once de cannelle.
1 once de macis. 1 once de clou.
15 grosses pommes hachées fin .
2 lbs d’écorce c itrons confits.
Le jus et l ’écorce râpée de quatre citrons. 
Le jus  et l ’écorce râpée de quatre oranges. 
1 p in te  de Brandy.
1 chopine de v in  de Madère.
1 cu ille rée à soupe de sel.

Préparation.

Faites b o u illir  le boeuf jusqu ’à ce qu’i l  so it bien 
cu it, puis hachez-le f in  quand i l  sera fro id , hachez 
le su if e t les pommes et mettez-les avec le boeuf. 
Mélangez le sucre, les épices, puis ajoutez le v in , le 
brandy, le jus des c itrons et des oranges.

Mélangez les ra is ins, les ra is ins  de Corinthe, 
l ’écorce râpée des c itrons et oranges.

Mélangez graduellem ent les tro is  espèces d’in ­
grédients après avo ir a jouté le sel au liqu ide, puis 
a jou tan t une po rtion  de chaque ing réd ien t jusqu ’à 
ce que vous ayez to u t employé.

M ettez dans une ja rre  en grès, ferm ez he rm éti­
quement et gardez dans un end ro it fra is  et sec. 
Cette p répara tion  peut durer longtemps.

r-*E
A r

< < Bon com m encem ent, bonne
fin .”

Assurez-vous que vous avez la  
R O Y A L  H O U S E H O L D  ”  pour 

fa ire  votre  cu is in»  e t vousserez  
certa in  du succès : V o tre p a in  et 
vos pâtisseries seront toujours  
légers e t dé lic ieux .

< (
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Qui Mange la Crème
Ne bat point Beurre.

PAN-DOWDY
Ingrédients.

P âte  à ta rte .
Pom m es pelées e t trancnees.
2 cuillerées de m élasse (plus ou m oins). 
M uscade ou au tre s  épices préférées.

Préparation.
Enduisez un moule carré  de 10 pouces^ de côté 

par quatre  pouces de profondeur avec la  pâte, m et­
tez les pommes au .end, e t distribuez des pe tits  m er­

le dessus, épicez au goût etceaux de beurre  sur
versez la  m élasse sur les pommes. Couvrez ensuite 
avec une couche dé pâte  soufflée e t fa ites  cuire tra n ­
quillem ent pendant deux heures, servez chaud avec 
de la crèm e douce.

AVIS—La rece tte  pour la  pâte  a été donnée ail­
leurs.

POUDING A LA REINE
Ingrédients.

4 tasses  de m ie de pain.
4 ta sses  de lait,
4 jaunes d’oeufs.
1 cuillerée à thé  de beurre. 
L’écorce râpée d’un citron.
1 ta sse  de sucre.

I h
•#

Préparation.
Trem pez la m ie de pain dans le lait, laissez-la 

devenir molle, puis battez  les jaunes d’oeufs, le su­
cre et le sel ensem ble, puis ajoutez au pain et au la it 
avec le beurre  e t le citron. M élangez bien le tou t 
ensem ble e t fa ites cuire dans - un fourneau bien 
chaud, ne le laissez pas devenir en eau. Quand il 
est cuit .m ettez de la  gelée dessus, e t si vous dési- 

vous pouvez le g lacer avec la p réparation  sui-rez
vante :
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GLACE
Ingrédients.

4 blancs d’oeufs.
Le jus d’un citron. 
Vz tasse de sucre.2#^

Préparation.

Mêlez tout ensemble et fouettez jusqu’à ce que 
ça devienne bien léger.

I CREME BAVAROISE A L’ORANGE
Ingrédients.

Yz boîte de gélatine. 
Yz tasse d’eau froide. 
4 oranges sûres.
Eau bouillante.
Sucre et glace pilée.
2 tasses de crème.

Préparation.

Faites dissoudre pendant une demi-heure la gé-
Prenez le jus des oranges 

et l’écorce râpée d’une moitié, 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 pilée, puis brassez de temps 
temps. Fouettez la crème bien dur et quand la ge­
lée commence à épaissir, ajoutez jusqu’à ce que le 
tout soit bien mêlé. Mettez dans un moule.

i
?

latine dans l’eau froide.

i

en

I

CREME RUSSE
Ingrédients.

1-3 boîte gélatine.
2 tasses de lait.
1 cuillerée à thé d’essence de vanille. 
4 oeufs.
V2 tasse de sucre.
Eau chaude.

Préparation.

Faites dissoudre la gélatine dans l’eau chaude. 
Battez les jaunes d’oeufs séparément avec le sucre, 
brassez dans le lait et faites prendre comme une 
meringue au bain-marie.
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A vant de, re tire r  la p réparation  du poêle, mêlez
B attez les blancsla gélatine dissoute e t la vanille.

d’oeufs en neige, puis m élangez à  la  crèm e ci-des-(gr
V ersez dans de pe 

Mangez froid.
sus et brassez tou t ensem ble, 
tits  m oules et m ettez au froid.

fPLUM-PUDDING
Ingrédients.

y2  lb. de m ie de pain. 
i y 2 lb. de suif haché.
4 oeufs. 
y2  lb. ra is in s de Corinthe. 
y2  lb de figues hachées. 1 tasse  de lait. 
% lb. écorce citron tranchée. 
y2  tasse  de brandy.
1 cuillerée à th é  de m uscade. 
y2  cuillerée à thé  de cannelle. 
y2  cuin rée  à thé  de clous.
1/4 cuillerée à thé  de m acis.
1 cuillerée à thé  de sel.

y2  lb. de sucre. 
y2  lb. ra is in s épépinés. iy

Préparation.
F aites  bouillir le la it e t jetez-le su r la  m ie de 

pain, défaites le suif, ajoutez le sucre e t puis les jau ­
nes d’oeufs bien battus. Quand le la it e t le pain 
sont refroidis, m élangez-les avec les au tres  ing ré­
dients e t ajoutez les ra is in s  ,les figues .raisins de 
Corintne, citron ,sel e t épices.

A joutez le brandy e t puis en dern ier les blancs 
d’oeufs b a ttu s en neige. M ettez dans un moule bien 
beurré  e t fa ites cuire à la  vapeur cinq heures. S er­
vez avec la sauce su ivante:

SAUCE FORTE
Ingrédients.

y2 tasse  de beurre.
1 ta sse  de sucre en poudre. 
1 cuillerée à thé  de vanille.

Préparation.
D éfaites le sucre e t le b eu rre  ensem ble, ajoutez 

la vanille e t m ettez su r la glace jusqu’au m om ent 
de servir.

POUDING AU SUIF

Ingrédients.

1 tasse  de suif. 1 ta sse  de la it sûr.
2 oeufs. 1 cuillerée à  thé  de soda. 
y2 cuillerée à thé  de sel.
y2  cuillerée à thé  de m uscade râpée.
1 ta sse  de m élasse.
3 ta sses  d’Ogilvie’s Royal Household.
y2  ta sse  de sucre. 1 ta sse  de ra is in s hachés. 
1 cuillerée à thé  de gingem bre. 
y2 cuillerée à thé  de clou.
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!Préparation.
Battez les oeufs, ajoutez le sucre, puis le suif 

haché bien fin, puis la mélasse et puis la farine.
Faites dissoudre le soda dans le lait sûr et puis 

ajoutez-le aù mélange et en dernier mettez les épi­
ces et les raisins.

Versez dans un moule bien beurré et faites 
cuire à la vapeur trois heures. Servez avec la sau­
ce suivante:

i

i

SAUCE r
Ingrédients.

1 oeuf.
1 tasse de sucre (en poudre). 
Vé tasse de lait chaud.
Vanille au goût.

Préparation.
Battez les oeufs, ajoutez le sucre doucement. 

Avant de servir, au joutez le lait chaud et l’essence.
•  C i

le
è
iiPOUDING A LA TRILBY

Ingrédients.
i2 tasses de crème.

1 lb. de noix de Grenoble hachées. 
1 lb. de marshmallows.
% tasse sucre (en poudre).
Vanille.

a

a
Préparation.

Battez la crème bien dur. Coupez les marsh­
mallows aussi fin que possible avec des ciseaux, 
trempez-les fréquemment dans le sucre pour qu’ils 
ne soient pas trop collants. Mélangez tout ensemble 
et mettez dans un moule. Décorez avec des cerises 
confites.

POUDING AUX MACARONS

Ingrédients.
K1 lb. de macarons. 2 oeufs.

1 4  cuillerée à thé de sel.
1 tasse de crème.
% cuillerée à thé d’extrait d’amandes. 
Sherry wine.
5 cuillerées à soupe de sucre.
1 tasse de lait.
2 cuillerées à soupe d’amandes épluchées

et hachées.

t

(i

Préparation.
Faites tremper une douzaine de macarons dans 

le vin Sherry dix minutes puis ôtez-les. Battez deux 
oeufs légèrement, ajoutez le sucre, le sel et la crè-
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me, puis les noix hachées, puis l’ex tra it d’am andes 
et quatre m acarons rédu its  en poudre. M ettez ce 
mélange dans un p lat à pouding, arrangez sur le 
dessus les m acarons trem pés e t fa ites cuire tren te  
m inutes dans un fourneau chaud.

DUMPLINGS AUX POMMES
Ingrédients,

4 tasses d’Ogilvie’s Royal Household.
2-3 tasse  de beurre.
1 y2 tasse  de lait.
1 cuillerée à soupe de poudre allem ande. 
Pom m es e t m uscade.

Préparation.

Pelez des pommes, divisez par quartiers, ôtez 
les coeurs, sassez la farine e t la poudre ensem ble 
deux fois, m élangez le beurre  avec e t m ettez assez 
de la it pour en fa ire  une pâte  assez dure. (Vous 
pouvez avoir besoin de plus ou m oins que de 1 y2 tasse  
de la it). Roulez la pâte  environ un quart de pouce 
d’épaisseur, coupez-la en grands ronds. M ettez plu­
sieurs m orceaux de pommes dans chaque rond, puis 
ferm ez comme une boule e t fa ites cuire dans le 
sirop suivant:

Cl

i -

»
SIROP

Ingrédients.

4 tasses d’eau.
1 tasse  de sucre.
1 cuillerée à thé  de beurre  (petite ).

Préparation.
F aites  bouillir le tou t ensemble dans une casse­

role puis versez sur vos dum plings que vous aurez 
mis dans une lèchefrite  ou au tre  vaisseau  e t faites 
cuire dans un fourneau chaud, 
cre et de la crème.

Servez avec du su-

SAUCE POUR POUDING
Ingrédients.

1 tasse  de sucre.
4 cuillerées à thé  de cornstarch. 
1 citron.
1 cuillerée à soupe de beurre.
4 cuillerées à soupe d'eau.
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Préparation.
F aites  bouillir pendant cinq m inutes votre sucre 

avec un peu d’eau, ajoutez le co rnstarch  délayé dans 
de l’eau froide, fa ites cuire dix m inutes, puis ajoutez 
le jus e t l’écorce râpée d’un citron, puis le beurre, 
brassez jusqu’à ce que le beurre  soit fondu. Servez 
tou t de suite.

r

9

js Vous ne croyez pas que la  fa- 
o  fin e  “ ROYAL H O U SEH O LD” 

fait des p â tisser ies superbes. 
Beaucoup de fem m es ne le  croy­
a ien t pas, avant de s ’en servir  
de la  bonne m anière. M ain­
ten ant e lle s  ne veu len t que la  

ROYAL HOUSEH O LD.
»8

U yy

1:

loi

52



.

% '

*

I#95

I
lV!
m M

I ; t

.

.

' " T T "—

:

'•iifg

Ca p a c i t é  2000 Ba r i l s  p a r  J o u r .Mo u l in s  G l e n o r a .
THE OGILVIE FLOUR MILLS COMPANY, LIMITED.

M o n t r é a l .



.t

/

5

I

- I

«

'

/ > -
'.V

■/

my*

l— '• J vwavi . r . ' -  .  — <m
,W

/

- *



I » 'Ax

e

L
OP

lTrop de Cuisiniers 
Gâtent la  Sauce.

£ £

>>

I l  y a deux m anières de p réparer les soupes, les 
unes sont fa ites  avec de la  v iande et les autres sans 
viande.

A ux prem ières on donne le  nom de bou illon, con­
sommé, te l que bou illon  blanc, ou brun, consommé 
dé boeuf ou de m outon, etc.

Les soupes sans viande sont classifiées comme 
crèmes, purées, etc., etc.

B O U IL L O N  BLAN C
Ingrédients.

4 Ibs. ja r re t  de veau.
1 1b. boeuf m aigre.
10 tasses d’eau fro ide.
1 p e tit oignon.
2 pieds de céleri.
1 fe u ille  de lau rie r.
1 cu ille rée  à soupe de sel.

m
Préparation.

Otez la  viande d’après les os e t coupez-la en 
pe tits  morceaux. M ettez la  v iande et les os" dans 
un vaisseau à soupe, a joutez les légumes et l ’eau. 
Laissez b o u illir  len tem ent et écumez. I l  fa u t que 
le bou illon  cuise tra n q u ille m e n t pendant cinq heu­
res. Coulez-le deux fo is  dans p lus ieurs épaisseurs 
de to ile  à from age, a lors le bou illon  deviendra c la ir. 
Le bou illon  blanc peut se fa ire  aussi avec l ’eau dans 
laquelle vous avez fa it  b o u il lir  un pou le t ou une 
poule.
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SOUPE A LA CREME DE TOMATES
Ingrédients.

2 tasses de lait.
iy2 cuillerée à soupe de beurre.
1 cuillerée à soupe de farine.
1 tasse  de tom ates. 
y2 cuillerée à  thé  de soda. 
y2 cuillerée à thé  de sucre. 
y2 cuillerée à thé  de sel e t poivre.

Préparation.
M ettez le la it dans un vaisseau bain-m arie, m é­

langez le beurre  e t la fleur ensem ble, puis ajoutez 
au la it quand il bout. F a ites  cuire les tom ates 20 
m inutes, puis passez-les au tam is, ajoutez le soda, 
le sucre, le sel e t poivre. A joutez le la it e t se r­
vez im m édiatem ent.

I

SOUPE AUX POIS CASSES
Ingrédients.

1 tasse  pois cassés e t secs.
8 tasses d’eau froide. 2 ta sses  de lait.
1 p e tit oignon.
2 cuillerées à  soupe de beurre.
1 cuillerée à thé  de sel.
% cuillerée à  thé  de poivre blanc.
2 pc.uces cubes de la rd  salé.
2 cuillerées à soupe de fa rine .

Préparation.
F aites  trem per les pois tou te  la  nuit, puis cou­

lez e t ajoutez l’eau, le la rd  e t l ’oignon coupé en 
m orceaux. F a ites  bouillir jusqu’à ce que les pois 
soient b.ien mous, puis passez-les au tam is. Dé­
faites le beurre  et la farine ensem ble e t puis ajoutez 
les pois, le sel, le poivre e t le lait. Servez bien 
chaud.

SOUPE AUX PATATES
Ingrédients.

3 patates. 4 ta sses  de lait. 1 oignon. 
2 pieds de céleri.
1 cuillerée à thé  de sel.
% cuillerée à thé  de poivre.
2 cuillerées à soupe de beurre.
1 cuillerée à soupe de farine.

4
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Préparation.
Faites cuire les patates dans l’eau salée, avec 

l’oignon, quand elles sont molles, écrasez et passez 
les au tamis. Faites bouillir le céleri avec le lait, 
ôtez le céleri, ajoutez le beurre  e t la farine  défaits 
en crèm e, puis ajoutez les p a ta tes  au la it e t assa i­
sonnez avec le sel e t poivre. Laissez je te r un bouil­
lon e t servez tou t de suite.

CONSOMME BRUN

Ingrédients.

5 lbs. de boeuf (ja rre t) .
8 ta sses  d’eau (% gallon).
10 g ra ins de poivre. 5 clous.
1 feuille de laurier. 1 cuiller à  soupe de sel.
2 bouquets de persil. 1-3 ta sse  de patates. 
1-3 ta sse  de navets. 1-3 ta sse  d ’oignons. 
1-3 ta sse  de caro ttes. 1-3 ta sse  de céleri. 
Tous ces légum es bâchés gros.

I
1

T

Préparation.

Otez la viande des os, coupez-la en p e tits  m or­
ceaux e t faites-les b ru n ir dans une poêle, servez- 
vous de la moelle des os. M ettez les os e t le gras 
dans un chaudron à  soupe, ajoutez l’eau froide et 
laissez reposer v ingt m inutes.

M ettez sur le feu e t fa ites bouillir ayan t soin 
de l’écum er à m esure, ajoutez la viande que vous 
avez fa it brunir. Couvrez vo tre  vaisseau. Baissez 
les feux e t laissez m ijo ter pendan t cinq heures. 
A joutez tous les légum es p réparés, assaisonnez et 
laissez cuire deux heures. Coulez im m édiatem ent.

SOUPE A LA QUEUE DE BOEUF

Ingrédients.

1 queue de boeuf coupée en petits  m or­
ceaux.

5 ta sses  de consom m é brun.
C arottes coupées en p e tits  m orceaux carres. 
Céleri coupé en p e tits  m orceaux carrés. 
Oignon coupé en p e tits  m orceaux carrés. 
N avets coupés en p e tits  m orceaux carrés. 
1 cuillerée à  thé  de sel.
% cuillerée à thé  de poivre.
V2 ta sse  de vin M adère.
1 cuillerée à  thé  de sauce W orcestersh ire. 
Ju s  de la m oitié d’un citron.

/2

Beurre.
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Préparation,
Roulez les morceaux de queue dans la farine 

et faites frire dans une poêle jusqu’à ce qu’ils de­
viennent d’un beau brun, ajoutez le bouillon et lais­
sez m ijo ter deux heures. Faites bouillir légèrement 
les légum es pendant 10 m inutes, ôtez l’eau e t mê- 
lez-les au bouillon. Laissez cuire les légum es ju s­
qu’à ce qu’ils soient bien tendres, puis ajoutez le 
sel, le poivre, le vin, la sauça, et le ju s de citron.

Laissez cuire dix m inutes et servez.

SOUPE A L’ORANGE
Ir qrédients.

2 tasses de jus d’orange.
2 tasses d’eau.
4 cuillerées à soupe de sucre.
1 cuillerée à soupe d’arrow root.

Préparation.

F aites  bouillir le jus d’orange avec l’eau, ajou­
tez l’arrow root, mouillez-la avec un peu d’eau froide. 
Laissez cuire une m inute puis coulez, ajoutez le su­
cre e t m ettez refroidir, quand c’est p rê t à servir, 
m ettez une cuillerée à soupe de glace pilée dans un 
verre  à lim onade e t versez la soupe à l’orange des­
sus.

Les soupes aux gadelles, fram boises et m ûres 
se font de la même m anière. C’est un m et excel­
len t pour lunch en été.

COCKTAILS AUX HUITRES
Ingrédients.

i/2  doz. de petites hu îtres  avec leur jus.
1 cuillerée à thé  de jus de citron.
3 gouttes de sauce Tabasco.
1 cuillerée à thé  de sauce W orcestershire.
1 cuillerée à  dessert de sauce aux tom ates.

Préparation.

Coulez le jus, m ettez le tout ensem ble dans un 
verre , brassez bien e t servez bien froid.

BOUILLON
Ingrédients.

3 lbs. boeuf m aigre. 2 lbs. veau maigre. 
1 lb. de moëlle. 6 tasses d’eau froide.
10 grains de poivre. 1-3 ta sse  de patate.
1-3 ta sse  de céleri. 1-3 ta sse  d’oignons.
1-3 ta sse  de navet.
Hachez tous ces légumes très fin.

S)If
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Préparation.

M ettez la viande ,1a m oëelle e t l’eau ensem ble 
dans un vaisseau  à  soupe e t laissez reposer pendant 
une heure. Chauffez doucem ent jusqu’à ce que ça 
bout. Enlevez l’écum e et fa ites cuire pendan t qua­
tre  heures. A joutez les légum es ,assaisonnez-les et 
fa ites cuire deux heures. Coulez-la e t laissez-la de- 
devenir' froide, puis enlevez le gras. Servez dans 
des ta sses  à bouillon.

SOUPE AUX POIS VERTS
Ingrédients.

2 boîtes de pois verts. 1 oignon.
1 cuillerée à sel de poivre.
1 cuillerée à thé  de sucre.
1 cuillerée à soupe de sel.
3 cuillerées à soupe de beurre.
3 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal H ouse­

hold.
2 ta sses  de la it chaud.
1 ta sse  de crèm e. 1 feuille de laurier.
1 bouquet de persil.
2 ta sses  de bouillon de poulet.
P e tite  quan tité  de macis.

■
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Préparation.
M ettez de côté une tasse  de pois et m ettez le 

reste  dans une casserolle  avec l’oignon, le poivre, le 
sel, le sucre e t les herbes. Laissez m ijo te r pendant 
une demi-heure, enlevez les herbes, écrasez les pois 
et ajoutez le bouillon. Laissez bouillir, puis ajoutez 
le beurre  e t la fleur cuits ensem ble, laissez encore 
m ijo ter dix m inutes e t coulez au tam is. R em ettez 
sur le feu, ajoutez l’au tre  ta sse  de pois ,1e la it chaud, 
la crèm e e t servez im m édiatem ent.

Servez-vous de la  F arine  
ROYAL H O U SFH O LD  

de la  bonne m anière, et 
vous ferez d’a u ssi b elles  
pâtisser ies que de beau  
pain. I

ifU ) )

ê
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Fournisseur de Sa  M a je s ty  R o ya le  le Prince de Galles.

Le Moyen le plus Simple 
est Toujours le Meilleur.”

Il y a toujours un bon et plusieurs mauvais 
moyens de faire une chose : il en est de même 
pour faire de la pâte.

La meilleure manière et la plus facile pour faire 
une pâte infaillible, c’est d’employer la farine “Royal 
Household, 
rience quelques-uns de ces mauvais moyens.

La farine “Royal H ousehold,” est la farine par 
excellence pour faire les meilleures pâtisseries. Les 
gâteaux, tartes ou beignes faits avec cette farine sont 
toujours légers, délicieux, succulents et pour réussir 
c’est simple comme A.B.C.

Suivez les recettes de ce livre à la lettre, ajoutez 
toujours assez d’eau à la glace pour empêcher votre 
pâte de devenir dure et élastique. Pétrissez-bien 
votre pâte et vous obtiendrez les meilleurs résultats si 
vous employez la “Royal Household,” de préférence 
à n ’importe quelle autre farine.

n Vous connaissez peut-être par expé-
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VIANDES et 
VOLAILLES

'T\W
A a

7S
Marcher au soleilU

Fait boire et manger.

A près le pain, la viande e st une des principales 
nourritu res sur nos tables.

Rappelez-vous que les p a rtie s  les m oins dispen­
dieuses d’un anim al de p rem ière  qualité font des 
m ets plus succulents que les p a rtie s  les plus chères 
d’un anim al inférieur, en d ’au tres  te rm es vous au­
rez toujours plus de satisfac tion  en ach e tan t tou­
jours vos v iandes de prem ière  qualité. Si la viande 
est dure, coriace, faites-la trem p er dans du vinaigre 
et de l’eau pendan t cinq ou six heures. M ettez en­
viron une chopine e t dem ie de vinaigre, pour six
pintes d’eau.

Coupez toujours la viande sur le bon sens.
Ne lavez jam ais la viande fraîche avan t de la 

faire  rô tir, grattez-la  s’il e st nécessa ire  de la net- 
c i  elle a  été m ouillée, assèchez-la bien avectoyer.

un linge sec av an t de la  fa ire  cuire.
Ne m ettez jam ais la v iande à p la t sur la glace

m ais m ettez-la dans un vaisseau.
PATE AU BOEUF

Ingrédients.
/2 lbs. de boeuf dans la ronde. y2 pouce 

d’épais.'
1 oignon tranché.
1 p e tite  cu illerée à soupe de farine.
2 cuillerées à soupe de beurre.
2 m oyennes patates, tranchées mince.
1 cuillerée à thé  de sel.
1 cuillerée à thé  de poivre.

Préparation.
Coupez le boeuf par tranches un pouce e t demi 

de long par un pouce de large, m ettez dans votre 
casserole, couvrez d’eau bouillante, ajoutez les 
oignons tran ch és  et laissez bouillir jusqu’à ce que l

63
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la viande soit bien tendre. Otez la viande et l’oi­
gnon, ajoutez les patates au liquide et laissez re­
bouillir à peu près six minutes, puis Ôtez les pata­
tes. M esurez le jus e t m ettez assez d’eau bouillan­
te  pour fa ire  une chopine, ajoutez l’assaisonnem ent. 
D éfaites le beurre  e t la  crèm e ensem ble e t m élan­
gez au liquide, laissez cuire cinq m inutes. Dans un 
p lat creux m ettez un rang  de patates, puis un rang  
de viande, puis un au tre  ran g  de p a ta tes  sur le des­
sus. Versez votre  jus pour couvrir le tout. Quand 
c’est froid, couvrez avec la  pâte  suivante e t faites 
cuire dans un fourneau bien chaud.

PATE POUR LE PATE DE BOEUF

Ingrédients.

1 tasse  d’Ogilvie’s Royal Household.
1 grande cuillerée à soupe de beurre.
1 g rande cuillerée à soupe de saindoux. 
V2 cuillerée à thé de sel.
1 cuillerée à thé de poudre allem ande. 
Du lait.

Préparation.

Sassez la farine, la poudre e t le sel. 
votre  beurre  e t saindoux ensem ble dans la farine 
avec le bout de vos doigts e t m êlez bien le tou t en­
semble, ajoutez au la it pour fa ire  une pâte  molle, 
rôulez-la à peu près le  q u a rt d’un pouce d’épais­
seur e t couvrez votre  pâté.

D éfaites

PAIN AU BOEUF
Ingrédients.

3 lbs. de boeuf bien m aigre.
V2 lb. de jam bon cru.
3 oeufs bien battus.
3 biscuits au soda écrasés bien fin. 
1 cuillerée à  thé  de sel.
1 cuillerée à  thé  de poivre.
3 cuillerées à soupe de crème.
6 oeufs cuits durs.

Préparation.

H achez le boeuf e t le jam bon bien fin, ajoutez sel 
poivre e t m ie ttes de b iscuits, les oeufs bien battu s 
et la crèm e. M élangez bien le tout ensem ble et
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graissez un moule à pain et paquetez la moitié de vo­
tre mélange. Coupez les deux bouts des oeufs durs 
pour qu’ils puissen t se ten ir su r la surface du moule. 
M ettez-les au tour du moule. M ettez le re s te  de vo-

Couvrez votretre  viande en la  poussan t au fond, 
moule e t fa ites cuire p lus d’une heure  dans un four­
neau m odérém ent chaud. Otez le couvert du moule 
e t laissez encore cuire une dem i-heure, 
chaud ou froid.

Servez

4LSTEAK A LA HAMBOURG
' /

Ingrédients.

2 lbs de s teak  dans la ronde.
1 cuillerée à thé  de sel. 
y 2 cuillerée à  th é  de poivre. 
y 2 ta sse  d’eau bouillante.
1 cuillerée à thé  de jus d’oignon.
1 oeuf.
y 2 ta sse  d’O gilvie’s Royal Household. 
y 2 ta sse  de jus.

Préparation.

H achez la viande bien fin, assaisonnez-la. B at­
tez les oeufs e t m êlez à  la  viande. Divisez la v ian­
de en quatre  p a rtie s  égales, e t faites-en des boulet­
tes rondes e t épaisses d ’un pouce. Roulez-les dans 
la farine des deux côtés e t faites-les fr ire  dans le 
jus. Quand elles seron t bien rô ties de chaque côté, 
ajoutez l’eau bouillante, couvrez la  lèchefrite  ou la 
casserole e t laissez m ijo te r pendan t quarante-cinq 
m inutes.

BOEUF A LA MODE
Ingrédients.

5 lbs de boeuf.
V2 lb. de suif,
6 clous.
2 feuilles de laurier.
2 oignons tranchés.
1 caro tte  coupée fin.
1 cuillerée à  soupe de farine. 
1 chopine d’eau bouillante.
Sel e t poivre au goût.
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Préparation.
M ettez le suif dans votre casserole, ajoutez l’oi­

gnon, les feuilles de laurier, les clous e t les caro t­
tes, laissez cuire cinq m inutes, puit m ettez la v ian­
de bien assaisonnée, avec poivre et sel e t faites-la
b run ir de chaque côté, ajoutez l ’eau, couvrez e t la is­
sez m ijo ter jusqu’à  ce que la viande soit tendre.
Otez-la e t épaississez le jus avec de la farine et
servez chaud.

PAIN AU VEAU

Ingrédients.

3 lbs. de veau m aigre.
y± lb. de lard  salé.
2 oeufs bien battus.
3 crackers au soda écrasés.
1 cuillerée à  thé  de sel.
1 cuillerée à thé  de poivre.
3 cuillerées à soupe de crème.
2 cuillerées à soupe d’eau bouillante.

Préparation.

Hachez le veau, le porc frais  bien fin, puis ajou­
tez le sel, poivre, c rakers  (m iettes), les oeufs b a t­
tus, la  crèm e e t l ’eau chaude. M élangez bien le
tout, graissez un p la t en g ran it e t m ettez ce m élan­
ge, bien paqueté, couvrez et fa ites cuire dans un four­
neau m odérém ent chaud une heure. Découvrez-le
e t laissez cuire encore une demi-heure. Servez ou
chaud ou froid e t coupez par tranches.

HACHIS AU CORN BEEF

I nnrédients.

1 chopine de corn beef froid (haché).
% cuillerée à thé  de sel.
% tasse  de crème.

'1 chopine de pa tates  froides (hachées).
V2 cuillerée à thé  de poivre.
1 cuillerée à soupe de beurre.
1 oignon.

Préparation.

F ro ttez  le dedans de votre poêle à frire  avec
un oignon. M ettez le beurre  et laissez-le venir
chaud, ajoutez la viande, les patates, le sel, poivre,
et m êlez bien le tout ensem ble. H um ectez le tout
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avec la crèm e, en a rro san t égalem ent e t fa ites b ru ­
n ir votre  hachis. Quand il est cuit, m ettez dans un 
plat.

Vous pouvez fa ire  b ru n ir le hachis dans le four­
neau si vous le désirez.

STEAK AU GRIL

Ingrédients.

1 steak  dans le porterhouse.
2 cuillerées à soupe de beurre. 
1 cuillerée à  thé  de sel.
1 cuillerée à thé  de poivre.

Préparation.

B attez bien le s teak  avan t de le m e ttre  su r le 
gril. F a ites  chauffer votre  poêle bien chaude, to u r­
nez constam m ent le s teak  sur le gril pendan t sept 
à  dix m inutes, afin qu’il ne b rû le  pas. M ettez dans 
un p la t bien chaud, m ettez dessus des m orceaux de 
beurre  sur le s teak  e t pressez avec la pointe du cou­
teau, saupoudrez de sel e t poivre e t servez avec sa 
propre sauce.

PATE AU POULET

1 poulet de qua tre  livres.
2 cuillerées à soupe de beurre. 
Poivre e t sel.
Farine.

Préparation.

Otez tou t le g ras  d’après le poulet, coupez par 
m orceaux e t m ettez dans de l’eau bouillante. Ajou­
tez du poivre eit du sel et laissez cuire jusqu’à ce que 
la viande s ’ôte bien d’après les os, ôtez la peau, 
faites refro id ir e t coupez par m orceaux. Il fau t qu’il y 
a it une p in te  de jus dans la  casserole pour fa ire  la 
sauce. "Ajoutez assez de fa rine  pour fa ire  une sauce 
épaisse, ajoutez 2 cuillerées à soupe de beurre  ou 
plus si vous désirez la sauce riche e t versez sur le 
poulet e t laissez refroidir.
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PATE POUR PATE AU POULET

Ingrédients.
3 tasses  d’Ogilvie’s Royal Household. 
2 cuillerées à thé  de crèm e de ta rtre . 
1 cuillerée à thé  de soda. 
y2 ta sse  de beurre.
*4 tasse  de saindoux.
L ait sucré.

L\

£
■ ft-

Préparation.
S assez ensem ble la farine, la crèm e de ta rtre , 

le soda e t le sel. D éfaites le beurre  e t le saindoux 
dans la fa rine  (en ' m ie ttes) puis ajoutez assez de 
la it sucré pour fa ire  une pâte  assez molle. Couvrez 
le p la t creux de ce tte  pâte, m ettez la  sauce au pou­
le t qui e st froide, puis couvrez avec de la pâte. F a i­
te s  cuire une heure ou plus. N ’oubliez pas de faire  
p lusieurs ouvertures sur le dessus de la  pâte, afin 
de la isser passer l’air. Les pâtés au veau se font 
de la même m anière.

CREME AU POULET

Ingrédients.

1 poulet (grosseur ordinaire).
1 boîte de cham pignons.
2 ta sses  de crème.
1 tasse  de lait.
4 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal H ouse­

hold.
2 cuillerées à  soupe de beurre.
1 oignon râpé.
Muscade, poivre blanc et rouge.

Préparation.
F aites  bouillir le poulet et quand il est cuit cou­

pez comme pour la salade. M ettez la  crèm e e t le 
la it dans une casserole e t fa ites bouillir. Dans une 
au tre  poêle, m ettez le beurre  e t quand il est fondu 
ajoutez la  farine. Versez le la it e t la  crèm e sur la 
farine, assaisonnez d’oignon, m uscade et poivre rou­
ge et blanc. M élangez le poulet, les cham pignons 
e t la sauce ensem ble, e t m ettez dans un p lat à cuire, 
couvrez le dessus de m iettes de pain e t des petits  
m oreaux de beurre  e t fa ites cuire vingt m inutes ju s­
qu’à ce que ça soit brun.

f l
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OIE ROTIE

Ingrédients.
1 grosse oie. 6 tran ch es  de lard  salé. 
1 ta sse  d’eau. Sel.
Poivre. F arce.
Sauce aux pommes. Cresson. il

Préparation.
F ro ttez  Voie dans du savonnage chaud, puis 

rincez-la dans de l’eau froide e t asséchez-la. MeL 
tez la  farce  (ap rès l’avoir nettoyée) e t cousez 
l’ouvertu re  G arnissez-la de tran ch es  de la rd  salé, 
placez nia dans une lèchefrite  à gouttières, versez 

l’eau dans la lèchefrite  de dessous. F a ites  cuire 
dans un fourneau chaud deux heu res e t demie, et 
arrosez tou tes les dix m inutes. Otez les m orceaux de 
lard  à la  dern ière  demi-heure. G arnissez le p la t de 
cresson et servez avec une sauce aux pommes.

La rece tte  de la  farce  aux p a ta tes  e st donnée 
plus bas.

FARCE AUX PATATES

Ingrédients.

2 tasses  de p a ta tes  écrasées.
1 ta sse  de m ie de pain.
% tasse  de la rd  salé (haché).
1 cuillerée à thé  de jus d’oignon. 
14 ta sse  de beurre.
1 cuillerée à thé  de sel. 
y.2 cuillerée à thé  de sauge.
1 oeuf.

Préparation.

M ettez dans les p a ta tes  le beurre , l’oeuf, le sel, 
le ju s  d’oignon, la sauge, la  m ie de pain e t le lard  
salé, m élangez le tou t ensem ble e t servez-vous en 
pour la  farce.

r

POULET DU PRINTEMPS ROTI

Ingrédients.
1 poulet. y2 ta sse  de farine.
1 ta sse  de saindoux. Poivre e t sel.
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Préparation.
C h o is isse z  u n  b e a u  g ro s  p o u le t du  p r in te m p s , 

coupez  le s  jo in tu re s . M ettez-le  d a n s  l ’e a u  à  la  g lace  
p e n d a n t  c inq  m in u te s , é g o u ttez -le  e t  m e tte z -le  su r  
u n  p la t  d a n s  la  g la c iè re  p e n d a n t  d eu x  h e u re s . S a u ­
p o u d re z  av ec  de la  fa r in e , du p o iv re  e t  se l. M ettez  
le  sa in d o u x  d a n s  u n e  lè c h e f r i te  e t  q u a n d  il e s t  
ch au d , s a u te z  le  p o u le t d e d a n s , a y a n t  so in  de le  to u r ­
n e r  so u v e n t p o u r  q u ’il ja u n is s e  é g a le m e n t. S e rv ez  
av ec  u n e  s a u c e  c ré m e u se .

Il y en  a  qui p r é f è re n t  f a i r e  c u ire  le  p o u le t  d a n s  
le  la rd  .a fin  q u ’il s o it  p lu s  g ra s , a lo rs  v o u s  pouvez  
s e rv ir  du la rd  av ec  le  po u le t.

FARCE AUX HUITRES

Ingrédients
fil y2 ta s s e  de b e u rre . 

S e l e t  p o iv re .
10 c ra c k e rs  p ilés . 
1 t a s s e  d ’h u ître s .

Préparation.

P ile z  le s  c ra c k e rs  b ie n  fin , m e tte z  de  l ’e a u  b o u il­
la n te  ju s q u ’à  ce que  le s  c ra c k e rs  so ie n t b ie n  h u m i­
des, a jo u te z  le  b e u r r e  e t  a s sa is o n n e z  au  goû t, en  
d e rn ie r  m e tte z  le s  h u î tr e s  h a c h é e s  e t  m é la n g e z  le  
to u t en sem b le .

T ~

FARCE POUR LA DINDE

Ingrédients.

6 ta s s e s  de m ie  de pa in .
14 lb. de la rd  sa lé .
2 c u il le ré e s  à  so u p e  de b e u rre .
3 oeu fs. Sel, p o iv re , s a u g e  e t  s a r r ie t te .

Préparation.

C oupez le  la rd  p a r  p e t i ts  m o rc e au x , m é la n ­
gez à  la  m ie  de  p a in , le  b e u rre , p o iv re , se l, s a u g e  e t 
s a r r ie t te .  C assez  d a n s  ce  m é la n g e  d eu x  ou tro is  
o e u fs  p o u r  qüe ça  s o it  d ’u n e  b o n n e  c o n s is ta n c e . In ­
sé re z  c e tte  f a rc e  d a n s  la  p o itr in e  e t  le  c o rp s  e t 
cousez-le .
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11Tel croit avoir des huîtres
qui n’a que des écailles19

MACARONI ET HUITRES
Ingrédients,

12 bâtons de m acaroni.
M ie  de pain ou crackers pilés. 
H u îtres, sel, po iv re  et beurre.

Préparation.
Cassez le  m acaron i en pe tits  m orceaux et fa ites 

b o u illir  dans l ’eau salée pendant 20 m inutes, ju s ­
qu’à ce qu’i l  so it mou. M ettez de la  m ie de pain dans 
le fond du p la t, puis un rang  de m acaroni, un rang 
d’huîtres, assaisonnez au goût avec sel, po ivre  et 
beurre .ajoutez un autre  rang  de m acaron i e t a insi 
de suite, jusqu ’à ce que vo tre  p la t so it rem p li, hu­
mectez avec du la it,  couvrez le dessus avec de la  
m ie de pa in  e t fa ites  cu ire  au fourneau.

CREME AU CHOU
Ingrédients.

2 tasses de chou fro id  et haché fin .
1 cu ille rée  à soupe de beurre.
? cu ille rées à soupe O g ilv ie ’s Royal House­

hold.
2 tasses de la it  chaud.
1 cu ille rée  à thé de sel.
1 cu ille rée  à thé de poivre.
Crackers pilés.

à

Préparation.
Faites fondre  le beurre  dans un vaisseau, a jou­

tez la  fa rin e  tra n q u ille m e n t et brassez v ite  jusqu ’à 
ce que ça devienne mou, puis a joutez le la it  chaud 
graduellem ent et brassez jusqu ’à ce que ça devienne 
épais, a joutez le sel, le poivre, versez sur le  chou 
vrez avec des m ie ttes  e t humectez avec le beurre 
fondu, fa ites  ja u n ir  au fourneau.

■

cou-
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PATES AUX HUITRES

Ingrédients.

P âte  soufflée. 
H uîtres .poivre, sel. 
C rackers pilés.

g / r i O L * .
BtauMS.

Préparation.j

Doublez votre p la t à pâté avec de la  pâte souf­
flée, emplissez-le d’huîtres, un peu de beurre, ajou­
tez le jus des hu îtres auquel vous aurez ajouté un 
peu d’eau, assaisonnez avec sel, poivre, couvrez avec 
les crackers pilés fin, fa ites cuire ju s te  le tem ps pour 
que la pâte cuise.

La recette  de la pâte soufflée a déjà été donnée.

CROQUETTES AU POULET

Ingrédients. I

2 cuillerées à soupe de beurre. 
2 oeufs.
4 tasses de pa tates  écrasées.
4 tasses de poulet.
Poivre et sel.

Préparation.

M ettez le beurre, les jaunes d’oeufs battus, pol 
vre e t sel au goût dans les pa tates  écrasées. M et­
tez cela sur le feu e t brassez jusqu’à ce que ça soit 
chaud. Coupez le poulet en pe tits  m orceaux, assa i­
sonnez au goût. M élangez le tou t ensem ble. F o r­
mez dans le creux de votre m ain des boulettes de 
ferm es ovales e t fa ites frire  dans le beurre  pour 
que ça devienne jaune foncé. Servez chaud.

HUITRES AU GRATIN

Ingrédients.

C rackers pilés. 
H uîtres.
Beurre.
1 tasse  de beau lait.
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Préparation.

M ettez des b iscuits au soda pilés dans le fond 
de votre  plat, puis un ran g  d’hu îtres, m ettez des pe­
tits  m orceaux de beurre, poivre e t sel, puis un au­
tre  rang  de b iscuits pilés, un ran g  d’hu îtres  e t a insi 
de suite, ju squ ’à ce que le p la t so it rem pli. Sur le 
dessus, versez" un peu de la it e t fa ites  cuire une 
heure  e t tro is  quarts.

flou»'H,u«*eO VAL 1 
WAHBAN1

TCH, 'te.

BLANQUETTE DE POULET
I

Ingrédients.

La viande blanche d’un poulet. 
y2 cuillerée à thé  de soda. 
l/z tasse  de crème.
2 oeufs.
Sel e t poivre.

Préparation.

M ettez le soda dans crèm e, fa ites chauffer r  
et ajoutez le blanc de poulet coupé en p e tits  mor- \  
ceaux; laissez bouillir cinq m inu tes e t ôtez du feu, 
quand c’est froid, ajoutez les jaunes d’oeufs battus, 
assaisonnez avec sel e t poivre, puis ajoutez les 
blancs b a ttu s  en neige, brassez légèrem ent, m ettez 
dans des pe tits  m oules beu rrés e t fa ites cuire dans 
un fourneau chaud. Servez im m édiatem ent.

=5y

PAILLES AU FROMAGE

Ingrédients.

1 tasse  de from age râpé.
1 tasse  d'O gilvie’s Royal Household. 
y2 cuillerée à thé  de sel.

2 cuillerées à soupe de beurre.
Une pincée de poivre de Cayenne.

Préparation.

M élangez com plètem ent le from age, le sel, le poi­
vre et le beurre, ajoutez assez d’eau froide pour 
que la pâte puisse se rou ler mince, coupez-la en 
lis ières de sept pouces de long par un demi-pouce de 
large. M ettez dans des m oules e t fa ites cuire prom p­
tement dans un fourneau bien chaud pendant 10 mi­
nutes.
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CROQUETTES AUX PATATES
Ingrédients.

2 tasses de patates écrasées et chaudes. 
1 cuillerée à soupe de beurre.
V2 cuillerée à thé de poivre blanc. 
y2 cuillerée à thé de poivre de céleri.
1 oeuf.
Pain émietté.
Jus d’oignon si désiré.

Préparation.
Mélangez tout ensemble, excepté l’oeuf, 

tez légèrement le jaune de l’oeuf et mêlez-le à ce 
mélange, quand c’est refroidi, 

tites boulettes que vous roulez dans la mie de pain, 
puis trempez dans le blanc de l’oeuf et saucez en­
core dans la mie de pain, faites cuire dans la grais­
se bouillante à peu près une minute.

Bat-

Faites-en des pe-

La farine qui fait le  pain  le  #  
plus sucré,le  plus nourrissant 
est la  farine qui fait le  plus de #  
pain et la  m eilleure pâtisserie.
La farine “ ROYAL H O U SE­
H O LD,” donne ces trois ré­
su lta ts  à la  fois.

68 %
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68 68
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PLATS !♦

♦
POUR ♦

!à  Déjeuner ou Souper Q
♦:: t ♦
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Souvent on donne des croûtesi i

â qui n’a pas de dents. 19

MORUE A LA MODE
Ingrédients.

2 ta sses  de p a ta tes  écrasées e t troides. 
2 cuillerées à soupe de beurre.
2 ta sses  de lait.
2 oeufs (ba ttu s).
1 ta sse  de m orue cuite.
Sel et poivre.

Préparation.
M élangez les p a ta tes  avec le beurre , le lait, les 

oeufs ba ttus, sel e t poivre au goût. A joutez la mo­
rue  que vous aurez coupée en p e tits  m orceaux. M et­
tez dans un p la t beurré  e t fa ites cuire 30 m inutes.

OMELETTE BATTUE
Ingrédients.

6 oeufs.
2 cuillerées à  soupe de lait.
2 cu w erées à  soupe d’eau. 
y2 cuillerée à  thé  de sel. 
y2 cuillerée à  th é  d poivre blanc. v 
2 cuillerées à soupe de beurre.

Préparation.
B attez bien les oeufs ensem ble .ajoutez tous les 

au tres  ing réd ien ts e t m élangez bien, filtrez  ce m é­
lange. F a ites  fondre le beurre  dans la poêle e t ver­
sez dedans en ay an t soin de rem uer constam m ent 
jusqu’à ce que ça soit mou et crém eux. Servez tout 
de suite.

Ce plat peut varier en ajoutant n’importe quelle 
sorte de viande cuite hachée fine. Si vous mettez 
de la viande, il faut la mélanger aux oeufs juste au 
moment de retirer du feu.
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BOULETTES A LA MORUE

Ingrédients.

1 tasse  de m orue cuite.
2 oeufs.
1 tasse  de b iscuits au soda pilés. 
Graisse.
1 tasse  de p a ta tes  écrasées.
F arine  d’Ogilvie “Royal Household. 
P a ta te s  frites  e t persil.

Préparation.

Ecrasez bien la m orue puis mélangez-la aux pa­
ta tes  écrasées, ajoutez un oeuf bien battu , mêlez le 
tou t ensem ble. F a ites  des petites boulettes, rou- 
lez-les dans la farine, puis dans l’oeuf et ensuite 
dans les b iscuits pilés e t faites frire  dans la graisse 
chaude. M ettez dans un p lat e t ornez de pa tates  
frites  e t bouquet de persil.

i l

FEVES AU LARD A LA BOSTON

I ngrédients.

4 tasses  de fèves.
% 1b. de lard  salé.
% tasse  de m élasse.
1 cuillerée à thé  de m outarde.

i

Préparation.

F aites  trem per les fèves dans l’eau froide toute 
la nuit, le m atin  rem ettez-les dans de l’eau fraîche 
e t froide e t laissez-les bouillir ju squ’à ce qu’elles 
soient assez m olles pour p lan ter une épingle au tra ­
vers; m ais fa ites a tten tion  qu’elles ne crèven t pas 
en cuisant. Si vous faites a tten tion  vous pouvez 
m ettre  un oignon en fa isan t bouillir. Quand elles 
sont molles, coulez-les à trav ers  la passoire, e t la is­
sez couler l’eau froide dessus et m ettez-les dans le 
pot à fèves. Versez l’eau bouillante sur le la rd  salé, 
séparez le gras et le m aigre, g ra ttez  la peau jusqu’à 
ce qu’elle soit blanche. Coupez le lard  par bandes 
d’un demi-pouce, m ettez le lard  avec les fèves et 
laissez seulem ent la peau exposée. Mêlez dans une 
tasse  une cuillerée à thé de m outarde, avec le quart 
d’une tasse  de m élasse et rem plissez la tasse  avec 
de l’eau chaude e t versez sur les fèves. Ajoutez 
toujours assez d’eau pour les couvrir, jusqu’à la der­
nière heure .alors m ettez le lard sur le dessus et 
laissez-le venir croustillant. Faites cuire huit heu­
res dans un fourneau modérément chaud.
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La m outarde donne aux fèves un goût délicieux 
e t conserve les fèves en tières.

Les fèves jaunes e t les fèves de Lima sont ex­
cellentes, cuites de cette  façon.

CREME AU POISSON
Ingrédients.

2 ta sses  de poisson froid.
1 ta sse  de la it chaud.
1 feuille de laurier.
y2 cuillerée à th é  de jus d’oignon.
2 cu illerées à soupe de beurre.
2 cuillerées à soupe de farine. 
y2 cuillerée à thé  de sel.
14 cuillerée à thé  poivre blanc. 
y2 ta sse  de pain ém ietté.

Préparation.
D éfaites le b eu rre  e t la farine  ensem ble pour en

faire  une crème, puis ajoutez le la it chaud e t fa ites 
cuire au bain-m arie en a jo u tan t sel, poivre, jus

B rassez jusqu’à ce 
M ettez dans un p la t

I
d’oignon e t feuille de laurier, 
que la sauce devienne épaisse, 
un rang  de poisson froid, puis une couche de crèm e
un au tre  rang  de poisson, puis le re s te  de la  crème. 
Saupoudrez avec de la m ie de pain, des p e tits  m or­
ceaux de b eu rre  e t fa ites jau n ir dans un fourneau

~i

m odérém ent chaud.
N ’im porte quelle sorte  de poisson froid peut

servir.

HUITRES SAUTEES AU BACON
Ingrédients.

De grosses huîtres.
Bacon coupé en tran ch es  minces. 
Citron. B eurre  fondu. Poivre. 
Cure-dents. Céleri. Toast.

Préparation.
Lavez e t asséchez les hu îtres. Ayez au tan t de 

tranches de bacon que vous aurez d’huîtres. P la ­
cez une hu ître  au bout d’une tran ch e  de bacon et 
roulez le bacon dessus, puis m ettez  un p e tit cure- 
dent pour la ten ir roulée. Quand elles sont toutes 
préparées, saupoudrez de poivre e t sel, e t faites-les 
frire  dans le beurre  fondu.
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Servez sur toasts  chauds avec du céleri, e t ornez 
le p la t avec clés tranches de citron e t des feuilles de 
céleri

OMELETTE A LA FRANÇAISE

Ingrédients.

4 oeufs.
5 cuillerées à  soupe d’eau à la glace. 
V2 cuillerée à thé  de sel.
2 jaunes d’oeufs.
P incée de poivre.
1 cuillerée à thé  de sucre.
1 cuillerée à soupe de beurre.

Préparation.

Cassez les oeufs dans un bol, battez-les avec 
une fourchette  jusqu’à ce qu’ils soient bien m élan­
gés, coulez-les e t ajoutez l’eau froide, le sel, le poivre 
e t le sucre. F a ites  fondre le beurre  dans une poêle 
e t versez le m élange. M ettez sur le feu e t avec la 
fourchette  rem uez légèrem ent les parties  cuites, afin 
qu’elles cuisent égalem ent. Quand l’om elette e s t en 
crèm e e t e st prise  roulez-la délicatem ent d’un côté 
à l’au tre  e t m ettez dans le p la t chaud e t servez im ­
m édiatem ent.

CREME AUX OEUFS

Ingrédients.
2 cuillerées à soupe de beurre.
3 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal H ouse­

hold.
1 y2 tasse  de lait.
1 cuillerée à thé  de sel.
P incée de poivre.
3 oeufs (cuits durs).

sa9

Préparation.

D éfaites au bain-m arie la fleur e t le beurre  en­
semble, quand tou t e st fondu ajoutez le la it e t b ra s­
sez tou t le tem ps jusqu’à consistance épaisse, assa i­
sonnez avec poivre e t sel. Séparez les b lancs des 
jaunes, hachez les blancs bien fin e t ajoutez à la 
crèm e. • M ettez des to asts  sur un plat, versez la 
crèm e dessus e t passez les jaunes d’oeufs à travers  
une passoire  et m ettez sur les toasts  et la crème. 
Servez bien chaud.
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OMELETTE SOUFFLEE

Ingrédients.
2 jaunes d’ooufs. P incée de poivre.4 oeufs.

6 cuillerées à soupe d’eau. 
y2 cu illerée à  th é  de sel.
1 cuillerée à  soupe de beurre.

ecor

Préparation.
B attez les oeufs en neige, (bien d u rs ) , les jau- 
aussi jusqu’à ce qu’ils deviennent épais e t d’une 

belle couleur jaune. A joutez l ’eau, le sel et le poi­
v re  aux jaunes, m élangez bien le tou t ensem ble,

M ettez le

nés

puis m ettez  les b lancs avec les jaunes, 
b eu rre  dans une poêle e t quand il e s t chaud, m ettez 
le m élange, laissez à  une chaleur m odérée pendant 

couple de m inutes, puis m ettez  dans un four-
Otez du fourneau, cou-

■vune
neau chaud e t la issez cuire, 
pez-la en tra v e rs  e t tournez-la dans un p la t bien
chaud e t servez.

AVIS—Il fau t tou jours qu’il y a it plus de jau- 
de b lancs d’oeufs dans une om elette  souf-nes que

fiée. Si vous observez cette  règle, vous aurez tou­
jours du succès e t l’om elette  sera  légère e t gonflée.

PLAT ECONOMIQUE
Ingrédients.

1 cuillerée à soupe de beurre. 
y2 cuillerée à th é  d ’oignon (haché fin).
1 cuillerée à soupe d’Ogilvie’s Royal H ouse­

hold.
2-3 ta sse  d’eau chaude.
1 ta sse  de v iande froide (hachée).
P a ta te s  pilées.

I

3

Préparation
M ettez le beu rre  e t l ’oignon dans une casserole, 

e t laissez sur le poêle, quand c’est chaud ajoutez 
la  fa rine  e t b rassez b ien pour lie r le tou t ensem ble. 
Ajoutez l ’eau e t assaisonnez au goût, ajoutez les pa- 

• ta te s  pilées, (si vous m ettez  le b lanc d’un oeuf b a t­
tu  en neige dans les pa tates, elles n ’en seron t que 
m eilleures). M ettez dans un p la t la viande e t cou- 
vrez-la avec les p a ta tes  pilées. F a ite s  cuire pen­
dan t vingt-cinq m inutes jusqu’à ce que ça soit d’un 
beau jaune e t servez chaud.
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Par D écret R o ya l ,  fournisseurs  de S. M . le Prince de Galles.

Servez-vous de la Farine 
Royal Household;’
Pour la pâtisserie 
Aussi Dieu que pour le pain.

S a v e z -v o u s  q u e  la  fa r in e  u  R o y a l H o u se h o ld  ”  fa it la  
m e ille u re  p â t is s e r ie  q u e  v o u s  a y ez  ja m a is  g o û té e ?  E h  ! b ien , 
o u i, e lle  la  fa it. E t  v o u s  p o u v e z  fa ire  c e tte  m e ille u re  p â t is s e ­
r ie , to u t  a u ss i b ie n  q u e  le  p lu s  h a b ile  p â t is s ie r  d u  p a y s .

I l  n ’y  a  a u c u n  s e c re t  p o u r  s ’e n  s e rv ir .  E s s a y e z  n ’im ­
p o r te  q u e lle  re c e t te  d a n s  ce l iv re , p o u r  g â te a u x ,  ta r te s ,  
b e ig n e s , e tc . ,  su iv e z  e x a c te m e n t les d ire c tio n s  e t  v o u s  ne  
p o u v e z  p a s  v o u s  tro m p e r .

L e s  a n c ie n n e s  th é o r ie s  q u i v o u la ie n t  u n e  fa r in e  p o u r  le  
p a in  e t u n e  a u tr e  p o u r  la  p â t is s e r ie  n e  v a le n t  p a s  u  la  c h a n ­
d e lle  q u i b rû le  ”  q u a n d  u n e  fo is  v o u s  v o u s  se rez  s e rv i de  la  
fa r in e  “  R O Y A L  H O U S E H O L D .

L a  fa r in e  “  R O Y A L  H O U S E H O L D  ”  e s t u n e  fa r in e  à  
p â t is s e r ie  to u t  a u ta n t  q u ’e lle  e s t  u n e  fa r in e  à  p a in , e t  la  
p re u v e , c ’e s t  q u ’e lle  f a i t  la  m e ille u re  p â tis s e r ie  to u t  a u ss i b ien  
q u e  le m e il le u r  p a in .

E s s a y e z - la  de  la  b o n n e  m a n iè re  e t v o y ez  p a r  v o u s -m ê m e .

»
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Capacité; 750,000 Min o ts .E lév a t eu r  e n  Ac ie r  po u r  l e  G r a in .
THE OGILVIE FLOUR MILLS COMPANY, LIMITED. 

F o rt  W il l ia m s , On t .
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800i: SALADES

u Qui se plaint de manger des fèves, ne voit pas 
celui qui mange les cosses.

Il n ’y a aucune règ le  absolue dans la p répara­
tion des salades; les plus sim ples sont tou jours les 
plus faciles. Commencez par celles-là, e t g raduelle­
m ent vous deviendrez experts.

La. seule règ le  à  observer pour tou tes sortes de 
salades, c’est de les serv ir bien froides e t jo lim ent 
décorées. Vous trouverez  p lusieurs rece ttes  dans 
ce livre. Vous pouvez en inven ter de nouvelles, car 
de nos jours, il y a m ille m anières d ’im aginer des 
salades nouvelles.

SALADE AU POULET

Ingrédients.

1 poulet. 1 oignon (haché).
1 feuille de laurier. 6 clous.
1 cuillerée à thé  de sel. 
y2 cuillerée à  thé  de poivre blanc.
Ju s  de citron. Céleri. M ayonnaise. 
Crème fouettée. Laitue. Macis. Câpres.

Préparation.

N ettoyez e t préparez le poulet. M ettez-le dans 
l’eau bouillante, ajoutez l’oignon, la feuille de lau­
rier, clous e t m acis. F a ites  bouillir pendan t cinq 
m inutes à  gros feu, puis baissez les feux e t laissez 
cuire tranqu illem en t jusqu’à ce que le poulet soit 
tendre.

E n cu isan t de cette  m anière, la viande brune de­
v iendra p resqu ’aussi blanche que la viande de la 
poitrine. Q uand le poulet e s t froid, coupez-le en pe­
tits  m orceaux carrés, ayan t soin d ’enlever la peau 
et le gras. Pour une chopine de viande, m ettez une 
cuillerée à soupe de jus de citron, que vous mettez 
sur la viande de poulet et puis placez sur la glace. 
Quand c’est prêt à servir, mélangez le poulet avec
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deux-tiers de céleri blanc, coax ë en petits  morceaux. 
A ssaisonnez de poivre e t sel et mêlez la m ayonnai­
se. (R ecette  donnée ailleurs). A joutez de la crèm e

Servez

Ci

fouettée au goût, et versez sur la salade, 
sur des feuilles de laitue e t ornez le p la t avec des 
netites feuilles de céleri. M ettez sur le dessus de 
la salade des câpres.

La dinde, le canard  e t les ris  de veau peuvent 
s ’em ployer à la place du poulet et vous ferez de la

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

%

MAYONNAISE
I ngrédients.

2 jaunes d’oeufs crus.
2 tasses d’huile d’olive.
1 cuillerée à thé  de m outarde préparée.
1 cuillerée à thé de jus de citron.
Le jaune de deux oeufs cuits durs.
2 cuillerées à thé  de sel.
Vz cuillerée à thé  de poivre.
2 cuillerées à soupe de vinaigre. Sucre.

Préparation.

Placez votre bol à m ayonnaise dans un autre  
vaisseau rem pli de glace pilée. M ettez les jaunes 
d’oeufs crus et les jaunes des oeufs durs ensem ble 
dans le bol. M ettez quelques gouttes d’huile e t dé­
faites les jaunes en crème, ajoutez la m outarde, le sel, 
le poivre e t une pincée de sucre, ensuite ajoutez l’hui­
le goutte à goutte jusqu’à ce que la m ayonnaise soit 
épaisse e t assez dure pour se ten ir, il fau t qu’elle 
soit brillante. Eclaircissez-la en a jou tan t le v inai­
gre goutte  à goutte jusqu’à ce que la m ayonnaise 
soit de bonne consistance. Ajoutez le jus de citron 
e t ju ste  au m om ent de serv ir m ettez les blancs 
d’oeufs ba ttu s en neige. Gardez la m ayonnaise très  
froide.

Si vous préférez une m ayonnaise plus douce, 
om ettez la m outarde et le poivre. Pour la salade 
aux fru its, servez-vous du sucre.

Pour une mayonnaise encore plus douce ne met­
tez la moutarde, ni pouvre et ne vous servez que de 
la moitié de l’huile et employez la crème à la place.
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SALADE AU SAUMON
riIngrédients.

1 boîte de saumon.
1 tasse de céleri (haché).
2 oeufs (bouillis durs).
1 tasse de mayonnaise. 
Olives.
Feuilles de laitue.

i

im­

préparation.
Extrayez l’huile du saumon, enlevez les os, la 

Mélangez bien avec une fourchette, ajoutezpeau.
le céleri, un oeuf dur haché fin, puis la mayonnaise. 
Ornez le plat avec les olives et les feuilles de laitue.

SALADE A LA WALDORF
Ingrédients.

1 tasse de pommes (pelées et hachées). 
1 tasse de céleri (haché).
% tasse noix Grenoble (hachées). 
Mayonnaise.
Feuilles de laitue.

•*

Préparation.
Mélangez ensem ble les pommes ,céleri, noix 

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

AUTRE MAYONNAISE
Ingrédients.

4 cuillerées à soupe de beurre.
1 cuillerée A soupe Ogilvie’s Royal House­

hold.
1 cuillerée à soupe de sel de céleri.
1 cuillerée à soupe de moutarde.
1 cuillerée à soupe de sucre.
1 tasse de lait.
V2 tasse de vinaigre ou le jus d’un citron. 
3 oeufs.
Pincée de poivre Cayenne.

Préparation.
Mettez le beurre dans un vaisseau .ajoutez la 

farine et brassez jusqu’à ce que ça soit bien lié, fai­
tes attention de ne pas brunir, ajoutez le lait et 

. laissez jeter un bouillon. Mettez votre vaisseau au-
87
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dessus de la vapeur, battez ensemble oeufs, sel, 
poivre, sucre et moutarde, puis ajoutez le vinai­
gre ou le jus de citron. Brassez cela jusqu’à ce que 
ça bout et devienne épais comme une meringue 
molle, cinq minutes sont ordinairement suffisantes 
pour la cuisson.

SALADE AUX PATATES
Ingrédients.

6 tasses de patates (çuites). 
1 petit oignon.
Poivre et sel.

Préparation
Hachez les patates et l’oignon bien fin, ajoutez 

sel et poivre au goût. Mélangez avec la prépa­
ration suivante:

MAYONNAISE BOUILLIE
Ingrédients.

3 cuillerées à soupe de beurre.
6 cuillerées à soupe de vinaigre.
3 oeufs.
6 cuillerées à soupe de lait.
1 cuillerée à thé de moutarde (préparée). 
V2 cuillerée à thé de sel.
V2 cuillerée à thé de sel de céleri.
1 4  cuillerée à thé de poivre.

Préparation.

Mettez le vinaigre et le beurre dans un vais­
seau en porcelaine ou en granit sur le poêle. Quand 
le beurre est fondu, faites-le refroidir. Battez les 
oeufs jusqu’à ce qu’ils soient bien légers, ajoutez la 
moutarde, le sel de céleri, le poivre et le lait. Ver­
sez cela dans le beurre refroidi, puis remettez sur le 
poêle en brassant constamment le fond du vaisseau. 
Quand elle commence à épaissir, ôtez-la tout de suite 
et brassez jusqu’à ce qu’elle soit bien unie.

SALADE AUX BETTERAVES
Ingrédients.

-ovev
tO Y A L ,
WASBAK1 y2 douzaine de betteraves,

Vinaigre. Concombres (hachés). 
Céleri. Feuilles de laitue. Persil.

OCHj
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Préparation.

F aites  bouillir les be tteraves, pelez-les pendant _ 
qu’elles sont chaudes, coupez les deux bouts e t creu- ^  
sez le centre, couvrez-les de v inaigre et laissez-les A 
trem p er tou te  la nuit. Quand vous en avez besoin, Jfe 
rem plissez-les avec une égale quan tité  de concom­
bres e t de céleri hachés fin. P lacez chaque betterave  
sur une feuille de la itue  e t versez dessus la m ayon­
naise bouillie, puis m ettez du persil haché fin. Cette 
salade est délicieuse.

rrb

SALADE AU CHOU

Ingrédients.

y2 ta sse  de vinaigre.
1 cuillerée à soupe de beurre.
1 cuillerée à soupe de m outarde. 
1 cuillerée à soupe de cassonade. 
1 oeuf.
% ta sse  de la it sucré.
V2 d’un chou.
Poivre e t sel.

Préparation.

M ettez le v inaigre e t le beurre  ensem ble dans 
un vaisseau  su r le poêle e t laissez je te r  un bouillon. 
A près avoir b ien m élangé, ajoutez la m outarde, la 
cassonade, le la it e t les oeufs bien battus. B rassez 
doucem ent avec le v inaigre  jusqu’à ce qu’il bout. 
Coupez le chou bien fin, assaisonnez au goût, m ettez 
dans la  m ayonnaise e t laissez je te r  un bouillon. 
Quand c’est froid, c’est p rê t à servir.

SALADE AUX ORANGES ET AUX BANANES

Ingrédients.

6 oranges.
Le jus d ’un dem i citron. 
V2 ta sse  de ju s  d’ananas. 
y2 ta sse  de sucre.
Le blanc d’un oeuf.

3 bananes.

Préparation.

Pelez e t coupez en p e tits  m orceaux quatre  o ran­
ges e t les bananes. Mêlez le jus de citron, le sucre, 
le blanc d’oeuf ba ttu  avec le jus des deux au tres 
oranges. F a ites  bouillir .coulez e t versez sur les 
fru its  puis ajoutez le jus d’ananas en dernier. Ser- 
vez bien froid.

e r
1 t l l  ( R f ,

TOX
•  OYAL

Tch
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P a r  D é c re t R o y a l,  fo u rn is s e u rs  de S. M .  le  P r in c e  de G a lles .

La Maîtresse de m aison
qui n ’a pas assez de fo r ­

ce de vo lo n té  pou r abandon­
ner ses anciennes coutum es 
et em p loye r la fa rine

té Royal Household » ?

pou r le pain et pou r la pâ­
tisserie, ne saura jam ais 
quelle pâtisserie  délicieuse, 
légère et bien levée elle peut 
faire.

Il va sans d ire  qu ’elle fa it 
le m e illeu r pain.

\
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METS PRÉPARÉS AVEC LE

ff C h a fin g  D ish ”

Le principal plaisir de la table n'est pas dû à 
un assaisonnement  coûteux ou à un goût exquis, il 
réside en vous-même.’'—Horace.

U

L’usage du Chafing-Dish, contrairement à l’opi­
nion générale,  est  beaucoup plus ancien que le 
temps présent. Il date en quelque forme du temps  
des Grecs et des Romains.

M aintenant l ’alcool est le com bustible employé 
pour chauffer la  lam pe placée au-dessous du Chaf­
ing-Dish. C’est p référab le  d’avoir un cabare t au- 
dessous de la  lam pe ,afin de p ro téger le tap is e t la 
table de l’alcool e t du feu. A près avoir rem pli la 
lam pe avec 1 alcool .rem ettez tou t de suite  le cou­
vercle, afin d’éviter tous les ennuis que pourrait 
occasionner le feu dans l’alcool.

Le Chafing-Dish dem ande beaucoup de surveil­
lance. 11 y a com parativem ent peu de personnes qui 
se serven t du Chafing-Dish, m ais pour le bénéfice 
du p e tit nom bre qui en font usage, nous donnons les 
recettes  su ivantes:

WELSH RAREBIT

Ingrédients.
y2 lb. de from age.
2 ta sses  crèm e ou lait.
2 cuillerées à thé  de m outarde. 
2 cuillerées à thé  de beurre.
1 cuillerée à thé de sel.

lb. biscuits au Soda (frais).

h ' •y

S<

Préparation.
Râpez le from age e t m ettez-le dans le chafing- 

dish, brassez  constam m ent jusqu’à ce qu’il soit fon­
du, puis ajoutez la crèm e ou le la it que vous ferez 
chauffer un peu e t brassez jusqu’à ce que ça soit 
uni. M élangez la  m outarde, le sel, le poivre e t les 
oeufs ba ttus, et m ettez, dans le m élange ci-dessus, 
quand c’est épais versez sur les b iscuits beurrés.
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CREME AUX HUITRES

Ingrédients.
1 douzaine d’huîtres.
2 jaunes d’oeufs.
V2 tasse  de crème.
1 cuillerée à thé  de beurre. 
Sel et poivre au goût.

Préparation.
H achez les hu îtres bien fin 

le sel e t le poivre, fa ites fondre le beurre, ajoutez 
les huîtres. Laissez je te r  un bouillon, puis ajoutez 
les jaunes d’oeufs ba ttu s avec la crème.

assaisonnez avec

HUITRES A LA NEWBOURG

Ingrédients.
2 tasses d’huîtres.
1 cuillerée à soupe de beurre.
3 jaunes d’oeufs.
Vz tasse  de crème.
Sel et poivre au goût.

Préparation.
Coulez et ôtez des m orceaux d’écaille des huî­

tres. F aites fondre le beurre, ajoutez le sel, le poivre 
e t les huîtres, et laissez cuire tranquillem ent pen­
dan t six m inutes. B attez les jaunes d’oeufs avec la 

.• crèm e e t versez su r les huîtres, du m om ent que 
i c’est en crèm e servez.

CREME AUX CREVETTES AVEC POIS VERTS
71

Ingrédients.
y2 tasse  de crème.
2 cuillerées à soupe de beurre. 
2 petites boîtes de crevettes,
1 boîte de pois français.
1 cuillerée à soupe de farine.
2 oeufs.
y2 lb. de biscuits soda.

Préparation.
F aites  chauffer la crème, ajoutez le beurre  et 

la farine défaits en crèm e, brassez jusqu’à ce que 
le tou t soit bien lié, ajoutez les crevettes, les oeufs 
battus, et les pois. Quand c’est bien chaud, servez 
sur des toasts  ou bien sur des biscuits beurrés. Le 
saum on peut ê tre  employé à la place des crevettes.
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OEUFS VENITIENS

Ingrédients.
1 boîtes de tom ates. 1 lb. de fromage. 
5 jaunes d ’oeufs.
1 p e tit oignon.
1 cuillerée à soupe de beurre.
Une pincée Cayenne.
Poivre et sel au goût.

Préparation.
M ettez le beurre  dans le Chafing-Dish, ajoutez 

l’oignon râpé  e t fa ites cuire cinq m inutes. M ettez 
le from age coupé en p e tits  m orceaux e t fa ites cuire 
jusqu’à ce qu’il soit tou t fondu, ajoutez le ju s  des 
tom ates qui a été chauffé e t coulé, puis les jaunes 
d’oeufs bien ba ttu s  ,1e poivre et le sel.

H O M A R D  A LA N E W B U R G

Ingrédients.
2 tasses  de crèm e. 2 oeufs.
2 cuillerées à soupe de beurre. 
2 ta sses  de hom ard.
1 cuillerée à soupe de farine.
% cuillerée à thé  de m outarde.
Sel et poivre. W orcestersh ire  (sauce).

Préparation.
M ettez la crèm e dans le Chafing-Dish, quand 

elle est chaude, ajoutez le beurre  et la farine, dé­
faits  en crèm e e t brassez jusqu’à ce que ça soit bien 
lié ensem ble. A joutez le hom ard coupé en pe tits  
m orceaux e t laissez je te r  un bouillon, m ettez dedans 
les oeufs battus, assaisonnez avec poivre et sel et 
la m outarde, m êlez la sauce W orcestersh ire . Quand

y'-J \ .

m1I
c’est bien cuit, versez sur les b iscuits ou toasts. Une V L  , 
tasse  de pois v e rts  peut-être ajoutée si vous le dé- 
sirez. ***&

Parce que vous avez tou­
jours employé une farine pour 
la pâtisserie etune autre pour 
le pain, ce n’est pas une rai­
son pour ne pas employer la 
farine ‘ROYAL HOUSEHOLD’ 
pour les deux ; vous aurez 
alors une meilleure pâtisse­
rie et du meilleur pain.

i*

i i
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Confitures et 
marinades* , # A #

* *
#

Le miel est fait pour qu’on le lèche”.U

CONSERVES AUX FRAMBOISES

Ingrédients.
Fram boises fraîches. 

Sucre.

Préparation.
Prenez une tasse  de sucre pour deux tasses  de 

fram boises, em plissez les pots a lte rnativem en t avec 
des fram boises e t du sucre, m ettez-les dans une 
bouilloire su r le poêle, (si vous vous servez de ja rre  
en verre, m ettez un p e tit bâton pour em pêcher de 
casser)., em plissez la bouilloire avec de l’eau froide 
jusqu’au dessus des pots ou ja rres . A m esure que 
les fram boises se fixent, rem ettez  des fram boises 
e t du sucre jusqu’à ce que le pot soit plein e t le jus 
rouge. Puis m ettez les couvercles sur les pots, fe r­
mez herm étiquem ent e t laissez cuire encore cinq 
m inutes. Retirez-les de l’eau e t placez-les sur une 
planche, non exposée aux courants d’air.

MARMELADE A L’ORANGE
Ingrédients.A# 6 oranges.

3 citrons.
10 tasses  d’eau.
10 tasses  de sucre.

Préparation.
T ranchez les oranges e t les citrons mince, ôtez' 

les graines, faites trem per vingt-quatre heures dans 
l’eau. F a ites  bouillir pendan t une heure, ajoutez le 
sucre e t fa ites bouillir une au tre  heure jusqu’à ce 
que ça devienne en gelée. M ettez dans des verres 
e t couvrez-les.

GELEE AUX EPICES
Ingrédients.

4 lbs de pommes.
lYz cuillerée à soupe de clous entiers. 
2 cuillerées à soupe de cassla.
Sucre.
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Préparation.
Coupez les pommes en petits morceaux, et cou- 

vrez-les avec le vinaigre et l’eau, à peu près m oitié 
de chaque. M ettez les épices dans un p e tit sac et 
fa ites bouillir avec les pom m es, égouttez e t ajoutez 
une ta sse  de sucre pour une tasse  de jus, faites 
cuire jusqu  à  consistance d’une gelée, puis ôtez le 
sac d’épices e t m ettez dans les ja rres .

POIRES AU GINGEMBRE

Ingrédients.
4 ta sses  de gingem bre (confiture). 
Ju s  de quatre  citrons.
L ’écorce de cinq citrons.
E au chaude. 8 Ibs. poires.
6 lbs sucre. 2 oranges.

Préparation.
Coupez le gingem bre en tran ch es  m inces. P res­

sez le jus des c itrons e t des oranges e t coupez l’écor­
ce en p e tits  fragm ents. Pelez les poires e t coupez- 
les en tra v e rs  par tranches. A joutez assez d’eau 
chaude pour fa ire  dissoudre le sucre, quand il est 
chaud m ettez  le ju s de citron  e t des oranges, le gin­
gem bre, l ’écorce des c itrons e t l’écorce d’orange, 
puis les poires. F a ite s  cuire tranqu illem en t tro is 
heures. M ettez dans des pots d’une chopine e t cache- 
tez-les. Gardez dans un endro it froid e t sec.

CONFITURES AUX PECHES
Préparation.

Pelez les pêches e t m ettez dans un vaisseau  au- 
dessus de l’eau bouillante, couvrez b ien; une ass ie t­
te  en g rès m ise dans le vaisseau  conservera le ju s qui 
pourra  ê tre  ajou té  au sirop. Laissez cuire à la va­
peur jusqu’à ce qu’on puisse les piquer avec une 
fourchette . F a ite s  un sirop, une demi-livre de su­
cre pour une chopine d’eau. M ettez les fru its  dans 
les pots, quand ils seron t pleins versez le sirop 
chaud dessus. C ette m anière est excellente pour 
tous les gros fru its.

V -

\

\

CHOW-CHOW
Ingrédients.

1 m esure de tom ates vertes. 
y2 m esure  de tom ates m ûres.
12 oignons. 3 choux.
1 ta sse  de sel. 2 ta sses  de ra ifo rt râpé.
6 ta sses  (3 lbs) cassonade.
1 cuillerée à  soupe de poivre noir.
1 cuillerée à soupe de m outarde.
1 cuillerée à soupe de g ra ines de céleri. 
V inaigre.
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Préparation.
Hachez et m élangez les tom ates, oignons, choux 

et le poivre rouge. Saupoudrez de sel et laissez re­
poser vingt-quatre heures, puis coulez e t m ettez 
dans une casserole avec le ra ifo rt râpé, le sucre et 
le poivre noir ,1a m outarde e t les g rains de céleri, 
couvrez le tou t avec du vinaigre et fa ites bouillir 
jusqu’à ce qu’il devienne clair.

BLE D’INDE EN CONSERVE
t Préparation.

Otez le blé d’inde d’après les épis, m ettez ces 
épis dans un vaisseau, couvrez-les d’eau froide et 
fa ites bouillir vingt m inutes. Coulez l’eau dans la­
quelle les épis ont bouilli ,en proportion de quatre 
ta sses  d’eau pour deux tasses de blé d’Inde e t deux 
cuillerées à soupe de sucre, fa ites cuire sur le des­
sus du poêle jusqu’à ce que ça commence à gonfler. 
Em plissez les ja rre s  en verres, m ettez les élastiques 
e t les couvercles e t placez-les encore dans une bouil­
loire d’eau chaude. Serrez les couvercles, envelop­
pez dans du papier e t m ettez-les dans une place 
fraîche et sombre.

SjjjjÀMILYjĵ
CANADA

noustHC^

FEVES CONSERVEES

Préparation.

M ettez les fèves dans de l’eau chaude, laissez- 
les cuire, pour qu’elles deviennent tendres pendant 
deux h e u re s ., Em plissez les ja rre s  pleines de fèves 
avec l’eau dans laquelle elles ont cuit. M ettez les 
élastiques autour des ja rre s  e t les couvercles e t vis- 
sez-les assez bien, puis fa ites cuire encore une heure 
de plus dans une bouilloire d’eau chaude. Serrez 
les couvercles, enveloppez dans du papier e t met- 
tez-les dans une place fraîche e t sombre.

MARINADE AUX TOMATES

Ingrédients.

1 m esure de tom ates vertes. 6 gros oignons.
1 ta sse  de sel. 8 tasses, d’eau.
4 tasses de vinaigre.
2 lbs de cassonade. % lb. de fÔoutarde.
2 cuillerées à soupe cannelle.
2 cuillerées à soupe de toutes les épices.
2 cuillerées à soupe de clous.
2 cuillerées à soupe de gingem bre.
1 cuillerée à thé  de poivre de Cayenne. \

Préparation.

T ranchez les tom ates e t les oignons, saupoudrez 
le sel dessus e t laissez reposer tou te  la nuit, cou- 
îez-bien le lendem ain m atin  e t m ettez dans une cas­
serole en porcelaine avec de l’eau e t du vinaigre.

M
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laissez ce m élange bouillir pendan t quinze m inutes, 
ajoutez les au tres  ingréd ien ts e t laissez bouillir en­
core quinze m inutes de plus. Si vous préférez, les 
épices foncées peuvent ê tre  m ises dans un sac.

« W I ' I U I I I ^  f

MARINADES SUCREES

Ingrédients.

4 tasses  de vinaigre.
4 ta sses  de cassonade.
2 cuillerées à  soupe de clous ronds.
T outes sortes d’épices e t cannelle.
7 Ibs. fru its  (m elon d’eau écorce) pommes 

e t des concom bres m ûrs e t sans graines.

î g j F A M I L Y #
canada

( nousE''0'-8

ii imi
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Préparation.
F aites  bouillir les fru its  ju squ’à ce qu’ils soient 

tendres, m ettez-les dans des pots, fa ites bouillir les 
au tres  ing réd ien ts quelques m inutes e t versez sur 
les fru its  quand c’est chaud e t m ettez de côté.

MARINADE AUX CONCOMBRES

Ingrédients.
1 tasse  de sucre.100 p e tits  concom bres.

1 cuillerée à  soupe d’épices m élangées.
1 pim ent rouge.
4 ta sses  de v inaigre de vin, blanc. 
Un p e tit m orceau d’alun. * * im­

préparation.

F aites  une saum ure e t versez sur les pe tits  con­
com bres, laissez trem p er tou te  la nuit. Le m atin, 
rincez J e s  p e tits  cornichons dans l’eau claire. P re ­
nez" une m oitié de v inaigre pour deux m oitiés d’eau 
e t couvrez les corhichpms, fa ites je te r un bouillon, 
e t je tez  sur les concom bres, échaudez-les pendant 
cinq m inutes. Coulez-les et m ettez-les dans des ja r ­
res. F a ites  bouillir le v inaigre blanc, le sucre, les 
épices, Je pim ent rouge coupé en pe tits  m orceaux et 
l’alun, fa ites je te r  un bouillon e t versez sur les cor­
nichons. Scellez bien les pots.

<
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P a r  D é c re t R o y a l ,  F o u rn isse u rs  d e  S . M . le  P r in c e  d e  G alles

1 E beau pain blanc que fait la farine 
*-* “ ROYAL HOUSEHOLD O

avec cette croûte brune et croustil­
lante ne vous donne qu’une faible 
idée des magnifiques pâtisseries que

?

vous pouvez faire avec cette farine.
Suivez les directions indiquées 

dans ce livre.

EMPLOYEZ

R O Y A L »u

ET

VOTRE SUCCÈS EST ASSURÉ POUR VOTRE 
PAIN ET VOS PATISSERIES.
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I£
Gelées et Crèmes1, 1

l i

GELEE AUX FRUITS

Ingrédients.

%  boîtes de gélatine. 2 ta sses  d’eau froide. 
2 ta sses  d’eau bouillante.
Le jus d’un citron. 3 oranges.
2 bananes. % lb. ra isin  Malaga.
6 figues. 10 noix de Grenoble.

Préparation.

F a ite s  dissoudre la gélatine dans l’eau froide, 
puis ajoutez ' l ’eau bouillante e t le jus du citron. 
Coupez les fru its  e t les noix en pe tits  m orceaux, 
ôtez les g ra ines des ra is in s e t brassez tou t cela dans 
la gélatine. M ettez p rendre dans un moule et se r­
vez avec de la crèm e fouettée.

ùCREME CUITE AU FOUR 1
I ingrédients.

2 ta sses  de lait.
4 oeufs.
1 ta sse  de sucre. 
Vanille au goût.

Préparation. 5

B attez les jaunes d’oeufs avec le sucre e t bras- 
sez-les dans le la it bouillant .continuez de b rasse r 
jusqu’à ce que le la it e t les oeufs soient pris. B at­
tez les blancs en neige e t m ettez sur le dessus du 
custard. Vous pouvez m e ttre  ce m élange soit dans 
un grand p la t ou bien dans des v e rres  à custard.
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POUDING A L'ORANGE
Ingrédients.

5 oranges. 1 tasse  de sucre (petite). 
2 ta sses  de lait. 3 oeufs.
1 cuillerée à soupe de farine.
1 cuillerée à soupe de sucre.

Préparation.
Choisissez des oranges ju teuses e t sucrées, ôtez 

l’écorce e t coupez-les en tran ch es  m inces, ôtez les 
graines, puis jetez le sucre dessus. F a ites  bouillir 
le la it au bain-m arie, ajoutez les jaunes d’oeufs bien 
battus, puis la farine délayée avec un peu de la it 
froid, brassez jusqu’à ce que ga devienne épais, puis 
versez sur les fru its. B attez les blancs bien en nei­
ge e t étendez sur le pouding pour en fa ire  une m e­
ringue, saupoudrez de sucre e t fa ites  p rendre au 
fourneau quelques m inutes. Servez froid.

Les fra ises ou au tres  fru its  peuvent rem placer 
les oranges.

Les pêcheis1 font un  pouding délicieux.

I
CREME ESPAGNOLEï*

T
Ingrédients.

4 tasses de lait.
V2 boîte de gélatine. 
4 oeufs.
2-3 tasse  de sucre.

Préparation.
F aites  trem per la  gélatine dans le la it tou te  la 

nuit, le m atin  ajoutez le sucre aux jaunes d’oeufs 
battus, puis m ettez dans la gélatine e t le lait, b ra s­
sez beaucoup .ajoutez les blancs b a ttu s en neige. 
M ettez de l’essence, si vous le désirez. F a ites  p ren­
dre dans un moule dans une place froide e t servez 
comme la crèm e à  la glace.

CREME CUITE AU CHOCOLAT

Ingrédients.
3 ta sses  de lait.
2 onces de chocolat sucré. 
y2 ta sse  de sucre.
4 oeufs.
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Préparation.

M ettez le la it chauffer au bain-m arie, râpez le 
chocolat dans un bol .ajoutez le sucre e t les jaunes 
d’oeufs que vous battez  en crème. Quand le lait 
com m ence à p lisser sur le dessus, ajoutez-le g ra ­
duellem ent dans le bol contenan t le chocolat, les 
oeufs e t le sucre, brassez v ivem ent afin d’em pêcher 
de se m asser, puis rem ettez  au bain-m arie e t laissez 
p rendre  en crèm e. Laissez refroidir, puis servez 
avec de la crèm e fouettée sur le dessus.

C H A R L O T T E  AUX FRAISES

Ingrédients.
■ 4 ta sses  de lait.

6 oeufs.
% ta sse  de sucre.
G âteau d’éponge (recette  a illeurs). 
Crèm e douce.
F raises.

■

i

JPréparation.
F a ite s  un custa rd  mou avec le lait, les jau ­

nes d’oeufs, le sucre e t l’essence au goût. (La re ­
ce tte  a  été donnée pour le custard  m ou). M et­
tez dans un p la t en c ris ta l un ran g  de gâteau  d’é­
ponge coupé en tranches, que vous trem pez dans la 
crèm e douce, puis un ran g  de fra ises sucrées au 
goût, puis un au tre  rang  de gâteau  e t do frais  
comme avant. Quand la  m eringue est froide versez 
dessus. B attez les blancs en neige, ajoutez un peu 
de sucre, m ettez sur le dessus, puis décorez avec des 
fraises.

as

BLANC-MANGE

Ingrédients.
4 tasses  de lait.
1 ta sse  de sucre.
Une p e tite  poignée de m ousse d’Irlande. 
E ssence de citron.

105



Préparation.
Lavez en tièrem ent la mousse, m ettez dans un 

vaisseau e t versez le la it dessus. M ettez ce vais­
seau bien ferm é dans un au tre  vaisseau  rem pli d’eau 
bouillante, laissez reposer jusqu’à ce que la m ousse 
épaississe le lait, puis coulez dans un tam is bien 
fin, ajoutez le sucre e t l’essence au goût. Mouillez 
le moule dans l’eau froide, versez le blancunange 
dedans et m ettez-le au froid. Quand le moule est 
ferm é, décollez les côtés du moule e t tournez-le dans 
un p lat en porcelaine ou en cristal. Servez avec du 
sucre et de la crème.

CREME AU TAPIOCA

Ingrédients.
2 tasses de lait.
2 cuillerées à soupe de tapioca. 
y2 tasse  de sucre.
2 oeufs.
Une pincée de sel.

Préparation.
F aites  cuire le lait, le tapioca e t le sucre dix 

m inutes dans un double vaisseau. A joutez les jau ­
nes d’oeufs ba ttu s  e t une pincée de sel, puis les 
blancs battu s en neige. Q uant c’est froid .versez 
sur des confitures aux pêches coupées en petits 
morceaux.

Servez avec de la crèm e fouettée si vous aimez.

ÔKÎ #

Oui, vous pouvez, si vous 
l'employez bien. La farine 

ROYAL HOU S EHOLD  
est une farine idéale pour 
faire les pâtisseries ; et vous 
pouvez faire délicieusement 
les gâteaux les plus légers, 
les tartes les plus succulentes 
avec cette farine.—E ssayez-la 
de la vraie manière.

Ï 4 66
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rèmme à  lia

et! O

Eh! bien, adieu à la chaleur, salut à la gelée.
— Le marchand de Venise.

y?

MANIERE DE CONGELER LES CREMES

M ettez la crèm e froide dans votre moule à ge­
ler. Placez-le dans le seau rem pli de glace jus»- 
qu’au bord, m ettez  du gros sel égalem ent p a rtou t sur 
la glace en paquetan t le seau. Couvrez e t a ttachez le 
congélateur, puis tournez tranquillem ent jusqu’à ce 
que ça soit difficile à rem uer. Ouvrez le moule et 
puis enlevez le b a tteu r, g ra ttez  la crèm e de chaque 
côté, puis m élangez bien dans le moule, ferm ez le 
moule, e t fa ites égoutter la saum ure. R em ettez 
d’au tre  glace et du sel, recouvrez le seau en tièrem en t 
avec une couverture quelconque e t laissez reposer 
deux heures.

Dans les grosses chaleurs il fau t renouveler le 
sel e t la  glace p lusieurs fois, gardez la couverture 
hum ide avec la saum ure du congélateur.

ORANGE GLACEE
Ingrédients.

4 tasses  d’eau.
2 ta sse s  de sucre.
2 tasses de jus d’orange.
V2 ta sse  de jus de citron. 
L ’écorce râpée  d’une orange. 
L’écorce râpée d’un citron.

Préparation.

F aites  un sirop avec le sucre e t l’eau, fa ites
ajoutez le jus d’orange et 

Congelez d’a-
bouillir quinze m inutes, 
de citron e t puis les écorces râpées, 
près les directions déjà données e t servez dans des
verres.

CREME A LA GLACE AUX FRAISES

Ingrédients.
4 ta sses  de crème. 
4 ta sses  de fraises. 
2 ta sses  de sucre.

5?
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Préparation.
E crasez les fraises e t le sucre ensem ble, laissez 

reposer une à deux heures. A joutez la crèm e, pas­
sez à  trav e rs  un presso ir dans le congélateur e t con­
gelez d’après les directions.

CREME A LA GLACE A LA VANILLE
I • Ingrédients.

3 tasses  de crème. 1 ta sse  de sucre (petite ). 
1 ta sse  de lait. 2 oeufs.
1 cuillerée à soupe de vanille.

a-I

Préparation,
B attez les oeufs, m élangez tou t ensem ble et 

congelez d’après les directions. Toute au tre  sorte  
d’essence peut ê tre  employée à la place de la  va­
nille si c’est préféré.

SORBET AU CITRON

Ingrédients.
4 citrons.
2 ta sses  de sucre.
4 ta sses  d’eau bouillante.

Préparation.
Découpez e t pelez l’écorce de deux citrons, bien 

m ince ,et fa ites a tten tion  de m ettre  la  partie  pâle 
de l’écorce. M ettez ces pelures dans un bol. Ajou­
tez l’eau bouillante e t laissez reposer dix m inutes, il 
fau t que ça soit bien couvert. Coupez les citrons 
par moitié, ôtez les noyaux, exprimez-en le ju s  e t 
ajcutez-le avec le sucre à  l ’eau. A joutez plus de 
sucre si nécessa ire ; quand c’est froid, coulez à t ra ­
vers un tam is dans le m oule e t faites congeler.

SORBET A L’ORANGE

Ingrédients.
3 ta sses  de sucre.
6 ta sses  d’eau.
Le jus de 10 oranges.

Préparation.
Faites bouillir le sucre et l’eau pendant vingt- 

cinq minutes, ajoutez le jus d’orange, coulez et fai­
tes congeler.
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CAFE PARFAIT
Ingrédients.

3 tasses de crème.
y2 tasse de café fort (clarifié et froid). 
1 tasse de sucre.

Préparation.
Fouettez bien la crème, bien épaisse, ajoutez le 

café un peu à la fois pendant que vous fouettez. 
Mettez dans le moule et paquetez bien avec de la 
glace pilée fin et du gros sel. Durant l’hiver la 
neige est mieux que la glace. Ceci doit toujours 
être prêt avant que la crème soit fouettée.

53-

SORBET A LA FRAISE

Ingrédients.
3 tasses de jus de fraises.
2 tasses de sucre.
3 tasses d’eau.
Le jus de deux citrons.

Préparation.
Faites bouillir le sucre et l’eau ensemble pen­

dant vingt-cinq minutes, ajoutez le jus des citrons 
et fraises. Coulez et faites congeler. Le sorbet aux 
framboises se prépare de cette façon.

SORBET A L'ANANAS

Ingrédients.
2 tasses d’ananas frais ou 
1 boîte d’ananas râpé.
3 tasses de sucre.
Le jus d’un citron.
8 tasses de lait.
1 cuillerée à soupe de vanille.

Préparation.
Mélangez et faites congeler comme la crème à 

la glace. Les fraises ou n’importe quel autre fruit 
peuvent être employés.

ANANAS GLACE

Ingrédients.
4 tasses d’eau. 2 tasses de sucre. 
Le jus de six citrons.
4 tasses d’eau glacée.
1 boîte d’ananas râpé.
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Préparation.

F aites  un sirop avec l’eau e t le sucre, laissez 
bouillir quinze m inutes, ajoutez l’ananas glacé et le 
jus des citrons. F a ites  refro id ir e t ajoutez l’eau gla­
cée. Congelez comme de la neige, en m ettan t moitié 
glace et m oitié sel.

PUNCH ROMAIN

Ingrédients.
8 tasses d’ananas glacé.
1 tasse  de rum  de la  Jam aïque.
V2 1b. de sucre. 4 blancs d’oeufs.
2 cuillerées à soupe de vanille.
2 tasses de cham pagne. 1 tasse  d’eau.

Préparation.

M ettez le sucre dans une casserole, ajoutez une 
tasse  d’eau. F a ites  bouillir ju squ’à ce qu’il se for­
me une boule dure quand vous je tez  une goutte  dans 
l’eau froide ,et si vous pouvez la rou ler en tre  vos 
doigts, le sirop est fait. B attez les blancs en nei­
ge, ajoutez g raduellem ent le sirop chaud dans les 
blancs d'oeufs en b rassan t ju squ’à ce que ya soit 
froid. M élangez le- rum  et la vanille avec l’ananas 
glacé, et battez-les dans le m élange d’oeufs, fouet­
tez dans le cham pagne e t servez im m édiatem ent.

VIN AU RAISIN SAUVAGE

Préparation.

Otez les queues des raisins. Pour un gallon de 
ra isin  m ettez un gallon d’eau bouillante, laissez re ­
poser pendan t une sem aine sans brasser, puis cou- 
lez-le. Pour chaque gallon de jus, m ettez quatre  
livres de sucre blanc, m ettez cela dans une grande 
ja rre  en grès, quand ça ferm ente, coulez encore et 
m ettez en boutem es. Si vous le filtrez avan t de le 
m ettre  en bouteilles il sera  plus clair. P lus il est 
vieux, m eilleur il est.

<0ir

SIROP DE FRAMBOISES

Préparation.

Q uatre p in tes de fram boises rouges pour une 
pinte de vinaigre blanc, laissez trem per quatre  
jours puis coulez. Pour chaque chopine de jus 
ajoutez une livre de sucre granulé. F a ites  bouillir 
vingt m inutes, e t puis m ettez en bouteilles e t gar­
dez dans un endroit sec e t frais.
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Jetais les JYlaladespour
De tel les  friandises pour eux, leur santé  

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

— Goldsmith.

y;

Les m esures les plus im portan tes sont néces­
sa ires  pour la p réparation  de la nou rritu re  des m a­
lades. Le plus souvent la diète est préférable  aux 
m édicam ents. Une n o u rritu re  saine, la m eilleure 
préparation , un service prom pt e t délicat, sont les 
qualités essentielles.

Il ne fau t jam ais consulter le m alade pour le m e­
nu. V ariez les m ets e t cela lui aiguisera  l’appétit.

P rem ièrem ent, p réparez le cabare t avec beau­
coup de soin .m ettez toujours une serv ie tte  sans ta ­
ches, puis choisissez toujours les plus jolis e t plus 
petits p lats, placez-les d’une m anière convenable. 
Servez les m ets chauds dans des p la ts  chauds, puis 
les m ets froids dans des p la ts  froids.

Un m élange de jus de fru its  avec de l’eau fro i­
de est un breuvage salu ta ire  et ra fra îch issan t pour 
les m alades qui ont de la fièvre.

Si le m alade vous dem ande des oeufs crus, pour 
un changem ent, préparez-lui une lim onade chaude 
dans laquelle vous b a ttrez  e t b rasserez  un oeuf. Ce 
breuvage est délicieux.

F a ites  a tten tion  que la lim onade ne soit jam ais 
assez chaude pour cuire les oeufs.

SOUPE AUX AMANDES

Ingrédients.
% lb. d’am andes.
2 ta sses  de lait.
2 cuillerées à soupe de sucre. 
y2 cuillerée à  thé  de sel.
2 ta sses  de la it chaud.

!
Préparation.

Otez la peau des am andes, m ettez-les cuire en 
a jou tan t le la it graduellem ent. Quand les am andes

\\
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sont devenues comme une pâte molle et que vous 
avez employé tout le lait, coulez-les au travers d’un 
linge à fromage, 
bouilli,
bouillir quelques minutes.

Ajoutez le sucre et le sel au lait 
puis ajoutez ceci aux amandes et faites

Servez bien chaud.

THE DE BOEUF

Ingrédients.
2 Ibs de boeuf dans la ronde. 
Sel et poivre.

Préparation.
Otez tous les petits morceaux de gras, faites 

griller sur un feu vif pendant quatre minutes 
tournant constamment. Coupez par morceaux d’un

en

pouce carré, battez plusieurs fois chaque morceau, 
puis extrayez-en le jus dans un pressoir pour la 
viande. Mettez ce jus dans des tasses bien chau- 

Assaisonnez au goût et servez tout de suite.des.

BOUILLON DE POULET

Ingrédients.h r
1 poulet.
2 pintes d’eau. 
Sel et poivre.

V

:A
Préparation.

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, 
une heure, puis faites bouillir tranquillement 
dant trois heures. Coulez le bouillon, faites-le re­
froidir, dégraissez-le, assaisonnez au goût, 
pouvez le servir chaud ou froid.

Laissez reposer
pen-

Vous

EAU D’ORGE

Ingrédients.
2 cuillerées à soupe d’orge perlé. 
4 tasses d’eau.

Préparation.
Mettez l’orge dans l’eau froide, laissez jeter un 

bouillon et faites cuire cinq minutes, ôtez l’eau et 
rincez l’orge dans l’eau froide. Remettez sur le poêle

m 112



et ajoutez une pinte d’eau. Faites bouillir et laissez 
mijoter jusqu’à ce qu’elle soit réduite de moitié. Su­
crez et mettez de l’essence si vous le désirez.

GRUAU A LA FARINE D’AVOINE

Ingrédients.
V2 tasse de farine d’avoine. 
6 tasses d’eau bouillante.
1 cuillerée à thé de sel. 
Sucre. Crème.

Préparation.
Ajoutez le sel à l’eau bouillante, brassez dans

la farine d’avoine et faites cuire dans un double 
vaisseau pendant deux heures et demie. Retirez 
du feu et coulez. Quand vous préparez le gruau 
pour un malade, prenez une demi-tasse de gruau, 
mélangez avec une demi-tasse de crème claire et 
deux cuillerées à soupe d’eau bouillante et sucrez 
au goût.

Une pincée de muscade râpée ou de cannelle 
est souvent préférée. Les autres gruaux sont pré­
parés de la même manière.

CREME CUITE AU POULET h I

Ingrédients. ÆIggJf'ry2 tasse de mie de pain.
2 jaunes d’oeufs.
Pincée de sel de céleri.
1 tasse de lait.
2 cuillerées à soupe de blanc de poulet. 
Une pincée de sel.

I

Préparation.
Prenez la mie du centre d’un pain rassis et met- 

tez-la avec le poulet haché. Battez les jaunes jus­
qu’à ce qu’ils soient bien mêlés, ajoutez le sel, le sel 
de céleri et le lait. Mettez ceci avec les autres in­
grédients et mêlez bien le tout ensemble, 
sez le plat à meringue avec ce mélange, mettez cui­
re dans un vaisseau rempli d’eau chaude et faites 
cuire dans un fourneau modéré, jusqu’à ce qu’il soit 
pris. Servez chaud.

Remplis-

Ll MONADE A LA GRAINE DE LIN

Ingrédients.
2 cuillerées à soupe de graines de lin.
4 tasses d’eau bouillante.
1 tasse de sucre.
Le jus et l’écorce râpée de trois citrons.
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Préparation.

Faites b lanch ir la  gra ine de lin . Mettez-la, dans 
un vaisseau avec de l ’eau bou illan te  et laissez m ijo ­
te r pendant tro is  quarts d’heure, puis ajoutez le su­
cre et l ’écorce râpée des citrons. Laissez reposer 
quinze m inutes, coulez et ajoutez le jus des citrons. 
Servez chaud ou fro id .

Pour un m auvais rhume, prenez une cu ille rée à 
thé toutes les demi-heures.

•

mIJ
EAU DE RIZ

Ingrédients.

2 cuillerées à soupe de riz. 
4 tasses d’eau bou illante .
1 cu ille rée  à thé de sel. 
Sucre et essence.

Préparation.
Faites b lanch ir le riz , coulez e t ajoutez l ’eau 

bou illante . Faites cu ire  une heure et quart en la is ­
sant m ijo te r  seulement. Coulez encore, ajoutez le 
sel, et servez-vous-en au besoin. Le sucre et l ’es­
sence peuvent ê tre ajoutés au goût. L ’eau de riz  
peut ê tre délayée avec du la it  et souvent ou la  mé­
lange au bou illon  de poulet.

P E T IT  L A IT  AU V IN

Ingrédients.
2 tasses de la it.
1 tasse de v in  Sherry.

Préparation.

Faites chau ffe r le la it  jusqu ’à ce qu’i l  bou ille , puis 
ajoutez le sherry, fa ites  encore je te r  un bou illon  et 
coulez dans un linge  à fromage.

L A IT  DE PO U LE

Ingrédients.
2 oeufs.
2 cu illerées à soupe de sucre.
2 cu illerées à soupe de v in  ou brandy. 
1 tasse de crème ou la it.

Préparation.
Battez les oeufs jusqu ’à ce qu’ils  soient légers 

et crémeux, ajoutez le sucre et battez encore, a jou­
tez le v in  ou le  brandy, puis en dern ie r la  crème ou 
le la it. Fa ites congeler à m oitié .
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Uil “Des douceurs pour les chéris.
Hamlet.

CARAMELS AU CHOCOLAT
Ingrédients.

3 t a s s e s  de s u c re  b lan c .
1 ta s s e  de  la i t  ou  c rèm e . 
y2 t a s s e  de  b e u rre .
4 o n c e s  de c h o c o la t n o n  su c ré .

Préparation.
M élan g ez  to u s  le s  in g ré d ie n ts  e n s e m b le  e t  lais- 

sez-les  b o u illir  en  b r a s s a n t  p e u  ju s q u ’à  ce q u ’il so it 
c a s s a n t  q u a n d  v o u s  le  je te z  d a n s  l ’e a u  fro id e . M e t­
te z  d a n s  u n  p la t  p e u  p ro fo n d  e t  b e u r r é  e t  q u a n d  il 
c o m m e n ce  à  r e f ro id ir ,  m a rq u e z  p o u r  p o u v o ir  le  c a s ­
s e r  p a r  c a r ré s .

GRENOBLES A LA CREME
bIngrédients. r,

Ü S à-J1 b la n c  d ’oeuf. 
S u c re  e n  p o u d re . 
G ren o b le s . 
E sse n c e . FO

Préparation.
M élan g ez  le  s u c re  e t  le  b la n c  d ’o eu f e n se m b le  

p o u r  e n  f a ir e  u n e  p â te  a s se z  é p a isse , ro u le z  en  p e ­
t i t e s  b o u le s  e t  m e tte z  u n e  m o itié  de G re n o b le  de 
c h a q u e  cô té .

SOUFFLES AU SUCRE D’ERABLE
Ingrédients.

%  lb. s u c re  d ’é ra b le . 
y2 lb . c a sso n a d e .
2 b la n c s  d ’oeufs.
1 ta s s e  de G re n o b le s  ( a n g la is e s ) .  
y2 t a s s e  de  f ig u e s  (h a c h é e s ) .  
y2 t a s s e  éc o rc e  c itro n  (h a c h é e ) . 
y2 t a s s e  de r a is in s .  y2 t a s s e  d ’eau .
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Préparation.
F aites  bouillir le sucre e t l’eau jusqu’à ce que 

îïïïSi *e sirop fasse  des fils épais e t durs. B attez les 
blancs en neige, puis ajoutez g raduellem ent le sirop 
chaud dans les blancs, battez-les tou t le tem ps. 
Quand ce m élange com m ence à  durcir, ajoutez les 
au tres  ingrédients. B attez encore jusqu’à ce que 
le tout se tienne ferm e.

Placez p ar cuillerées à soupe su r un papier 
b eu rré  e t laissez durcir.

I

FONDANT
Ingrédients.

2 tasses  de sucre. 
% tasse  d’eau. 
Essence.

Préparation.
B rassez le sucre jusqu’à ce qu’il so it dissout 

puis ôtez la cuillère e t laissez bouillir constam m ent 
jusqu’à ce que le sirop re s te  mou dans l’eau. Re­
tirez  du feu, laissez re fro id ir à  l ’instan t, ajoutez 
l’essence, e t battez avec une cuillère ou un couteau 
jusqu’à ce que ce m élange devienne comme une 
m asse crém euse e t puisse se mouler.

KISSES VELOUTES
Ingrédients.

1 tasse  de m élasse.
3 ta sses  de sucre blanc.
1 ta sse  d’eau bouillante.
% tasse  de beurre  fondu.
3 cuillerées à  soupe de vinaigre. 
y2 cuillerée à  thé  de crèm e de ta rtre . 
% de cuillerée à thé  de soda.
\  anille.

Préparation.
M ettez la  m élasse, le sucre, l ’eau e t le v inaigre 

ensem ble dans un vaisseau en g ran it, quand ça bout 
ajoutez la crèm e de ta rtre , laissez bouillir ju squ’à 
ce que ce m élange casse dans l’eau froide, brassez 
continuellem ent pendant la  dern ière partie  de la 
cuisson. Quand c’e s t presque cuit, ajoutez le soda 
et le beurre  fondu, fa ites cuire jusqu’à ce que le si­
rop soit cassant. Faites fondre, étirez et coupez en 
petits morceaux, enveloppez dans du papier huilé.
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SMITH COLLEGE F,UDGE

Ingrédients.

1 tasse  de cassonade. - 
% ta sse  de beurre . 
y2 ta sse  de* crèm e.
1 ta sse  de sucre blanc.
% ta sse  de m élasse.
2 carrés  de chocolat Baker. 
y2 ' cuillerée à  thé  de vanille.

Préparation.

M élangez le sucre, le beu rre  ,1a crèm e, la m é­
lasse  e t le chocolat ensem uie e t la issez cuire jusqu’à 
ce qu'il se form e des fils épa^s, re tirez  du feu, 
ajoutez la vanille, b rassez  constam m ent .••jusqu’à ce 
que le m élange épaississe. Versez dans des p lats 
beurrés.

CHOCOLATE DROPS

Ingrédients. h
2 ta sses  de sucre blanc. 
y2 ta sse  d’eau.
Vanille.
Chocolat H uyler.

V ' f

Préparation.

F a ite s  bouillir le sucre e t l’eau, brassez jusqu’à 
ce que le sirop fasse  des fils, versez dans un  p lat 
froid, laissez re fro id ir cinq m inutes, ba ttez  cela en 
crèm e e t puis ajoutez la vanille. Form ez des peti­
te s  boulettes e t m ettez-les sur un p apy^-beu rré . F a i­
te s  dissoudre le chocolat e t gardez-le sur la vapeur. 
P renez ces bou le ttes avec une grande épingle et 
saucez-les dans le chocolat dissout. P rê t à servir 
après v ingt m inutes.

PASTILLES DE MENTHE
VvJ,v>

Ingrédients.

2 tasses  de sucre.
% tasse  d’eau.
1 cuillerée à soupe de glucose. 
Huile de menthe.

6Y
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Préparation.

F aites  bouillir le sucre, l’eau, le glucose jusqu’à 
ce que ce tte  substance res te  molle dans l’eau froide, 
re tirez  du poêle e t quand c’est tiède, m ettez de 
l’essence d’huile de m enthe, 
ça soit épais.

M ettez par cuillerée à thé  sur un papier beurré.

B attez jusqu’à ce que

TIRE A LA MELASSE

Ingrédients.

1 tasse  de m élasse.
3 tasses de sucre.
% tasse  d’eau.
1 cuillerée à thé  de crèm e de ta rtre .

?

|l,
Préparation.

M élangez le sucre e t la crèm e de ta r tre  ensem ­
ble, ajoutez la m élasse et l’eau, brassez jusqu’à 
que le sucre soit dissout, puis laissez bouillir 
b rasse r jusqu’à ce qu’il soit dur dans l’eau froide. 
M ettez dans un p lat beurré ; quand elle est refroidie, 
étirez-la et coupez par bâtons.

ce
sans

SUCRE A LA CREME

Ingrédients.. >

1 livre de sucre d’érable.
% cuillerée à thé  de crerne de ta rtre . 
% tasse  de lait.

Préparation.

F aites  bouillir ensem ble jusqu’à ce que, en 
ayant je té  quelques gouttes dans l’eau froide, il se 
form e en petites boules. R etirez du poêle et b ras­
sez jusqu’à ce qu'il soit en crème.

BONBON A LA CASSONADE

Ingrédients.

2 tasses  de cassonade. 
y2 ta sse  de lait.
Gros comme une noix Grenoble de beurre. 
Noix Grenoble.
Vanille.

h I
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Préparation.

Faites b o u illir  jusqu ’à temps que ça vienne g ru ­
m eleux quand vous en m ettez dans l ’eau fro ide, re ­
tire z  du feu et battez jusqu ’à ce qu’i l  épaississe, 
puis a joutez une tasse de no ix  hachées et de la  va­
n ille  au goût. Versez dans un p la t beurré.

P E A N U T S  C R O Q U A N T E S

y ' -Ingrédients. â I2 tasses de sucre blanc. 
1 tasse de peanuts.

Préparation.

M ettez le sucre dans une poêle sur un gros feu 
et brassez ju squ ’à ce qu’i l  so it to u t fondu, puis ve r­
sez ce liqu ide  sur les peanuts qui auron t été p la ­
cées dans un p la t beurré.

|k

0 0

!Les beaux gros pains blancs 
que la farine “ROYAL HOUSE­
HOLD” fa it paraître avec cette 
belle croûte brune, croquante, 
pétillante, donnent une idée de 
la pâtisserie délicieuse, légère 
et bien levée que vous pouvez 
obtenir avec cette farine.

0
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CIMENT POUR PORCELAINE

Les porcelaines brisées peuvent ê tre  raccom m o­
dées en fa isan t une pâte avec un blanc d’oeuf e t de 
la farine, nettoyez les parties  brisées e t puis é ten­
dez une couche de pâte  ayan t soin de ten ir les deux 
parties  ensem ble pendant qu’elles sont mouillées, 
essuyez la pâte  qui s ’échappe des côtés. Il faut 
ten ir ou bien a ttach e r en position les deux parties 
jusqu’à ce qu’elles soient sèches.

POUR OTER LES T A C H E S  DE ROUILLE SUR LE 
LINGE BLANC

Le jus de citron avec du sel enlève les taches 
de rouille su r la toile ou la m ousseline, sans affec­
te r  l’étoffe. A près avoir hum ecté les taches avec ce 
m élange, exposez-les aux rayons du soleil. Deux ou 
tro is applications sont souvent nécessaires.

POUR E N LE V E R  LES T A C H E S  D’HE R B E  SUR
LE LINGE

Les taches d’herbe doivent ê tre  satu rées avec de 
l’alcool pendan t quelque tem ps, puis lavées à l’eau 
claire.

6 POUR E N LE V E R  L’EMPOIS SUR LES FERS
1

Si l’empois colle aux fers pendant que vous re ­
passez, m ettez du sel sur un papier brun  e t fro ttez 
le fer dessus.

r
POUR AMOLLIR LES BOTTINES ET LES 

SOULI ERS

F ro ttez  bien vos bottines ou souliers avec de 
l’huile de ricin, laissez-les reposer douze heures. 
Cela les em pêchera de craquer e t les ren d ra  mous.

3?
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HUILE DE CHARBON

L’huile e st d’une g rande u tilité  aux m aîtresses 
de m aison e t elle ren d ra  beaucoup de services en 
m ain tes circonstances. Une cuillerée à soupe dans 
une chaudière d’eau bien chaude m e ttra  b rillan ts  et 
clairs les fenêtres, les m iroirs e t les v itres des cadres. 
Servez-vous d’un linge p e tit e t propre, trem pez-le dans ,  
l’eau, tordez-le bien puis fro ttez  les v itres  après p 
avoir essuyé le bois du cadre avec un linge huilé, / i 
puis procédez à l’au tre  fenê tre  e t fa ites de m êm e de Æp 
chaque côté, a insi de suite, puis revenez à la p r e - = =  
m iêre fenêtre , puis essuyez avec un grand  linge sec 
e t propre. Il n ’y a rée llem ent plus besoin de po­
li, car les v itres e t les m iro irs seron t b rillan ts  et 
trè s  nets.

L ’huile de charbon n e tto ie ra  b ien vos m ains 
après que vous aurez m iné la fournaise ou le poêle. 
M ettez-en un peu dans l’eau, e t puis lavez-vous les 
m ains, puis lavez-les de nouveau dans de l’eau tiè ­
de e t finalem ent dans de l’eau bien chaude avec 
beaucoup de savon, e t servez-vous d’une b rosse  à 
ongles bien dure. Puis en dernier, frottez-vous les 
m ains avec du jus de citron e t de la glycérine. 
Quand le zinc de la cuisine est rouillé, frottez-le 
avec de l’huile à charbon.

Vous pouvez fa ire  d ispara ître  le craquan t des 
souliers en trem p an t la sem elle dans l’huile de char­
bon. M ettez assez d’huile pour que la sem elle' soit 
bien im bibée sans toutefois a tte in d re  le cuir.

Les tâches blanches, qui appara issen t au p rin ­
tem ps sur le zinc du ré frig é ra teu r d ispara îtron t si 
vous les fro ttez  avec de l’huile de charbon. L ais­
sez le ré frig é ra teu r ouvert p lusieurs heures, puis 
lavez-le avec de l’eau, du savon e t un peu d’ammo­
niaque. Le ré frig é ra teu r sera  propre, e t sen tira  bon 
e t les taches au ron t disparu.

r 'T

h rïrx

ï

POUR DETRUIRE LES INSECTES

M ettez de l’alun dans de l’eau chaude e t laissez 
bouillir jusqu’à ce qu’il so it dissout. Appliquez 
avec une brosse pa rto u t où les insectes grim-pent e t , 
vous les détru irez  tou t de suite, il n 'y  a  aucun dan- ' 
ger pour la vie des personnes e t cela ne fe ra  aucun 
to rt à la propriété.

POUR SE DEBARRASSER DES RATS

Tout en vous servan t de pièges à  ra ts , de chats 
ou de chiens, on p ré tend  que si vous m ettez du 
chlorure de chaux, les ra ts  ne rev iennen t jam ais là 
oû l’on en met.
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POUR DONNER BON GOUT A LA SOUPE
n Une pelure de navet bien nettoyée e t a ttachée 

en pe tit paquet donne un arôm e délicieux à la sou- 
Les feuilles de céleri ont le m êm e effet.pe.

POUR E N L E V E R  LES T A C H E S  D’E N C R E  SUR  
LES DOIGTS

V  I Il y a une m anière bien facile pour enlever les 
taches d’encre sur les doigts. Mouillez les parties 
tachées et fro ttez  avec le phosphore d’une allum et­
te. Essuyez puis recom m encez ju squ ’à ce que les 
taches d isparaissent.

»

POUR DEGAGER LA C R E M E  A LA GLACE OU LA 
G E L E E  DES M O U L E S

Pliez un linge chaud autour du moule et puis la 
gelée ou la crèm e s’en lèvera facilem ent.

POUR N E T T O Y E R  LES P E I N T U R E S

M ettez deux onces de soda dans une pinte d’eau ' 
chaude, lavez les pein tu res e t rincez avec de l’eau 
pure.

♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦

4  L a “RO YAL H OUSEHOLD 4
♦  à  e l le  se u le  t ie n t  l a  p la c e  de
♦  d e u x  s o r te s  de fa r in e s . E lle  
T fa i t  d ’a u s s i  b e l le  p â t is s e r ie
♦  qu  e lle  f a i t  de b e a u  p a in  e t
♦  e l le  d on n e la  p e r fe c t io n  pou r
% l ’un  e t  l ’a u tr e . ^

♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦

l l
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flbotbe et flftesuree.
TABLE DES POIDS ET MESURES

4 cuillerées à thé  de liquide égalent 1 cuillerée
à soupe.

4 cuillerées à  soupe de liquide égalent % ro- 
quille ou % tasse.

y2 ta sse  égale une roquille.
2 roquilles égalent une tasse.
2 ta sses  égalent une chopine.
2 chopines (4 tasses) égalent une pinte.
4 ta sses  de farine égalent une liv re  ou une pinte. 
2 ta sses  de beurre, ferm e, égalent une livre.
V2 ta sse  de beurre , ferm e, égale % 1b, 4 onces. 
2 ta sses  de sucre g ranulé  égalen t une livre. 
2% tasses  de sucre en poudre égalent une livre. 
1 chopine de la it ou d’eau, égalent une livre.
1 chopine de viande hachée égale une livre.
10 oeufs, sans coquilles égalent une livre.
8 oeufs avec les coquilles égalent une livre.
2 cuillerées à soupe de beurre  égalen t une once. 
2 cuillerées à. soupe de sucre g ranulé  égalent 1

once.
4 cuillerées à soupe de farine égalent 1 once. 
4 cuillerées à soupe de café égalent 1 
1 cuillerée à soupe de liquide égale %
4 cuillerées à soupe de b eu rre  égalent 2 

ou y4. tasse.

1

#once.
once.

onces

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

L’UNE A L’AUTRE

Dans les cas où il est préférable  d’em ployer la
vice

v e rsa”, employez toujours plus de poudre allem ande 
que la quantité  m entionnée de crèm e de ta r tre  
soda.

poudre à la place de la crèm e de ta r tre  ou

ou

EX EM PLE—Si dans la  d irection on d it pour
deux cuillerées à thé  de crèm e de ta r tre  e t une cuil­
lerée à thé  de soda, m ettez 4 cuillerées à thé  de pou­
dre allem ande.
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Temps pour Cuire
Fèves, 8 à  10 heures.
Surlonge de boeuf, à m oitié cuit, 8 à 10 m inutes 

par livre.
Surlonge de boeuf, bien cuit, 12 à  15 m inutes 

par livre.
Côtes de boeuf roulé, ou en croupe, 12 à 15 m i­

nu tes par livre.
F ile t de boeuf, court ou long, 20 à  30 m inutes. 
Brique de pain, 40 à  60 m inutes.
Biscuits, 10 à 20 m inutes.
G âteau ordinaire, 20 à  40 m inutes.
G âteau d’éponge, 45 à 65 m inutes.
Poulets, de 3 ou 4 livres, 1 à 1% heure, 
danoises, 10 à 15 m inutes.
Custards, 15 à 20 m inutes.
Canard dom estique, 40 à 60 m inutes.
Poissons de 6 à 8 livres, 1 heure.
Pain  de gingem bre, 20 à  30 m inutes.
B iscuits au son, 30 m inutes.
Agneau, bien cuit, 15 m inutes par livre. 
Mouton, peu cuit, 10 m inutes p ar livre.
Mouton, bien cuit, 15 m inutes par livre.
Croûte pour ta rte , 30 à 40 m inutes.
Porc, bien cuit, 30 m inutes par livre.
P ata tes, 30 à 45 m inutes.
Pouding au pain, au riz, au tapioca, une heure. 
Plum-pudding, 2 à 3 heures.
P e tits  pains, 10 à 35 m inutes.
Dinde de 10 livres, 3 heures.
Veau, bien cuit, 20 m inu tes p ar livre.
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Nous ne sommes pas 
responsables des re­
cettes, si v o u s  em­
ployez une autre farine- 
q u e
HOUSEHOLD.
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