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Manière de se procurer un exem plaire  de 
LA CUISINIERE FIVE ROSES

Ayant découvert comme votre copie de 
la  Cuisinière Five Roses vous était utile, 
vous voudrez sans doute que vos amies 
jouissent du même privilège. Nous avons 
fait imprimer ci-dessous trois coupons 
séparés, et sur réception de chaque 
coupon accom pagné de quarante sous 
(.40c), nous en enverrons un exemplaire

à  l'adresse mentionnée sur ce coupon. 
Un bon de poste pour ce montant sera le 
moyen le plus sûr de nous faire parvenir 
votre remise. Assurez-vous que le cou­
pon est rempli au  complet et lisiblement. 
Adressez votre coupon, avec le bon de 
poste dans la même enveloppe, à  un 
des bureaux mentionnés ci-dessous, le 
plus près de chez vous.

Dept. Livres de Recettes :
LAKE OF THE W OODS MILLING CO. LTD., Montréal, Q ue. ou W innipeg, Man.

D ETA C H EZ C E S  C O U P O N S  ET  D O N N E Z -L E S A V O S AM IES

COUPON pour obtenir LA  CUISINIERE FIVE ROSES

IMPRIMEZ votre nom et adresse 
clairem ent. N 'oubliez p a s  d 'inclu­
re quaran te  sous (.40) ; cinquante 
sous (.50) en  dehors du C anada 
et Terre-Neuve. Bon de poste p ré ­
férable. A dressez au  bureau  le 
p lus près : Lake of the Woods 
Milling C om pany Limited, D épar­
tem ent Livres de Recettes, Mont­
réa l ou W innipeg.

Nom

Adresse

Nom du M archand
Prix sujet à changer sans avis.

r - n r

COUPON pour obtenir LA  CUISINIERE FIVE ROSES
IMPRIMEZ votre nom et adresse 
clairem ent; N 'oubliez p a s  d 'inclu­
re q u aran te  sous (.40) ; cinquante 
sous (.50) en  dehors du C anada  
et Terre-Neuve. Bon de poste p ré ­
férable. A dressez au  bu reau  le 
p lus près : Lake of the Woods 
Milling C om pany Limited, D épar­
tem ent Livres de Recettes, Mont­
réa l ou W innipeg.

Nom

Adresse

Nom du M archand
Prix sujet à changer sans avis.

COUPON pour obtenir L A  CUISINIERE FIVE ROSES
IMPRIMEZ votre nom et adresse 
clairem ent. N 'oubliez p as  d 'inclu­
re q uaran te  sous (.40) ; cinquante 
sous (.50) en  dehors du C anada  
et Terre-Neuve. Bon de poste p ré ­
férable. A dressez au  bu reau  le 
plus près : Lake of the Woods 
Milling C om pany Limited, D épar­
tem ent Livres de Recettes, Mont­
réa l ou W innipeg.

Nom

A dresse

« Nom du M archand
Prix sujet à changer sans avis.



Exigez qu'on Vous Livre l'Article Demandé

LA FARINE F VE ROSES -
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Exigez la  farine au then tique — exam inez - en le tiquette  ^4# 

N’acceptez aucune au tre  m arque.
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Comprenant 1001 Recettes E prouvées(

«3
et autorisées par l'em ploi qu 'en  ont fait au  delà de 2,000 

m é n a g è re s  c a n a d ie n n e s . C et o u v rag e  c o n tie n t  en 
plus u n  très grand nom bre  d ’observations utiles 

destinées à l’em ploi de la farine F iv e  R o se s  
dans les différents genres de m ets.

Le tou t vérifié et approuvé
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E d i t e u r s

L a k e  of th e  W o o d s  M illin g  
C o m p a n y  L im ite d

M o n t r é a l
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Tous Droits Réservés, Canada, 1939 
par

Lake of the Woods Milling Company 
Limited

C O M P IL É  E T  V É R IF IÉ  P A R  L E  B U R E A U  
D E  P U B L IC IT É  D E  L A  L A K E  O F  T H E  
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LA FARINE FIVE ROSES
Table Alphabétique des Recettes

B E IG N E S
R em arques su r les Beignes
B eignes....................................
Beignes (A u tre s ) ..................
B eignets ..................................
Beignets (A u tre s ) ................
B eignets (sans œ u f ) ............
Beignets de c itro u ille .........
B eignets d 'ab rico ts  (à l 'eau  de  vie) 101 
Beignets de fru its . . .
B eignets de p a n a is . .
B eignets de pom m es 
Beignets de  raisin  de C o r in th e . . . .  102 
P ets-de-nonne (sans œuf)
Pets-de-nonne à  la crèm e 
Pets-de-nonne à  la  crèm e su re . . . . 101
Pets-de-nonne fra isé s .........
P e ts  de-nonne à  la  mélasse 
Pets-de-nonne P arm e n tie r. 
Pets-de-nonne soufflés. . . .

B isc u its  C roquants (Cookies)— (Suite)
B iscuits G inger C o o k ie s ....................
B iscuits C raqueu rs  au  b eu rre  (crac­

kers) .....................................................
B iscuits C raqueu rs  d o u x ...................
B iscuits C raqueu rs  au  g ru a u ..........
B iscuits C raqueu rs  à  la  soude (Soda

Crackers).............................................
B iscuits Génoises (d ites  Wafers).. 143
B iscuits Génoises au  ch o c o la t........
B iscuits G énoises aux  p istaches

(peanuls).............................................
B iscuits G énoises à  la  ro s e ...............
B iscuits Pailles from agêes................
B iscuits P e tits  Bore lo is .....................
B iscuits Rochers au  coco ..................
B iscuits T a n tes  M a r ie s ...................

C o n se r v e s— (Suite)
D a tte s  m a tin é e s ............
F ru its  fra is  à  l ’a n n é e . .
G elée de p o m m e tte s ...
Gelée épicée aux  raisins 
F açon  de  conserver le g in g e m b re .. 150 
M arm e lade  d 'a n a n a s . . .
M arm elade  de po ires. . .
M arm elade  de rh u b a rb e  
M arm elade  de rh u b a rb e  ( a u t r e ) . . .  151
R aisins en  co n serv es ...........................

C rèm e à la  g lace (V. G laces e t G a r­
n itu res) ................................................

99 142 150
99 150

100 142 150
101 142 150
101 142
101 151
102 142 151

151
101 143
102 151
102 143

143 133
100 143T 100 C R E P E S

R em arques  su r les c rê p e s . .
C rêpes à  la  fran ça ise ............
C rêpes de farine de b l é . . . .  
C rêpes de farine de G rah am
C rêpes fo u e tté e s .....................
C rêpes de  m a ïs .......................
C rêpes de m én ag e ..................
C rêpes p a n é e s ..........................
C rêpes de pom m es de t e r r e .

143
143 93

102 144 94
100 95

B IS C U IT S  A LA C U IL L E R (/> o ÿ  Cakes)100 94
100 93Baisers Russes (d its  Kisses)

Biscuits R u sse s .......................
Bouchées de so n .....................
E rm ite s ......................................
E rm ite s  (a u tre ) .......................
K lo n d y k es ................................
L angues de C h a t .................
Langues de C h a t au  g ingem bre. . . 145 
L angues de ch a t au  c o c o .. . .
M aca ro n s .....................................
M acarons au  co c o ....................
M acarons au coco ( a u t r e ) . . .
M acarons de g ru a u .................
P e tite s  p a t ie n c e s .....................
P e tite s  patiences de Boston 
P e tites  patiences de g ruau  . .
P e tite s  patiences pou r le thé 
R o ch e rs ........................................

144
94144

B IS C O T T E S  (“ Rusks ")
B iscottes à  d é je u n e r .............
B iscotins (au le v a in ) ............
B iscotins (avec p â te  à  pain)

B IS C U IT S
R em arques su r les b is c u i ts .
F arine  p réparée  pour b isc u its ......... 65
B iscuits sim ples (W om ens' Insti-

t u t e ) ...................................................
B iscuits sim ples (1er p r ix ) .............
B iscuits d 'a r ro w ro o t.........................
B iscuits B annock  (d ’Ecosse) . . . .
B iscuits au  b lé ....................................
B iscuits de B ru y è re ..........................
B iscuits au  c a rv i ................................
B iscuits au  c i t r o n ..............................
B iscuits légers à  la c rè m e ..............
B iscuits légers à  la  crèm e (sans œ uf) 66 
B iscuits légers à  la  crèm e ( t hé ) . . .  67
B iscuits à  la C uiller (Doigts de

Dame)..............................
B iscuits ir la n d a is ............
B iscuits à l 'hu ile  d ’olive 
B iscuits au  p e t it la it .  . .
B iscuits à  la  n e ig e ..........
B iscuits P a rm e n tie r . . . .
B iscuits pe tite s  bouchées (thé) . . ;  68
B iscuits à  la  poudre allem ande (thé) 69
Biscuits de r i z .......................................
B iscuits ro n d e lle s ................................
B iscuits secs à  la  fra n ç a ise ..............

B IS C U IT S  C R O Q U A N T S  (Cookies)
C onsidéra tions  géné ra les ..................
B iscuits c ro q u an ts  au  c i tro n ...........
B iscuits c ro q u an ts  au  coco ..............
B iscuits c ro q u an ts  de crèm e douce 
B iscuits c ro q u an ts  de crèm e sure

(sans œ u f ) ..........................................
B iscuits c ro q u an ts  de crèm e sure

( a u t r e ) ............................................ . •
B iscuits c ro q u an ts  m ollets au  miel 
B iscuits c ro q u an ts  m ous aux  œ ufs. 
B iscuits c ro q u an ts  secs aux ra is in s . 
B iscuits c ro q u an ts  bou tons  au  gin-

B iscuits c ro q u an ts  bou tons  au  rai-

B iscuits c ro q u an ts  bou tons  au
s u c re .....................................................

B iscuits C roquem bouches au  c itro n  139 
B iscuits C roquem bouches au  m iel. 139
B iscuits C ro q u e ts  d ’a m a n d e s .........
B iscuits C ro q u e ts  à  l 'am m oniaque.
B iscuits C ro q u e ts  au  c a fé ................
B iscuits C ro q u e ts  des friands . . . .  
B iscuits C ro q u e ts  au  la it de b eu rre  140 
B iscuits C ro q u e ts  aux  no isettes . . 
B iscuits C ro q u e ts  aux  p istaches

(peanuts) .............................................
B iscuits C ro q u e ts  de Q u é b e c .........
B iscuits C roquets  sa v o u re u x ..........
B iscuits sans crèm e e t sans œ u f. . . 141 
B iscuits C ro q u e ts  fins au  sucre

(1er p r ix ) ................ .................. • •
B iscuits C roquignoles au  G in ­

gem bre (sans œ u f ) ..........................
B iscuits G inger S n a p s .......................
B iscuits G im b le ttes  a u  g ingem bre. 141 
B iscuits G im b le ttes  au  g ruau  
B iscuits G im b le ttes  à  la  m élasse . 

(sans œ ufs)

9314437 9414437 . 94
C rêpes de pom m es de te rre  (au tre ) 95 
C rêpes de sarrasin  
P an n eq u e ts  à  l'ang la ise  (Pancakes) 94

14438* 145
94145

65 145
C R O Q U E T T E S  

C ro q u e ttes  de boeuf.
C ro q u e ttes  de pou le t 
C ro q u e ttes  de pom m es de t e r r e . . . 103 
D oig ts  de  dam e (V. Biscuits à la

Cuiller)......................... ...........
D o ig ts  de dam e de B ruxelles 
D oig ts  à  la  crèm e (V. Petits Pains) 37 
D um plings  (V. Chaussons).

E C H A U D E S  (Dumplings)
E chaudés  o rd in a ire s ..............
E chaudés sans œ u f ................
E chaudés lé g e rs ......................
E chaudés avec rô ti de  bœ uf 
E chaudés  pou r r a g o û t.........

E m incée de  to m ate s  v e r te s ..  .

F E U IL L E T A G E S
R em arques sur la p â te  à feu ille tage  77 
C roû te  cro q u an te  
C ro û te  cro q u an te  de  fa n ta is ie . . . .  78
C ro û te  nouveau  g e n re ...................
C roû te  à  la  p a y sa n n e .....................
P â te  b r isé e .........................................
P â te  brisée co m m u n e .....................
P â te  brisée dem i-fine .....................
P â te  brisée trè s  f in e ........................
P â te  à  feu ille tag e ............................
P â te  feuille tée à  4 to u r s ...............
A baisse pour un seul p â t é ...........
M anière d ’em ployer les rognures

de pâ te  ..........................................
P â te  à  to u rte s  de Y orksh ire . . . .

145
10214565 10314565 14665 14666 6714665 6714666 14667 5714666

66 BO ISSO N S
L iqueur de c itrons  (limonade) ........
L iqueur de ra is in s ................................
P e ti te  b iè re .............................................
Bière aux h o u b lo n s .............................
Sirop d ’o ran g es .....................................
S irop de vinaigre f ram b o isé ............

BO N B O N S
B u tte r S co tc h ........................................
C a ra m e l...................................................
F u d g e .......................................................
Fudge (a u t re ) ........................................
M arsnm allow  (Guimauve) ................
P ra lin e s ...................................................
Sucre au  co c o ........................................
Sucre à  la c rèm e...................................
T ire  à  la S ain te  C a th e r in e ...............

B oule ttes de bœ uf P a rm e n tie r  (V. 
pièces f r i t e s ) ......................................

B R IO C H E S  (Buns)
C onsidéra tions g én é ra le s ..................
B rioches o rd in a ire s ..............................
B rioches o rd ina ires  (a u t re ) ..............
B a b a .........................................................
Brioches brunoises (d ’E c o sse )........
Brioches fin de ca rêm e (Hot Cross

B u n s) ...................................................
B rioches d ’E sp a g n e ............................
Brioches d ’E spagne (a u t r e ) .............
B rioches fourrées à  l ’a lle m a n d e . . . 41
Brioches de G ra h a m ..........................
Brioches à la façon des g rand -

m am ans ..............................................
Brioches aux  n o is e t te s .......................
Brioches d ’o ran g es ..............................
Brioches à la P ie r re t te .......................
Brioches à  la  Q uébéco ise..................
B uns de  B a th ........................................
B uns à  l ’huile d ’o liv e ..........................
B uns roulées à l’huile d ’olive . . . .  40
Buns de Chelsea 
Y ankee B u n s . ..

58130
58130
58130
5913068 5913067 9013068

68
68 135

78135
1356 > 7913569 7913569 78135

78136
78135137 79136137 79

140 79103138 79

138 8039

dx 8039
138 39

G A L E T T E S
R em arques su r les g a le tte s ..............
G a le ttes  fines aux fru its  (V. Gâ­

teaux fourrés)....................................
G a le ttes  au  la it de b e u r r e ................
G a le ttes  au  la it de b eu rre  ( a u t r e ) . 
G a le ttes  à  la  m élasse (V. Gâteaux

fourrés).................................................
G a le ttes  panées (sans œ u f ) ..............
G a le ttes  au  s a rra s in ............................
G a le ttes  s im p le s ...................................

G L A C E S  E T  G A R N IT U R E S
R em arques  sur les g la ces ..................
G lace aux  a m a n d e s .............................
G lace au  b e u r re ....................................
G lace au  c a ra m e l.................................
G lace au  caram el ( a u t r e ) ..................
G lace au  c h o c o la t.................................
G lace au  c i t ro n .....................................
G lace à  l ’o ra n g e ....................................
G lace au  c o c o a ......................................
G lace c u i te ..............................................
G lace au  ju s  de fra ise s .......................
G lace au  m arshm allow  (guimauve) 132
G lace de  m én ag e .........
G lace a u  m o k a ..............
G lace au  m oka (au tre)
G lace aux  n o ix ............
G lace p â tis s iè re ...........
G lace au x  ra is in s . . . .

138 40138 9542138
14943138 9643
9643139

14941
139 95

9642
9542139 42139 42139 13141139 13140

13140
140 131

13141
140 13143140 131
140 132C H A U SSO N S (d its  Dumplings) 

C haussons de pom m es cu ites (sans
œ u f ) ......................................................

C haussons de pom m es cu ites (au tre ) 58 
C itrons, M anière d e  p e le r___

C O N S E R V E S
A tocas épicés (canneberges)
C onfitu res de c é d ra t .............
C onfitu res aux  f ra ise s ..........

132
13257141 132

61141 132
141 132

132
142 150 133

150 133
142 150 133

POUR PAIN ET PATISSERIE [51



U  FARINE FIVE ROSES
TABLE ALPHABETIQUE DES RECETTES—Suite

GATEAUX d e  D e ssert—Su ite
G âteau  M o n t-R o y a l.............
G âteau  M ig n o n ......................
G âteau  N a tio n a l....................
G âteau  M elon d 'eau  (étagé)
G âteau  noir (é ta g é ) ..............
G âteau  noir (sans œ u f ) . . . .
G âteau  no ir s av o u reu x . . . .
G âteau  noir de m o n tag n e . .
G âteau  de n o ces .....................
G âteau  de noces ( a u t r e ) . . .
G âteau  de n o ise tte s ..............
G âteau  de noix longues. . . .
G âteaux  d ’o r e t d ’a r g e n t . ..
G âteau  d ’o ran g e .....................
G âteau  d 'O u tre m o n t............
G âteau  d ’O u trem o n t (sans œ uf) . . 123 
G âteau  au  pain

G A T EA U X  d e  D E S S E R T —Suite
G âteau x  fourrés a u g ru a u ..................
G âteaux  fourrés au  g ruau  (sans 

œ u f ) ......................................................

Gla ces  e t  G a r n it u r e s—Suite
G lace a u  sucre d 'é ra b le .....................
C rèm e de  c i t ro n ...................................
C rèm e à  la  glace au  c h o c o la t.........
C rèm e à  la glace fra isé e ....................
C rèm e à  la  glace v an illé e .................
C rèm e d 'o ra n g e ....................................
G a rn itu re  aux  b a n a n e s ......................
G a rn itu re  au  c h o c o la t.......................
G a rn itu re  au  c i t r o n ............................
G a rn itu re  à  la crèm e de co c o .........
G a rn itu re  de d a t te s ............................
G a rn itu re  de m é lasse .........................
G a rn itu re  aux  n o ix .............................
G a rn itu re  de pom m es (p u ré e ) . . . .  
G a rn itu re  à  la crèm e de ra is in s . . .

G A T E A U X  D E  D E S S E R T
O bservations g én é ra les ......................
G â te au  A lb a n i......................................
G âteau  des A lliés ................................
G â te au  b ag a te lle ..................................
G â te au  étagé aux  b a n a n e s ..............
G â teau  étagé aux  bananes  (sans

œ u f ) .....................................................
B âtons v an illé s .....................................
G â te au  belge .........................................
G âteau  B o s to n .....................................
G â te au  bouilli (sans œ u f ) ................
G âteau  au  ca ra m e l..............................
G â te au  au  caram el ( a u t r e ) ..............
G â teau  au  c a fé .....................................
G â teau  au  café (sans œ u f ) ..............
G â te au  au  c é d ra t ..............................
G â te au  du  ch e m in ea u .....................
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DES POIDS ET MESURES
N E M PL O Y A N T  les  m esu res  de p ré fé ren ce  aux pesées , on peu t 

économ iser beaucoup de tem ps. A yant con sta té  que  les éq u i­
valen ts  su ivan ts son t d ’une  rée lle  u tilité , nous les avons a jo u tés  
à n o tre  livre de cuisine. T ou tes les m esu res  se ro n t rases à 
m oins d ’avis con traire . A cause  de l ’hum id ité  p lus ou m oins 
g rande, il se ra it im possib le  de d o n n er d e s  m esu re s  ab so lu m en t 
exactes, m ais pour les fins o rd ina ires, les  m esu res  ind iquées ci- 
d essous sont approxim ativem ent ju s te s . O n em ploie la  ta sse , la  
cuiller, etc ., d ’usage  o rd inaire .
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2 cu ille rées à sel . . .  1 cu illérée à café 
2 cu illé rées à café . . .  1 cu illé rée  à th é  

1 cu illé rée  à th é

1 carré  de chocolat 
1 ta s se  de b e u rre  ou sa in d o u x .. \  liv re  
1 ta s se  (ro n d e) d e  sucre  g ra n u lé . ^ livre 
1 ta s se  d e  sucre  de confiseur. . . .6 onces 
1 ta s se  (re n v e rsa n te )  de  ca sso ­

n ad e  .........................................
1 ta s se  de fa rin e  Five Roses 

sassée
1 p in te  ou 4 ta s se s  de farine

Five Roses s a s s é e ............
3 cu illé rées à tab le  ( re n v e r­

sa n te s )  de  farine  Five 
Roses ........................................

1 once

55 gouttes
5 cu illérées à th é  (o b je ts  secs)

1 cu illé rée  à tab le
4 cu illérées à th é  (ob je ts  l i ­

qu ides)
4 cu illé rées à tab le  (corps l i ­

q u id e ) .....................................
4 cu illérées à tab le  (corps li­

qu ide). ..
2 v erres  à vin

8 onces
1 cu illé rée  à tab le

env iron  4 onces
Yl ta s se

1 liv re
1 v e rre  à v in

1 roquille
14 cu illérées à tab le  . 1 ta s se  ou Yl chopine 1 ta s s e

1 ta s se  (ro n d e) de pâte  à pa in  6 à 8 onces
1 ta s se  de l a i t .........
1 ta sse  de th é  (sec)
1 ta s se  de r i z ............
1 ta s se  de pain  ém ie tté  (p ressé )4  onces
1 ta s se  de  suif (haché  trè s  m en u ) 4 onces
2 ta s se s  de b œ u f haché  m en u

(très  fou lé) .
3 ta s se s  de farine  de  b lé -d ’in d e . 1 liv re  
1 ta s se  (re n v e rsa n te )  d e  ra is in

de C orin the sans t i g e s . . . .  6 onces 
1 ta s se  (ren v ersan te ) de  ra is in s

san s t ig e s ...........................
10 œ ufs de  g ro sseu r m oyenne 

ou 9 gros œ u f s .....................
1 ta sse  d ’œ ufs (le b lanc  ou le

ja u n e ) ....................................
10 b lancs ou 13 ja u n e s  de m oyenne 

g ro s s e u r .......................
2 jau n es  d ’œ u f s ................
1 ta s se  de ja u n e s  d ’œ ufs 
5 œ ufs de  m oyenne g ro s s e u r . .1 ta s se

2 roquilles 
2 roquilles 
2 ta sse s  . .

............... 1 ta s se
1 v e rre  (g rand )
.............1 chopine
................ 1 p in te

.................. 1 livre

8 onces
4 onces 
7 onces2 ch o p in es ..............

1 chopine (liquide)
1 cu illérée à  tab le  (liqu ide) . . . . \  once 
1 cu illérée à tab le  (ro n d e) de 

b eu rre  am olli
1 liv re

1 once
2 cu illé rées à tab le  de b e u rre  

fo n d u .......................................
1 noix de b e u rre  am o lli............

U n poids de b e u rre  b risé  éq u i­
va lan t à  1 o e u f .....................

1 cu illé rée  à tab le  ( re n v e r­
san te )  de  sucre  ou de sel 1 once

2 cu illérées à tab le  (ren v e r­
san tes) de  farine  Five Roses.l once 

2 cu illérées à tab le  ( re n v e r­
san te s )  d e  sucre  en  p o u d re .. 1 once

2 cu illérées à tab le  (re n v e r­
sa n te s )  de café m oulu

1 once 
1 once

8 onces
2 onces

.1 liv re

\  liv re

1 ta s se  
. 1 œ uf 
7 œ ufs

1 once
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CUISSON du PAIN de MENAGE

TL N ’E S T  point question  d e  chance  d an s la fab rica tio n  d u  pain . O n 
sa u ra  o b ten ir u n  bon ré su lta t  s im p lem en t en  em ployan t la  m eilleu re  
farine , le m eilleu r levain  e t la  bon n e  m éth o d e . La fab rica tio n  du  
pa in  o rd in a ire  e s t  de nos jo u rs  d ev en u e  trè s  sim ple g râce aux p rocédés 
san ita ire s  d em an d an t b ien  peu  ou m êm e au cu n  effort physique  e t 
trè s  peu  de  tem ps. L ’un  d es  principaux b u ts  de  ce t ouvrage e s t d ’é p a r­
g n e r à la  m én ag ère  can ad ien n e  les en n u is  de bou langer, en  lui in d i­
q u an t les m eilleu res m é th o d es à su ivre .

P lus de  2,000 des m e illeu res  cu is in iè res  en  C anada  on t collaboré 
d an s  la  pub lication  d e  n o tre  livre de rec e tte s , e t nous donnons c i-d esso u s u n  choix de 
ces b o n n es d irections.

C om m e il e s t év id en t que to u tes  n e  p eu v en t ré u ss ir  avec la  m êm e rece tte , nous avons 
jugé sage de  d o n n er les d iffé ren tes m éth o d es en  bon  usage . T o u tes  ces re c e tte s  ayan t 
é té  ju d ic ieu sem en t vérifiées p ar nos cu is in iè res  a ttitré e s , il n e  fau t c ra in d re  ni 
d é sap p o in tem en t n i gaspillage.

L es pages su iv an tes  co n tien n en t les d iffé ren tes  m é th o d es pou r fab riq u e r le  pain  
en  fav eu r chez les m én ag ères  qui em plo ien t la  fine fleu r Five Roses d an s  to u te s  les 
provinces du  C anada.

B ien  que  chaque d irec tion  ind ique  ses d é ta ils  p articu lie rs , s e ro n t d ignes d 'a tte n tio n  
quelques consid éra tio n s gén éra les .

♦  ♦  ♦

DU C H O IX  D E  LA F A R IN E
Il se ra it difficile d ’in d iq u er à la  m é n a ­

gère o rd in a ire  com m ent ju g e r à  coup 
sû r de la  qualité  de  la  farine . L ’œ il e t 
le  to u ch er b ien  q u 'é ta n t une  ind ice assez 
sim ple son t souven t décevan ts. Il e s t 
p ru d en t, av an t d ’en  accep ter une  grosse 
liv raison  ou  d ’en  ad o p te r u n e  m arque, 
d e  l ’e ssay e r par u n e  pièce de p â tisse rie  
ou u n e  bonne fou rnée . Q uelque belle 
que  soit la  fa rin e  à l ’oeil, lo rsque la p â te  e s t 
g rum eleuse , ta ch e tée , de cou leur foncée, 
on doit la  re fu se r  à  l 'av en ir. D onc nous 
vous inv itons v ivem en t à  l ’e ssa i de la 
fine fleu r Five Roses, qui vous a s su re ra  
de b eau x  ré su lta ts  en  su ivan t les re c e tte s  
c i-données.

D u ran t la  sa ison  froide, chauffez la 
farine . M e tte z  le bol su r le poêle e t avec 
la m ain  travaillez  la  fa rin e  ju sq u ’au  
fond, e t con tinuez ta n t que le  froid 
n ’e s t  pas com plè tem en t d isparu . O u 
fa ites chauffer le bol e t m ettez-y  la  farine  
quelque tem p s av an t de  vous en  servir. 
O u tre  que ce procédé re n d  la  fa rin e  plus 
accessib le  à  l 'ac tio n  du  levain , elle 
l 'a ssèch e  e t la re n d  plus ap te  à a b so rb e r 
le liquide. Il e s t p ré fé rab le  en  to u t tem ps

que la  fa rin e  soit à  peu  p rès à 80 d eg ré s  d e  
ch a leu r (F a h re n h e it)  avan t d ’ê tre  m ise 
en  pâte . T ou t u s ten s ile  se rv a n t à  la  
fab rica tion  du  pain  d o it ê tre  te n u  à  u n e  
te m p éra tu re  égale.

LE LEVAIN
A cau se  des conditions so u v en t v a r i­

an tes , chaque m én ag ère  p o ssèd e  u n  
goût d ifféren t au  su je t de levain . L evain  
de pom m es de te rre , levain  fab riq u é  chez 
soi, levain  sec ou com prim é, quel que  soit 
le levain  don t on fa it u sage, il do it ê tre  
frais, en  parfa it é ta t e t p ris  d a n s  les 
m eilleu res  qualités. O n p eu t fac ilem en t 
g â te r to u te  u n e  fo u rn ée  p a r l ’em ploi 
d ’un levain  avarié .

Le levain  sec do it se  b r ise r  n e tte m e n t. 
S ’il s ’ém ie tte , n e  vous en  servez  pas. 
Le levain  com prim é ou  frais do it fa ire  u n  
petit b ru it en  se ca ssan t. S ’il e s t  m ou 
ou spongieux, évitez d e  vous en  serv ir. 
L 'o d eu r c a rac té ris tiq u e  d u  bo n  levain  e s t 
u n  ind ice  in fallib le . U ne o d eu r su re  
e t  m oisie do it le fa ire  re je te r .

Si vous fab riquez  v o u s-m êm e le levain  
d e  serv ice, les q u an tité s  d o iven t ê tre  
ex actes et, d an s l ’u sag e  d e  vos u s ten s ile s ,
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LAJFARINE FlVE ROSES
[ Cuisson du pain ]

ayez soin d ’apporter la  plus grande 
propreté. L ’im pureté la plus légère se 
m ultiplie d 'une façon étonnante aux cours 
de la ferm entation et de la cuisson.

Le levain est une plante cellulaire qui 
croît e t se multiplie dans les m eilleures 
conditions à une tem pérature de 80 à 90 
degrés F ahr.— de préférence de 85 à 86 
degrés. Le therm om ètre ordinaire pour 
laiterie est très  utile e t fort peu coûteux. 
Le levain surchauffé est aussi fatal que le 
levain trop froid.

Un dem i-pain de levain comprimé 
équivaut à 1 tasse  de levain liquide ou 
à 1 gâteau de levain sec.

En re tiran t la pâte du bol dans lequel 
elle aura été m élangée, pétrissez-la avec la 
partie supérieure de la paum e de la m ain 
(le talon de la m ain), ne la travaillez pas 
avec les doigts. Faites ceci sans m ettre  
de farine ni dans vos m ains ni sur le 
pétrin. C’est un  m auvais procédé que 
d ’ajouter de la farine crue.

Plus vous pétrissez la pâte, plus elle 
devient blanche grâce à l ’action de l ’oxi- 
gène de l’air. La légèreté e t la b lan ­
cheur de la pâte dépendent en grande partie 
de la m anière dont ce procédé est opéré.

Pétrissez la pâte ju sq u ’à ce qu'elle 
devienne une m asse lisse e t veloutée, ne 
collant ni au pétrin  ni aux doigts, e t dont 
l'in térieur laisse voir quand vous la coupez 
avec un couteau bien tranchant des bulles 
égales, sans grum eaux e t sans parties 
non mêlées.

Quand la pâte est à point, transférez-la 
dans un bol bien graissé, que vous aurez 
an térieurem ent fait chauffer. Puis faites 
lever.

LE M ELANGE DES IN G RED IEN TS
Employez de l'eau  tiède e t faites 

chauffer le bol. Ne mêlez jam ais la 
pâte dans une cuisine froide : elle prendrait 
im m édiatem ent la tem pérature de la 
cham bre, surtout lorsque vous faites usage 
de pétrin  m écanique qui perm et à l ’air 
de circuler à travers la pâte.

Les m eilleures cuisinières se servent 
d 'une cuiller de bois. Faites la pâte 
plutôt molle, assez molle pour pouvoir la 
m anier avec facilité. Contrairem ent aux 
farines de qualité inférieure, la fine fleur 
Five Roses a tendance à épaissir pendant 
qu’on la mêle e t qu’on la travaille. On 
emploie donc moins de cette farine en 
proportion, ce qui est déjà une économie.

La pâte molle rend  le pain plus tendre 
et plus appétissant, e t il re s te ra  frais 
plus longtemps que s ’il était fait avec une 
pâte serrée. Il faut néanm oins éviter de 
faire une pâte trop molle, ce qui donne 
un pain sans apparence avec une croûte 
dure.

LA FERM EN TATION
Il est préférable au tan t que possible 

de préparer la pâte la veille au soir (quand 
vous adoptez cette m éthode) e t de la 
laissez revenir à une tem pérature de 80 à 
90 degrés Fahr.

Enveloppez-la dans un  linge chaud, 
m ettez dans un  endroit chauffé m odéré­
m ent e t ne la dérangez pas. On se 
trouvera bien de m aintenir une tem péra­
tu re  égale. N 'exposez jam ais la pâte 
à pain dans une cuisine mal chauffée par 
une nuit froide. Bonne m anière de la 
protéger est de m ettre le bol (ou pétrin) 
dans une boîte de papier mince e t d ’en  
ferm er le couvercle. Si on laisse les 
cellules du ferm ent se refroidir à cette 
phase, on s ’expose à ce que le pain surisse 
ou à d 'au tres désagrém ents.

Pour em pêcher qu’il se forme une 
croûte sur la pâte duran t la ferm entation, 
graissez légèrem ent le fond e t les parois 
de la casserole e t roulez-y la pâte jusqu’à 
ce que l ’extérieur en soit enduit. E n 
m ouillant aussi la pâte avec un peu de lait 
chaud et d ’eau, vous l ’em pêcherez de 
durcir. On doit éviter qu’il se forme une 
croûte à cette phase, ce qui pourrait la isser 
un  sillon dans le pain et,la  cuissson achevée, 
la croûte perdrait de son apparence.

LE PETRISSAG E
On pétrit la pâte afin 

de m êler com plètem ent 
les ingrédients qui e n ­
tren t dans sa composi­
tion, pour aérer la pâte, 
pour donner de l’air (sa 
m eilleur nourriture) au 
levain. Le gluten de la 
farine s ’ammollit ainsi 

et devient plus élastique. Le pétrissem ent 
distribue égalem ent les bulles d ’air dans 
la pâte. P lus la pâte est travaillée, plus 
elle aura bonne mine.

U
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[ Cuisson du Pain]
Si vous ê te s  so uc ieuse  d ’o b ten ir  un  

pain  léger, n e  fa ite s  jam a is  c laq u er la 
porte  d u  fo u rn eau .
F e rm ez-la  trè s  d o u ­
cem en t.

Si le four e s t  trop  
chaud , m e ttez -y  u n e  
c a s s e r o l e  d ’ e a u  
bou illan te , ce qui em p êch e ra  le  p a in  de 
b rû le r  e t l ’am élio re ra  e n  m êm e tem ps.

L a cu isson  e s t  achevée  q u an d ,en  ta p a n t 
su r le m oule à pain , il re n d  u n  son sourd , 
ou q u an d  le  pain  se  dégage fac ilem en t 
du  m oule.

La levée  se ra  ju g ée  suffisante au  d o u ­
b le  d e  son  volum e prim itif. La pâte  
e s t  a lors p rê te  à  ê tre  m oulée en  pains. 
Q uelques m én ag ères  ab a isse n t la  pâte  
pour la fa ire  lever u n e  seconde fois, 
ay an t sans dou te  en  vue d ’o b ten ir une 
p â te  encore plus légère , m ais pour la 
fe rm en ta tio n  o rd in a ire  il e s t suffisan t de 
n e  la  fa ire  lev er q u 'u n e  fois.

U n b aril vide de  fa rin e  Five Roses, 
tap issé  de 3 ou 4 couches de jou rnaux , e s t 
u n  excellen t end ro it pour fa ire  lev er le 
pa in  p e n d a n t la  nu it.

LE  M O U LA G E
M oins la  p â te  se ra  m an iée  à la  m ise  en  

pains, p lus elle se ra  belle . M oins vous 
em plo ierez de  fa rin e  à  ce tte  phase , plus 
le pa in  s e ra  beau . E n  effet, ce rta in es  
m én ag ères  n e  se  se rv en t jam ais  d e  farine  
sèch e  au  m oulage. In tro d u ire  de la  farine  
sèche , n o n -fe rm en tée , d an s  u n e  p â te  qui 
a  fe rm en té  p e n d a n t d es  h eu re s , c’e s t 
a ssu ré m e n t s ’exposer à  avoir un  pain  sec, 
d es  m o ttes  d e  p â te  d u re , des trous, g ru ­
m eaux, etc. Il e s t  d e  m eilleu r avis de 
g ra isse r  le p é trin  e t  ses  doigts, év itan t 
a in si d ’em ployer de la  fa rin e  sèche  pour 
faço n n er le pain.

A pres l'av o ir m ise  en  form e e t l ’avoir 
d ép o sée  d an s  les m oules à pain  (ou poêles) 
b ien  g ra issés , couvrez avec u n  linge chaud  
e t  la issez  rev en ir ju sq u ’au  doub le  volum e. 
N e fa ite s  pas vos pains trop  gros : ils 
se ra ie n t lou rds e t difficiles à cuire.

P O U R  R E F R O ID IR  LE  PA IN

N e la issez  pas le pa in  chaud  d an s  les 
m oules qui on t servi à  la  cu isson . A u ssi­
tô t re tiré  d u  four, dép lacez le pa in  im m é ­
d ia tem en t, ren v e rsez -le  su r u n  gril en  
fil de fer ou su r un  linge afin d e  p e rm e ttre  
à  l ’a ir de le re fro id ir de tous cô tés, ou 
m ettez -le  su r le côté en  tra v e rs  de  la 
lèchefrite .

Si vous désirez  u n e  c roû te  ten d re , 
en d u isez -la  avec du  la it ou d u  b e u rre  
fondu. Si vous p ré fé rez  une  c ro û te  d u re , 
la issez-le  re fro id ir à  découvert.

Q uand  le pain  e s t com p lè tem en t r e ­
froidi, p lacez-le  d an s la  bo îte  à  pain . Si 
vous le m ettez  d an s la  bo îte  à  pa in  enco re  
chaud , vous n ’o b tien d rez  q u ’u n  pain  
pâteux.

LA C U ISSO N

P o u r o b ten ir u n e  croû te  do rée  ayan t 
la  d o u ceu r d ’une  noix e t u n e  m ie ten d re  
e t  fra îche , il fau t un  fo u rn eau  rég u lie r e t 
m o d érém en t chauffé. U n fo u rn eau  trop 
vif em pêche  le pain  d e  lever co n v en ab le ­
m en t, en  fo rm an t u n e  croû te  p rém atu rée  
ou  m êm e en  le b rû lan t, tan d is  que la  m ie 

cu it pas e t re s te  p â teu se  à l ’in té rieu r. 
Le pain  do it co n tin u er à lever d an s le  four 
p e n d a n t a u  m oins 15 m inu tes av an t de 
com m ençer à  b run ir.

Si vous avez u n  in d ica teu r pour votre 
four, donnez  env iron  350 d eg rés  de chaleur. 
Le four e s t  à  point q u an d  on peu t y ten ir 
la  m ain  d u ra n t 35 à 45 secondes. O n 
p eu t au ss i le vérifier en  b rû la n t un  p eu  de 
farine .

LA C U ISSO N  AU F O U R  A GAZ

P lu sieu rs  m én ag ères  nous d e m a n d e n t 
s ’il n e  se ra it pas possib le  de fa ire  cu ire  
le pain  d an s  u n  four p lacé su r  d es  ro n d s 
à gaz. L a principale chose e s t  de te n ir  
le gaz p lu tô t b as. T an d is  que  la  grille 
su p érieu re  du  fo u rn eau  e s t rem plie , deux  
pains p eu v en t cu ire  su r  la  grille in fé rieu re  
(si les te rr in e s  son t p e tite s). P laçez 
la  te rr in e  su r  la  lo n g u eu r en  tra v e rs  du  
four, poussez  la  p rem iè re  au ss i loin que 
possib le, e t  m e ttez  l ’a u tre  a u ss i p rè s  que 
possib le  de  la  porte . Il fa u t év ite r 
q u ’elles so ien t im m éd ia tem en t a u -d e ssu s  
d e  la  flam m e. Il fau t le s  su rv e ille r d e  b ien  
p rès e t les to u rn e r d e  tem p s e n  tem p s.

n e

POUR PAIN ET PATISSERIE [ / / ]



ti
U  FARINE FIVE ROSES

RECETTES POUR LE PAIN BLANC
PA IN  AU LEVAIN C O M P R IM E

(Méthode rapide)
1 g â teau  de levain  com prim é (voyez la  

rem arq u e)
3 p in tes de fa rin e  Five Roses
1 cu illerée à tab le  de sel
2 cu illé rées à tab le  de b eu rre
1 p in te  de la it e t d 'e a u  tiède
2 cu illérées à tab le  de sucre

Remarque.— O n peut, afin d 'é co n o ­
m iser le tem ps, m e ttre  2 gâteaux  de levain .

M ettez  le lait e t l 'e a u  tièd e  d an s un  
p lat creux, e t fa ites-y  d isso u d re  le levain  
e t le  sucre. Je te z  la farine  (en  partie  ou 
en  e n tie r)  d an s vo tre  bol. A joutez le sel, 
m êlez-le  b ien  e t travaillez  b ien  le b eu rre  
d an s la  farine. A joutez m a in ten an t le 
levain , e t pé trissez  la  pâ te  ju sq u ’à ce 
q u ’elle  soit légère  et, pour qu elle ne colle 
pas aux  doigts, a jou tez  un  peu  de farine  au  
beso in . L aissez lever p en d an t 2 ou 3 
h eu res , puis m oulez en  pains. M e ttez  
rev en ir dans u n  end ro it chauffé m o d é ré ­
m en t ju sq u ’à ce que les pains a ien t doublé 
leu r volum e prim itif. F a ite s  cu ire  e n ­
viron f  d 'h e u re . R enversez-les , tapez lé ­
gè rem en t su r le fond du  m oule et, si le  son 
est sourd , vos pains son t cuits. P e n d a n t 
to u te  la  d u rée  de la  fe rm en ta tio n  ayez soin 
de couvrir avec le couvercle o rd inaire  ou de 
deux ou tro is  épaisseu rs  d e  toile. C ette  
m éthode de fab rica tion  ne  do it d u re r  que 
six h eu res  au  plus.

bien. Je tez -y  la  balance de  la  farine  ou 
m e ttez -en  suffisam m ent pour que la pâ te  
so it assez  ferm e, e t m ettez  le sel. T ra ­
vaillez la pâ te  ju sq u ’à ce q u ’elle  soit lisse  
e t é lastique. Je te z -la  d an s u n  bol b ien  
g ra issé  et couvrez. L aissez lever tou te  la  
nu it, ou environ  9 h eu re s . Le m atin , 
m oulez en  pains. M ettez  d an s des m oules 
b ien  g ra issés  que vous rem plirez à m oitié. 
C ouvrez e t la issez reven ir ju sq u 'à  ce q u ’ils W ■& 
soient légers ou ju sq u ’au  doub le  volum e, 
ce qui p ren d ra  environ  1 h eu re  e t 30 m inu- 
te s . C uisson de 40 à 50 m inu tes.

C ette  d irec tion  d o n n era  6 gros pains. 0  E 
Si ce tte  qu an tité  n 'e s t  pas n écessa ire , la  
re c e tte  p eu t ê tre  d iv isée trè s  fac ilem en t : 
on n ’a u ra  q u ’a p ren d re  la  m oitié des in ­
g réd ien ts  ind iqués plus h a u t e t au ssi la  
m oitié du  levain. Le dem i-pa in  de levain  
qui vous re s te ra  peu t ê tre  conservé p lu ­
sieu rs  jou rs  d an s un  en d ro it fra is  e t sec en  @%%% 
l ’enveloppant de  nouveau  d an s la  feuille  
d ’étain .

PA IN  AU LEVAIN SEC

3 p in tes de fa rin e  Five Roses 
1 cu illerée à tab le  de sel
4 ta s se s  d ’eau  tièd e
1 g â teau  de levain  sec (d it dry yeast)

F aites  d isso u d re  le levain  d an s \  ta s se  
d ’eau  tièd e  environ 10 m inu tes. M e ttez  le 
sel dans u n e  bassin e , a jou tez  suffisam m ent 
d 'e a u  e t de fa rin e  pour en  fa ire  une  p â te  
se rrée  (d ’à peu  p rès la  consistance  d ’u n e  
pâ te  à crêpes). A joutez le  levain  e t b a tte z
2 ou 3 m inu tes. M e ttez  à chaud , e t la issez  
rev en ir p en d an t la nu it. Le m atin , la p â te  
au ra  doublé son volum e prim itif. A jou tez- 
y alors suffisam m ent de fa rin e  pour re n d re  _  
la  pâ te  m an iab le  sans tou tefo is  la  la isse r  0 a(saJ |  
coller n i aux doigts ni au  pétrin . T ravail - 
lez-la  p en d an t 2 ou 3 m in u tes . L aissez g * 
rev en ir de nouveau  e t  m ettez  dans les 
m oules. L aissez lever, ay an t eu  soin de
b ien  couvrir les pains, ju sq u 'a u  doub le  #» |j  
volum e.
ju sq u 'à  ce que les pains p re n n e n t u n e  
belle  couleur. Ils doivent ê tre  trè s  légers 
au  m om en t d e  d éfo u rn er

PA IN  AU LEVAIN C O M P R IM E
(.Préparé la veille)

1 gâ teau  d e  levain  com ­
prim é
2 p in tes d 'e a u  
6 p in tes d e  farine  Five

Roses (sa ssé e )
2 cu illé rées à tab le  de 

sa indoux  ou de b e u r ­
re  (fondu)

2 cu illérées à tab le  d e  sucre  
2 cu illérées à tab le  de sel

F a ites  d isso u d re  le  levain  et le sucre  
dans l 'e a u  (tièd e  en  h iver e t froide en  été), 
a jou tez 2 cu illé rées à ta b le  de saindoux ou 
de b eu rre , la  m oitié de la  fa rine , e t  b a ttez

v3$i

F a ite s  cu ire  à  four m odéré
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tel U  FARINE FIVE ROSESr i -

[Pain Blanc]

Observation.—  P lu s ie u rs  exce llen tes
m én ag ères  p ré te n d e n t que  les pom m es de 
te r re  on t com m e effet d e  fa ire  v e lo u te r le 
pain  à u n  point q u ’on  n e  sa u ra it ob ten ir 
d ’aucune a u tre  façon. C ’e s t  facu lta tif.

PA IN  FA IT  A L ’H U IL E  D ’OLIVE

V ers 1 h e u re  de l'ap rès-m id i, fa ites 
cu ire  2 pom m es de te rre  et, avec l ’eau  qui 
au ra  serv i à  la  cuisson, échaudez  environ 
2 cu illé rées à tab le  de farine  Five Roses. 
R âpez les p a ta te s  finem ent, a jou tez-les 
au  m élange e t m ettez  refro id ir, 
trem pez 1 g â teau  de levain  (R oyal Y east) 
d an s  u n  peu  d ’eau  tièd e  à laquelle  vous 
au rez  m êlé  1 cu illé rée  à thé  de sucre . 
Je te z - le  d an s  vos pom m es de te rre , en  y 
a jo u ta n t 1 cu illé rée  à th é  de g ingem bre. 
D élayez b ien  le  to u t e t posez-le  d an s  un  

t  4' en d ro it chauffé ju sq u ’à cinq ou six h eu re s  
d u  soir. P re n e z  1 ta s se  de fa rin e  Five 
Roses (ou dav an tag e  selon  la  q u an tité  de 
pain  so u h a itée ) et, avec u n  peu  d ’eau , 

g  .  am algam ez-la  à  vo tre  levain . L aissez re - 
E v en ir e t  av an t le  coucher (vers 9 h e u re s  ou 

10 d u  so ir) p é trissez  b ien  la  p â te  d e  façon 
à n e  pas avoir à la  trav a ille r dav an tag e  le 
lendem ain . Q u ’elle so it trè s  ferm e e 
se rré e  : le pa in  n ’en  se ra  que m eilleur. 
Le m atin , je te z  la  p â te  d an s  les te rrin es , 
la issez  lev e r p en d an t deux  h eu res , e t 
fa ites cu ire.

^  Nota.— E n  p é tr issa n t la  pâ te , on se
i  tro u v e ra  b ien  d ’y a jo u te r \  ta s se  d ’huile  

d 'o live  (ou son  équ ivalen t de b e u rre )  ce 
qui re n d ra  le pain, la  cu isson  achevée, plus 
doux e t soyeux.
—Madame S. Lejkovitz, Sturgeon Falls,

Ont.

PA IN  AU LEVAIN D E  P O M M E S  
D E  T E R R E

D é-

Le L evain  :
8 g rosses pom m es de 
te r re  (p a ta te s)
4 cu ille rées à tab le  de 

farine  Five Roses 
4 cu illé rées à tab le  de

sel
4 cu illé rées à tab le  de sucre  granu lé  
4 ta s se  d ’eau  bou illan te  
4 p in tes d ’eau  fro ide 
2 gateaux  de  Royal Yeast “ levu re

M éth o d e  :
P elez e t fa ite s  bouillir les p a ta te s , et 

p ilez-les d an s  l ’eau  d an s laquelle  e lles ont 
bouilli. E ncore  bou illan tes, v e rsez-les  su i 
la  farine , le sel e t le su c re  que vous aurez 
eu  le  soin au p arav an t de b ien  m êler. 
A joutez-y  l ’e au  b ou illan te , m êlez b ien  le 
tou t, puis a jou tez  l ’eau  fro ide. F a ite s  d is ­
soudre  les g â teaux  de  levain  d an s  \  ta sse  
d ’eau  tiède , e t am algam ez avec v o tre  m é ­
lange. L aissez  l ’appareil dans u n  endro it 
chaud  env iron  18 h eu re s . Il e s t a lors prêt 
à  ê tre  em ployé. T en ez-le  dans u n  endro it 
fra is  pour vous en  se rv ir au  beso in .

Le P a in :
8 ta sse s  de fa rin e  Five Roses (ta m isé e )
1 cu illérée à  tab le  de sel 
1 cu illérée à tab le  de  casso n ad e  
1 cu illé rée  à tab le  de b e u rre  
4 ta s se s  (1 p in te )  de  levain  de pom m es de 
te rre

PA IN  FA IT  EN  DEUX H E U R E S

D ans 1 chopine d 'e a u  tièd e  d étrem pez 
4 g â teaux  d e  levain  (Royal Y east), e t 
je tez -y  4 cu illé rées à tab le  de farine  Five 

J' | |  Roses. M e tte z  lever d an s un  lieu  chaud .

^  F a ite s  cu ire  12 pom m es de te rre , pilez-
Ï=*=-4J les e t a jou tez-y  1 p in te  d ’eau  chaude  e t 1 

p in te  d ’eau  fro ide. A joutez 1 cu illérée à 
tab le  d e  sel e t u n e  cu illérée à ta b le  de 

Q u an d  c ’e s t tiède , m êlez-y  le

M é th o d e  :
M e ttez  le levain  su r le  poêle e t b ra ssez - 

le  ju sq u 'à  ce q u ’il soit à  la  te m p é ra tu re  du  
sang  (98 d eg rés  F a h r  ). A joutez le  sel, le 
su cre  e t le b e u rre . M êlez-y  u n e  q u an tité  
suffisan te  de  fa rin e  que vous au rez  p ré c é ­
d em m en t fa it chauffer pour en  fa ire  u n e  
p âte , env iron  3 ou 4 ta s s e s  p a r  p in te  de 
liquide. C ouvrez e t m e ttez  lever. Q u an d  
la  pâte  e s t légère  e t b ien  aé rée , a jo u tez -y  la 
ba lan ce  de  la  farine , ou  m e tte z -e n  suffi­
sam m en t pour q u ’elle  n e  colle p lus aux

sucre.
levain  e t la issez  lever d u ra n t la  nuit. 
Le m atin , fa ites chauffer lég è rem en t la 

_  fa rin e  e t au ss i la  m oitié d u  levain. M êlez 
M e n  p â te  ferm e, la issez reven ir, puis a jou tez  

1 cu illé rée  à tab le  de sel à la p â te ,que  vous 
y* trava ille rez  ju sq u ’à ce quelle  dev ienne 

fe rm e e t n e  colle plus aux  doigts. M e ttez  
lev er de  nouveau , puis roulez en  pains.

t
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LA FARINE F1VE ROSES
[Pain Blanc]

PAIN AU LEVAIN D E PO M M E S  
D E TERRE  

(Procédé rapide)
Observation.— Dans le N ord-O uest, 

plusieurs fournées de pains ont dû être 
jetées aux porcs parce que les recettes  
exigeaient que la pâte soit faite avec des  
gâteaux de levain ou parce que les recettes | 
exigeaient que la pâte soit préparée la 
veille au soir, ce procédé ne réussit pas ' 
toujours à cette saison (en  janvier).
Voici une recette de prem ière classe : la 
farine Five Roses préparée à midi et le 
pain détourné à 5 heures de l ’après-m idi 
C’est vraiment un bon record : 5 heures en  
hiver, et 3 ou 4 heures en été.

Levain :
Faites bouillir 8 grosses patates, écra- 

sez-les dans l ’eau dans laquelle e lles  
ont bouilli, puis versez-les encore chaudes 
sur 4 cuillérées à table de farine Five 
Roses. Ajoutez 4 cuillérées à table de _  _
sucre granulé et 4 cuillerées à table de sel.
Jetez dessu s 1 pinte d ’eau bouillante et 4 
pintes d ’eau froide. Détrem pez 2 pains de 
levain Royal Yeast dans un peu d ’eau tiède  
que vous ajouterez ensu ite au m élange.
Laissez reposer 18 heures dans un endroit -  md 
chaud. Alors placez-le dans un endroit 
d ’une fraîcheur égale pour vous en servir 
au besoin.

Le Pain :

doigts. Travaillez-la bien environ 15 m i­
nutes. Laissez lever encore jusqu’à double 
volum e, alors elle peut être m oulée en  

L aissez revenir. Puis faites cuirepains.
environ 60 m inutes à four modéré.

Remarque.— 2 pintes du levain de 
pom m es de terre indiqué dans cette recette  
donnent 4 gros pains. Donc, pour obtenir 
cette quantité il faudra doubler la recette.

PAIN DE LEVAIN DE P O M M E S . 
DE TERRE

(Avec le pétrin mécanique)
Le Levain :

2 pintes de pom m es de terre 
2 pintes d ’eau bouillante

Laissez bouillir les patates jusqu’à ce 
qu’elles soient tendres et vous les versez  
sur 2 tasses de farine Five Roses 
2 ta sses de sucre blanc
2 tasse  de sel

Travaillez la pâte jusqu’à ce quelle soit 
bien hom ogène, alors vous ajouterez
3 pintes d ’eau froide 
2 pintes d'eau tiède
2\ gâteaux de Royal Yeast

Laissez reposer 24 heures dans un 
endroit chaud. Puis m ettez au frais dans 
des jarres ferm ées herm étiquem ent.

Le Pain :
Pour chaque pain prenez 2 tasses de ce 

levain que vous jeterez dans le pétrin m é­
canique placé dans une casserole d ’eau  
chaude. Faites chauffer en brassant con­
stam m ent jusqu’à 90 degrés. On m et 
environ 3 ta sses  de farine Five Roses 
(sa ssée ) pour chaque tasse  de levain. 
Faites chauffer la farine auparavant. 
Pétrissez jusqu’à ce que la pâte d ev ien n e  

épaisse. M ettez lever  
dans un endroit chaud, 
jusqu'à ce que son volu­
m e ait doublé. P étr is­
sez de nouveau : un long 
pétrissage am éliore la 
pâte. L aissez-la  lever  
encore jusqu’à ce qu’elle  
soit assez légère. M ou ­

lez en pains. M ettez dans les m oules 
et laisser revenir jusqu'à ce que les pains 
soient légers et beaux, puis faites cuire 
dans un four m odéré.

I

U ne pinte de ce levain pour chaque 2 
pains. M ettez sur le feu et brassez  
jusqu’à la température du sang (98 degrés 
Fahr.). Ajoutez 1 cuillérée à table de sel,
1 cuillérée à table de cassonade,et la m êm e p î.. 3  
quantité de beurre. M élangez en pâte 
molle, ayant eu soin auparavant de faire f 11 f l  
chauffer la farine. Laissez lever 30 m i­
nutes, pétrissez-la  lorsqu’elle  est assez  
légère. M oulez en pains. M ettez dans 
les  m oules et la issez revenir. Cuisson à
four m odéré.

Mme J. L. Forrest, Naseby, Sask.
m PAIN A LA COURSE

(Sans Levain)
1 pinte de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé (renversante) de crèm e 
de tartre
1 cuillérée à thé (rase) de soude (soda à 
pâte)
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LA F A R IN E  FIVE ROSESCI4S

[Pain Blanc]
cernen t avec u n e  cu ille r d e  bois e t la issez 
lever la  n u it d u ra n t d an s  un  en d ro it chaud . 
Le m atin , a jo u tez  su ffisam m en t de  fa rin e  
pour que la  p â te  p u isse  se p é trir  
avec facilité. L aissez rev en ir 
ju sq u ’à ce q u ’elle  soit légère .
M oulez m a in te n a n t en  pains e t 
la issez  rev en ir de nou v eau  ju s ­
q u ’à ce q u ’ils so ien t légers e t 
q u ’ils a tte ig n en t le bord  de la  
te rrin e . F a ite s  cu ire  1 h eu re  
dans u n  four régulier.

\  cu ille rée  à th é  de sel 
^ ta s se  à th é  de b e u rre  ou saindoux

P é trisse z  ju sq u ’à ce que la  p â te  soit 
assez  lisse , en  y a jo u ta n t p resq u e  1 pin te 
d e  la it ou d ’eau . M e tte z  rep o se r 10 m i­
n u te s . M ou lez  en  pains. F a ite s  lever 
d an s  les m ou les au  m oins 10 m in u tes  
av an t d ’e n fo u rn e r à fe u  gai.

PA IN  AU LAIT 
1 g â teau  d e  levain  com prim é
1 p in te  de  la it (bouilli e t refro id i)
3 p in tes de  fa rin e  Five Roses (sa ssé e )
2 cu illé rées  à  tab le  de sucre
2 cu illé rées à tab le  d e  saindoux ou de 

b e u rre  fondu  
1 cu ilé rée  à tab le  de sel

F a ite s  vo tre  d é trem p e  de levain  e t de 
su c re  d an s le la it tièd e . A joutez 1 |  p in tes 
d e  fa rin e  Five Roses (sa ssée ). B attez  
ju sq u 'à  ce que la  p â te  so it hom ogène. 
C ouvrez e t m e ttez  lev e r 1 |  h e u re s  d an s  un 
en d ro it chauffé. Q uand  elle  e s t légère, 
a jo u tez  le saindoux  ou le b eu rre , la  b a ­
lance  de la  fa rin e  e t le sel. T ravaillez-la  
ju sq u ’à ce q u ’elle so it douce e t é lastique. 
M e tte z  d an s  u n  bol b ien  g raissé . C ouvrez 
e t la issez  lev e r ju sq u ’au  doub le  d e  son 
volum e p rim itif (env iron  2 h eu re s ) .

M oulez  en  pains, rangez  d an s  les m ou­
les b ien  g ra issés , ay an t eu  soin de ne  les 
rem p lir q u ’à la m oitié. C ouvrez e t la issez  
rev en ir  d e  nou v eau  ju sq u ’à double  volum e 
(env iron  1 h eu re ). C uisson de 40 à 50 
m inu tes.

I

PA IN  AU LEVAIN D E P O M M E S  
D E T E R R E

(Premier prix à Vexposition de l'automne)
11 J{ai remporté le premier prix cette 

année à l'exposition de l'automne avec 
mon pain et avec mes biscuits simples.

E n  p rép a ran t le  d în e r  le m idi, p renez  
l ’eau  d an s  laquelle  les pom m es d e  te r re  ont 
bouilli e t v e rsez -la  su r  2 cu illé rées à tab le  
d e  fa rin e  Five Roses, 1 cu illé rée  à tab le  de 
sel, 1 cu illé rée  à tab le  d e  sucre . A joutez 
2 pom m es de  te r re  bouillies e t p ilées e t 1 
gobelet d 'e a u  bou illan te . M e tte z  r e ­
froidir. J ’a jo u te  1 pain  de  levain  qui 
a  trem pé  20 m in u tes  d an s 1 ta s se  d 'e a u  
tièd e  e t je  b ra sse  b ien  p e n d a n t 2 m in u tes . 
P u is  je  couvre e t je  la isse  rep o se r d an s  un  
lieu  m o d érém en t chauffé ju sq u 'à  10 h e u ­
res  du  so ir.Je tez  su r  le p é trin  3 sas de 
fa rin e  Five Roses e t versez-y  le p rem ie r 
m élange. E n su ite  m e ttez  la ba lan ce  de  la 
fa rin e  e t travaillez  la  pâ te  20 m in u tes  
ou plus, ju sq u 'à  ce q u ’elle  ne colle plus aux 
doigts. Couvrez b ien  e t m ettez  au  chaud . 
A 5 h e u re s  d u  m atin  elle e s t p rê te  pour 
le  m élange final. Couvrez encore  p en d an t 
1 h eu re . E n su ite  m oulez en  pains e t la issez  
lever 1 h eu re . F a ite s  cu ire  1 h e u re  à 
four m odéré.

Mme Andrew Henderson, Seaforth, Ont.

g

P R E M IE R  PR IX  A L 'E X P O S IT IO N  
( Cette Recette donne 8 pains)

Le L evain  :
U ne ta s s e  de fa rin e  Five Roses éc h a u ­

d ée  avec l ’ea u  qui a  serv i à  la  cu isson  des 
de  te rre  au  d îner. A joutez 3pom m es

pom m es de te r re  p ilées. A ussitô t 
froidi, je tez -y  gâteaux  de Royal
Yeast d issous p récéd em m en t d an s \  
ta sse  d ’eau  tiède . M e ttez  lev er ju sq u ’au 
soir d an s u n  end ro it chaud .

re-

R E C E T T E  FA C ILE P O U R  
D E B U TA N TES 

(Préparée la veille au soir'
D ans u n  b idon  d 'u n e  p in te , je te z  un  

gâ teau  de levain , 2 cu illé rées à  ta b le  de 
sucre  e t l’e au  d an s laquelle  vous avez fait 
cu ire  les pom m es d e  te r re  d u  d în e r  e t  que 
vous au rez  la issée  tiéd ir. M e tte z  lev e r

Le P a in  :
P assez  la  p rép ara tio n  donnée  plus h au t 

dans u n  sas (ou passo ire), puis v idez-la  
dans u n e  b assin e , a jou tez  2 cu illé rées à 
tab le  de sel, \  ta sse  de su cre ,4 p in tes d ’eau  
tiède  e t su ffisam m ent de  farine  Five Roses 
pour en  fa ire  u n e  pâ te  ferm e. B attez  dou-
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U  FARINE FIVE ROSES^  -

___

' Pain Blanc]
Le  m a tin  sassez 2 p in tes  de fin e  f le u r  

i 'ï v e  Roses dans le  p é tr in  e t fa ite s  d é fra î-  
c h ir  la  fa r in e . M e tte z  une  po ignée de sel.
Je tez le  to u t dans vo tre  le v a in  e t épa iss is­
sez un  peu avec de la  fa r in e  pu is  v idez  le  
p lus  v ite  poss ib le  su r le  p é tr in , en m ê la n t 
b ie n  avec un  peu de fa r in e  (en  p lu ie ) ju s -  g ^  Z 8  
q u ’à ce que la  pâ te  ne co lle  p lus aux do ig ts  
n i au p é tr in . C eci vous p re n d ra  presque 1 
heu re . Fou lez  la  pâ te  avec le  ta lo n  de la  
m a in , to u rn a n t le  côté d ro it  de vo tre  m a in  
en  dehors. C ’es t la  m e ille u re  m é thode  g ^  Z S  
de p é tr ir . M o u le z  en pa ins e t fa ite s  cu ire .

— Thomas On, Beaver Creek, C.B. g=j—|g

V ous pou rrezdans u n  e n d ro it chaud , 
vous e n  s e rv ir  dans 5 ou  6 heures. Je
p rends  e n su ite  5 liv re s  ou p lus  de fa r in e  
Five Roses e t 1 cu ille ré e  à ta b le  de sel.

M ê le z  co m p lè tem en t, e t ensu ite  
ve rsez  le  con tenu  d u  b id o n  au
m ilie u  de la  fa r in e  e t a jou tez  
a u ta n t d ’eau chaude  q u ’i l  en 
fa u d ra  (1 chop ine  ou p lu s ) p ou r 
que la  pâ te  ne co lle  pas aux 

La issez le v e rdo ig ts , 
pendan t la  n u it.

Le  m a tin , m ou lez  en pa ins. La issez 
re v e n ir  1 h e u re  ou p lus. C u isson com m e 
à l 'o rd in a ire . C ’est une re ce tte  fa c ile  
pou r les  déb u ta n te s , e t c ’est une  exce llen te  
re ce tte  lo rs q u ’on  la  re m p lit avec la  fa r in e  
Five Roses.

P A IN  A U  P E T IT  L A IT

(8 gros pains)
Le  L e v a in  :
Pelez e t p ile z  8 pom m es de te r re  de  g *  Z 3  

m oyenne  grosseur, pu is a jo u te z  |  tasse de 
sel, \ tasse de sucre (g ra n u lé ), 3 cu illé ré e s  g  “ f l  
à ta b le  de fa r in e  Five Roses. P renez 4 
p in tes  d ’eau e t 1 bonne  po ignée de h o u - _
b lons . F a ites  b o u i l l ir  e xa c te m e n t 8 m i-  
nu tes  e t versez su r les pom m es de te rre , le  
sucre, le  sel e t la  fa r in e . M é la n g e z  b ie n  i t S  
le  to u t, e t la issez re fro id ir .  M e tte z  d is -  —I  
soudre  2 gâ teaux de le v a in  dans les tro is -  «
qua rts  d ’une  tasse d ’eau chaude. A u s s i- • * )  
tô t  re fro id i,  a jo u te z -le  au liq u id e  de h o u - 
b lons. M e tte z  le v e r dans u n  e n d ro it f l
chau ffé . V ersez dans des pots scellés, 
pu is  se rvez-vous-en  au beso in .

Remarque.— L e  dépôt (ou  le v u re ) q u i 
res te  dans le  b id o n  p eu t ê tre  conservé  
in d é fin im e n t. M e tte z -y  2 cu illé ré e s  à 
thé de sucre e t l ’eau tiè d e  dans la que lle  o n t 
c u it les  pa ta tes, e t a jou tez  de tem ps en 
tem ps 1 gâ teau de leva in .

P A IN  D E  C A M P A G N E  V IE U X  G A R Ç O N

( Cette recette à remporté le 1er prix)

M e tte z  1 tasse de h o u b lo n s  dans u n  
sac de  m ousse line  e t la issez-les  b o u i l l ir  
quelques m in u te s  dans 3 p in tes  d ’eau. P ré ­
parez 1 p in te  de pom m es de te rre  p ilées 
tand is  q u ’e lles  sont encore  chaudes. 
A jo u te z  1 tasse de fa r in e  Five Roses, % 
tasse de sucre e t 1 cu illé ré e  à ta b le  de sel. 
S ur ce d e rn ie r m é lange, je te z  l ’eau b o u il­
la n te  dans la q u e lle  se tro u ve  les houb lons . 
P endan t que le  m é lange  es t encore  chaud, 
a jou tez  2 gâ teaux de le v a in  e t déposez le  
to u t dans u n  e n d ro it chaud  p ou r q u ’i l  
puisse fe rm e n te r.

P renez 2 tasses de pom m es de te r re  
écrasées, 1 tasse de fa r in e  Five Roses, 
1 tasse de le v a in  de houb lons  e t 1 tasse 
d ’eau chaude. M e tte z  dans un  seau 
con tenan t 8 p in te s  e t aya n t u n  couverc le , 
et m é langez b ie n  le  to u t en  pâte m o lle . 
A lo rs a jo u te z -y  encore 4 tasses d 'e a u  
chaude. B a tte z  a fin  que le  le v a in  so it b ie n  
incorporé. E n su ite , a jou tez  su ffisa m m e n t 
le  fa r in e  p o u r que la  pâ te  so it épaisse, 
même du re . C ouvrez b ie n  e t la issez le v e r 
toute  la  n u it.

M é th o d e  :
P renez 4 p in tes  de la it  do u x  e t 2 p in te s  

de la it  de b e u rre . F a ite s  b o u i l l ir  su r 
le  feu , sans néanm o ins  la is se r b rû le r . 
R e tire z  d u  feu , séparez le  p e tit  la it  d u  
ca illé , e t la issez re fro id ir .  M e tte z  la  fa r in e  
dans le  bo l, e t fa ite s  u n  c re u x  au m ilie u  
dans le q u e l vous je te re z  \ tasse de sel, une  
m êm e q u a n tité  de sucre, 2 tasses de le v a in  
de houb lons  e t 4 p in tes  de p e tit  la it , 
langez le  to u t avec une c u ille r  ju s q u ’à ce 
que la  pâ te  d e v ienne  fe rm e , pu is  ve rs  10 
heu res  du  so ir pé trissez  en  pa in  d u r e t 
so lide . J ’o b tie n s  u n  m e ille u r  pa in  de  
ce tte  façon  q u 'e n  fa is a n t une  le v u re . 
C ouvrez m a in te n a n t e t m e ttez  au chaud . 
Le  le n d em a in , la  pâte  a u ra  levé  e t sera lé ­
gère. P é trisse z -la , m a is  sans y  a jo u te r de 
fa r in e . I l  fa u t que la  pâ te  so it assez 
fe rm e  p o u r ne  pas c o lle r aux do ig ts . 
La issez re v e n ir , tra v a il le z - la  e t m e tte z - la

M é -
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[Pain Blanc]

L e  cou teau  es t p lacé en  b ia is , de m a n iè re  
à fo rm e r u n  ang le  de 45 degrés, e t la  c o u ­
p u re  se fa it  d ’u n  p o in t à l 'a u tre  : c ’e s t-à - 
d ire  que le  cou teau  pén è tre  dans la  peau 
de la  m êm e façon  que s i l 'o n  v o u la it  en­
le v e r la  croû te . C e tte  coupure  d o it se 
fa ire  lé g è re m e n t au côté du  cen tre , parce 
que s i l ’on  coupe a u tre m e n t, u n  côté 
lè v e ra it p lus que l ’a u tre . Ce q u ’i l  fa u t 
s u rto u t essayer d ’a ccom p lir, c ’es t u n  beau 
s illo n  p a re il des de u x  côtés en é v ita n t 
to u te fo is  q u ’i l  ne so it tro p  p ro fo n d .

E n  e ffe t, de ce tte  façon  la  coche n 'e s t 
fa ite  que su r la  couche e x té r ie u re  d u  pa in , 
e t l ’on a to u t le  tem ps de be lles  tra n ch e s  
ovales. I l  fa u t é v id e m m e n t, p o u r o b te n ir  
un  te l ré s u lta t, que le  p a in  lève  b ie n . U ne  
pâte q u i ne lève  pas donne  u n  p a in  sans 
apparence : la  coche ne s ’o u v r ira  pas. C e­
pendan t, s’i l  y  a u n  peu d ’h u m id ité  dans le  
fo u r, la  coche (ou  le  s illo n )  o u v r ira  im m a n ­
q u a b le m e n t. C 'e s t ic i q u 'u n e  fa r in e  de 
q u a lité  assurée, te lle  que la  Five Roses, 
fa i t  ses preuves.

dans les m ou les . La issez le v e r de n o u ­
veau  p e n d a n t 1 heu re , ou ju s q u ’à ce que 
les pa ins so ien t très  légers . F a ites  cu ire  
1 heu re . Soyez c e rta in  d ’e m p lo ye r la  

0 2  2 0  fa r in e  Five Roses, vous ne m anquerez pas 
~  d 'o b te n ir  de beaux pa ins b lancs e t légers

à so u h a it : ils  ne d u rc iro n t pas e t ne d e v ie n ­
d ro n t pas secs com m e ceux fa its  avec la  

_ fa r in e  de pom m es de te rre . D ans le  cas où 
0 2  Z 8  la  pâte  se ra it couve rte  d ’une peau serrée 

e t ne lè v e ra it pas, trem pez  u n  lin g e  dans 
de l 'e a u  trè s  chaude, to rd e z -le , pu is é ten- 
dez-le  su r le  pa in . C ouvrez a in s i pendan t 

- , 5 m in u te s  ava n t de l ’e n fo u rn e r, e t la  peau 
l R - 3  d isp a ra îtra .

L E  P U L L E D  B R E A D

( Genre de Biscottes)

P re n d re  u n  pa in  fra îch e m e n t d é tou rné  
8 2 3 1  e* i us te  assez re fro id i p o u r ê tre  b ie n  m a- 

n ia b le . E n  e n le ve r la  c roû te  de tous côtés, 
le  d iv is e r  p a r m o itié s  avec la  m a in  aussi 
d é lic a te m e n t que poss ib le . Le  d é c h ire r 
en q u a rts  e t les qua rts  pa r m orceaux 
assez p e tits  p o u r ê tre  entassés. Rangez 
ces m o rceaux  dans une  rô tis s o ire  e t fa ite s  - 
les b ie n  sécher dans u n  fo u rn e a u  m ou. 
Q uand  le  p a in  est sec, augm entez la  cha ­
le u r ju s q u ’à ce que le  pa in  p renne  une 
b e lle  co u le u r. S i vous ne les servez pas 
a u ss itô t re t iré s  du  fo u r, fa ite s - le s  rô t ir  
ava n t de les m e ttre  su r la  tab le .

C O M M E N T  O N  D IS P O S E  D E S  

C R O U T E S  Q U I R E S T E N T

Les croû tes  de p a in  m ises dans u n  
potage, ou u n  ragoû t, so n t ce q u ’i l  y  a de 
m e ille u r  p o u r épa iss ir. O n  les passera 
dans u n  sas p o u r q u 'e lle s  so ie n t ré d u ite s  
éga lem ent.

Les c roû tons  son t de s im p les  m o r ­
ceaux de p a in  rass i, coupés en dés, I 
trem pés u n  in s ta n t dans l ’eau fro id e , e t 
pu is f r i ts  ou  rô t is  dans le  fo u rn e a u . O n  
m e t u n  soupçon de b e u rre  su r chaque 
m orceau.

A u x  rognons e n fa r i­
nés e t b ru n is  dans de la  
g ra isse e t de l ’eau, on 
a jo u te  des croû tes  de 
pa in  rass i ; on  les la isse  
m ijo te r , pu is  on b a t la  
sauce avec une  c u ille r .
E lle  sera épaisse e t d é h - 
cieuse.

C O M M E N T  O N  F A IT  F E N D R E  L E  

P A IN

I l  y  a p lu s ie u rs  m an iè res  de fa ire  fend re  
le  p a in  co nvenab lem en t. P re m iè re m e n t, 
i l  y  a la  m a n iè re  o rd in a ire , dans la q u e lle  le  
cou teau  est p lacé p e rp e n d ic u la ire m e n t sur 
le  pa in , e xac tem en t com m e p ou r couper 
une  fe u il le  de  pap ier. Ce procédé fa it  
a ssu ré m e n t fe n d re  le  pa in , m a is  le  s illo n  
est tro p  p ro fo n d  et, quand  on tra n ch e  le 
pa in , au l ie u  d 'ê tre  ova le , la  tra n ch e  re s ­
sem ble  à u n  q u a rt ie r  de lu n e  ou à une 
tra n ch e  de m e lon . T o u t de m êm e, s i vous 
ne péné trez  pas assez p ro fo n d é m e n t, le 
pa in  ne fe n d ra  pas to u jo u rs . P o u r que le  
s illo n  so it de  la  m êm e lo n g ue u r e t pour 
q u ’i l  ne so it pas tro p  p ro fond , on p e u t s u i­
v re  une  a u tre  m é thode , m a is  c e lle -c i d e ­
m ande p lus  d ’h a b ile té  que la  p re m iè re .

Les c roû tes p e u ve n t aussi ê tre  e m p lo y ­
ées dans les m ets  apprêtés en  co qu ille s , 
com m e les tom a tes  fa rc ie s , les choux, e tc.

D é ta ille z  les c roû tes  en p e tits  ca rrés . 
F a ite s  une  gelée de c itro n  o rd in a ire , e t 
p e n d a n t qu  e lle  es t encore  chaude  je te z -y
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[Pain Blanc]

en fe r b lanc ou dans une rô tisso ire  (lèche­
fr ite ) , e t fa ites-les sécher pa rfa item ent 
dans un  fourneau m odérém ent chauffé.
Jetez de côté les morceaux mous et h u m i­
des, et m ettez les parties brunes et les 
parties blanches dans des ja rres  séparées.
Tandis que les m orceaux secs sont encore 
chauds, écrasez-les sur le  pé trin  avec le  ~  
rouleau à pâte jusqu ’à ce qu ’ils  soient 
rédu its  en poudre. Soyez certa ine qu ’i l  
ne reste pas de m ottes ou de grumeaux.
Placez cette poudre dans des ja rres fe r-  t= -3 
mées et dans un  endro it sec. C ’est incom ­
parable pour accomoder les croquettes, le  tH 23 
poisson fr it ,  les boulettes, côtelettes, etc.
Vous roulez d ’abord le mets dans un oeuf 
battu, puis vous le plongez dans cette 
poudre de pain, à laquelle  vous aurez a jo u ­
té un peu de sel et de poivre.

les croûtes. Q uand c 'est fro id , renversez- 
la  et servez so it avec un  flan , so it avec de la 
crème.

C O M M E N T  AP P R E ­
T E R  LES M IE T T E S  

D E  P A IN  
Coupez la  partie  

m olle  d ’un pain rassi, 
m ettez-la  dans un sac 
de m ousseline très 
propre, attachez le 
haut du sac, et fro ttez  

avec les m ains pendant quelques m inutes. 
Les m ie ttes seront alors assez fines pour 
être employées de te lle  m anière qu ’i l  con­
v iendra.
PO U R  P A N E R  LES M E T S  D IV E R S  

D eux ou tro is  fois par semaines, m ettez 
les restes de pain rassis dans une assiette

j'hrc f***/

*  *  *

RECETTES POUR PAIN DE FANTAISIE E3B
Ajoutez assez d ’eau pour que la  pâte 

devienne épaisse (env iron  2 tasses).
M ê lez  rap idem ent avec une grande cu ille r.
V idez la  pâte im m éd ia tem en t dans une _ 
poêle carrée de la  fo rm e d ’une brique, en 0 ^  2 3  
ayant soin de la  b ien graisser auparavant.
Faites cu ire  de suite pendant f d ’heure —q

D u ra n t le  p rem ie r qua rt * *  
d ’heure on couvre la  lèch e frite  avec une 
fe u ille  de papier afin d 'em pêcher le pain  0 * —@ 
de risso ler trop  v ite . A van t de m êler 
la  pâte, ayez le  fourneau à po in t e t le 
m oule b ien  beurré.

P A IN  D E  P O M M E S  A L A  FR A N Ç A IS E

Prendre des pommes fraîchem ent 
ceuillies (si possible) et les fa ire  b o u illir  
jusqu ’à ce qu ’elles soient rédu ites en pu l- 

Les m êler avec deux fo is le u r 
poids de fa rine  Five Roses, ce qui 
exigera très peu d ’eau. M e ttre  une quan­
tité  suffisante de leva in  comme pour 
une pâte à pain  o rd ina ire , 
environ  10 heures (ou d u ran t la  n u it) , 
fa ire  cu ire de fo rm e longue. Très esti­
mé en France. Recomm andable pour sa 
légèreté e t ses propriétés agréables.

—Afme Mildred Linke, Trenton,
Ont.

pe.

à fou r v if.

Laisser lever

P A IN  AU X  R A IS IN S  D E  C O R IN T H E

Dans 1 p in te  de pâte à pain (fa ite  avec 
la  fine fle u r Five Roses) cassez en b ra s ­
sant b ien  2 oeufs, 1 tasse de sucre, 1^ ta s ­
ses de ra isins, 5 tasse de zeste de c itron  
confit, 1 tasse de saindoux. A jou tez-y  une 
quantité  suffisante de fa rine  Five Roses 
pour fa ire  une pâte ferm e, 
pain, puis m ettez dans la  poêle de service. 
Ayez soin qu ’e lle  so it b ien  graissée. 
Faites cu ire  1 heure à fo u r doux.

P A IN  A  L A  P O U D R E  A L L E M A N D E

Sassez ensemble 1 p in te  de fine  fle u r 
Five Roses, 1 cu illérée à thé de sel, \ 
cuillérée à thé de sucre, 8 cu illérées à 
thé de poudre à pâtisserie.

M ou lez en

■=>
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[Pain de Fantaisie]
LA BOULE DE SONPAIN N O IR  DU RH O D E ISLAND

(.Recette des Nôtres aux Etats-Unis) D ans 1 chopine d ’eau tiède m êlez 1 ou
2 gâteaux de levain avec suffisam m ent de 
farine Five Roses pour en faire une pâte 
à pain ordinaire. Laissez reposer 3 
heures (voire davantage). Vers 9 heures 
jetez dans le pétrin m écanique les quanti­
tés suivantes :
^ tasse de m élasse 
1 cuillérée à table de cassonade 
1 cuillérée à thé de sel 
Gros comme une noix de beurre
1 chopine d ’eau chaude 
Ajoutez le levain et mêlez bien.
Ajoutez 2 |  tasses de son
3 tasses de farine G raham  ,
2 tasses (ou davantage) de fine fleur
Five Roses

Faites votre dém êlé e t laissez reposer !j 
la nuit durant. Le m atin, moulez en jj 
pains, laissez revenir pendant 1 heure, 
puis faites cuire 1 heure.

2 \ tasses de farine de b lé-d ’Inde 
l i  tasses de farine de seigle 
1 oeuf
1 tasse  de m élasse
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre  
1 cuillérée à thé de soude (soda )
\  cuillérée à thé de sel 
1 pinte de lait

Le m élange bien opéré, faites cuire 
dans une poêle à pain couverte, à four 
m odéré.

PAIN BIS
(Au Levain)

1 tasse  de levain ou \  gâteau de levain 
dissous dans 1 tasse  d ’eau 

3 tasses de lait bouilli
1 (ou 2) cuillerées à table de m élasse
2 cuillérées à thé (petites) de sel 
Farine G raham
Farine Five Roses

Egales quantités de ces farines. 
M ettez-en  suffisamm ent pour que la pâte 
se m êle difficilement avec une cuiller de 
bois, m ais trop molle pour être facile­
m ent m aniée. Couvrez e t laissez lever 
jusqu’à ce qu’elle ait doublé son volume 
primitif. Abaissez-la.puis laissez-la reve­
nir. Je tez -la  dans les terrines, puis quand 
elle aura levé de nouveau, faites-la cuire. 
Laissez dans le fourneau le double du 
tem ps accordé à la cuisson du pain blanc. 
Faites atten tion  cependant qu’elle ne d é ­
passe pas les bords de la lèchefrite.

PAIN BIS
(De Farine de Blé Roulé)

Echaudez 1 chopine de farine de blé 
roulé (ou de gruau d ’avoine). M ettez 
reposer 1 heure, puis mêlez e t pétrissez 
avec 3 chopine s de farine Five Roses, 
1 cuillérée à table de sel, 1 tasse  de levain, 
§ tasse de m élasse. M ettez lever duran t 
la nuit dans un lieu chaud. Le lendem ain, 
lorsque la pâte aura doublé son volume 
primitif, moulez en pains, 
de nouveau. Cuisson i \  heures à four 
m odéré.

Laissez lever

PAIN N O IR AUX RAISINS

1 cuillérée à tab le de cas­
sonade

1 |  tasses de m é l a s s e  
(noire)

PAIN BIS
(Méthode Rapide)

1 œuf1 oeuf
1 tasse  de cassonade
2 tasses de lait de beurre (ou de lait sur) 
1 cuillérée à thé de soude (soda)
|  cuillérée à thé de sel 
Farine G raham

M élangez en  pâte ferm e, de la con­
sistance d ’une pâte à Johnny Cake. (V. 
la page 74). Cuisson comme pour le pain 
de m énage ordinaire.

M1 cuillérée à tab le de 
beurre fondu 

1 cuillérée à thé de sel 
tasses de lait sur

1 cuillérée à thé de soude (dissoute dans
un peu d ’eau chaude)

2 tasses de farine G raham
2 tasses de fine fleur Five Roses 
\  tasse  de raisins

V »! !
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[Pain de Fantaisie]
M élangez  les in g réd ien ts  secs d an s 

u n  bol. T am isez  en sem b le  la  farine , la 
soude, la  c rèm e de ta rtre . B attez  l'œ u f 
en  neige e t a jo u tez-le  avec le la it aux

M ettez  en  d e rn ie r  le 3  
b eu rre  que vous au rez  fa it p récéd em m en t 
fondre  dans le m oule qui do it serv ir à  2® 
la  cu isson . L aissez cu ire  20 à 30 m in u tes  
d an s  u n  four m odéré.

Observation— O n p eu t se  se rv ir d e  
la it su r  à la  p lace du  la it doux  :— 1 ta s se  _ 
avec \  cu illé rée  à thé  de soude e n  la issan t 2 8  
de côté la  c rèm e de ta r tre .

B a ttez  le  ja u n e  e t le  b lanc  de l 'œ u f 
sép arém en t, e t  vous a jo u te rez  celui-ci 
en  d e rn ie r. G raissez  vos m oules, ay an t 
soin d e  ne les rem plir q u 'à  m oitié. F a ite s  
cu ire  d an s u n  four chauffé m odérém en t. 
Au lieu  de m oules on peu t fa ire  usage de 
bo îtes v ides d e  poudre  à pâ tisse rie .

in g réd ien ts  secs.

PA IN  N O IR  CUIT A LA VAPEUR
(Dit YHome-Made Boston Brown Bread”)
1 cu illé rée  à tab le  (g ran d e) de m élasse

com m une
2 cu illé rées à tab le  de cassonade 
\  cu illérée à th é  de sel
2 ta sse s  de fa rin e  G raham
1 ta s se  de fa rin e  Five Roses
2 ta s se s  de la it de  b eu rre  (ou de la it su r) 
2 cu illé rées à th é  de soude (d issou te  d an s

u n  peu d ’eau  chaude e t en su ite  v ersée  
d an s le la it su r)

PA IN  AUX D A T T E S
1 œ uf
\  ta s se  de  sucre  
1 |  ta s se s  de la it 
4 ta sse s  de farine  Five Roses
1 cu illérée à th é  de sel
2 cu illé rées à th é  de poudre  à p â tisse rie  
1 livre de d a tte s  (les noyaux en lev és)
1 ta sse  de noix de G renob le  h ach ées _  _

M ettez  vo tre  m élange d an s  u n  m oule 0% 2 3  
b ien  g ra issé . L aissez lev er \  h eu re , puis 
fa ite s-le  cu ire  à four m odéré .

M êlez  b ien  vos in g réd ien ts, puis versez 
d an s un  m oule b ien  g ra issé . F a ite s

P u isà la  vapeu r 2\  h eu res .cuire
m ettez  p en d an t 15 m in u tes  dans un  
fo u rn eau  chauffé m odérém en t.

PA IN  AUX F R U IT S ■ PPA IN  N O IR  CUIT A LA VA PEU R
(Autre) 2 ta s se s  de la it 

2 gâ teaux  de levain  
\  cu illérée à th é  de sel 
4 cu illérées à ta b le  de saindoux  
4 cu illé rées à tab le  de sucre  
1 |  ta s se s  de fru its  hach és m en u  
F a rin e  Five Roses

F a ite s  bouillir le la it e t la issez-le

1 ta s se  de m é lasse  
3 ta sse s  de la it su r 
1 œ uf
\  ta s se  de ra is in s  
1 cu illérée à th é  de sel 
1 cu illérée à th é  (re n v e rsa n te )  de soude 
1 ta sse  de fa rin e  G raham  
1 ta s se  de fa rin e  de blé d ’In d e  
l f  ta s se s  de farine  Five Roses

C uisson à la  vapeur d u ra n t 4 h eu re s

I

tiéd ir. Coulez-y le levain  que vous au rez
fa it d isso u d re  d an s \ ta s se  d 'e a u  tiède , en  Z 3
b a tta n t v igou reusem en t. L aissez  lever.
D éfa ites en  c rèm e le  sa indoux  e t le 
sucre . Saupoudrez  les fru its  avec de la  
farine  Five Roses, e t a jo u tez -le s  à  la  
pâ te . M e ttez  en su ite  assez  d e  fa rin e  pour 
u n e  pâ te  m olle, 
m ettez  reposer.
levée, d iv isez-la , m ou lez-la  en  pains, 
puis placez-la d an s  les m oules. L aissez 
reven ir, puis fa ires  cu ire  d an s  un  four un  
peu  m oins ch au d  que pour le pain  
d inaire . S ont d e  bon  u sag e  : le ra is in  
de  C orin the, le  citron  confit, les d a ttie s  
etc.

PA IN  D E M A IS

t
l  ta s se  de farine  de blé d ’In d e  

(m aïs)

1 ta s se  de farine  Five Roses 
1 cu illé rée  à th é  de crèm e de 

k ta r tre
i  1 cu illérée à th é  de soude

(soda)
\ cu illérée à th é  de sel 
2 cu illérées à tab le  de s u c re 1 
1 ta s se  d e  la it ou d ’eau  
1 œ uf
1 cu illérée à tab le  de b e u rre

saP é trisse z  b ien , puis 
Q uand  la  p â te  e s t b ien

or-

Mme Lumina Chaput, Paradise Hill,
Sask.
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LA FARINE FIVE ROSES a

[Pain de Fantaisie]

l ’œuf, que vous a jouterez à vo tre  p rem ie r 
mélange. M e tte z  lever 
f d ’heure. Faites cu ire  
1 heure dans un fo u r 
très v if. Ne fa ites pas 
la  pâte trop  épaisse.
Beurrez b ien les moules.
Ce pain fa it de dé lic ieu ­
ses ta rtines pour pique- 
niques, goûters, co lla tions. Se sert très 
b ien avec le thé.

P A IN  C U IT  SUR L E  G R IL

1 liv re  de fa rine  Five Roses 
,  i  1 cu ille rée  à tab le  de sucre 
#=  3 a  ^ cu illé rée  à thé de soude 

Pincée de sel

M élangez en pâte ferm e, que vous 
étendrez sur le g ril saupoudré de fa rine. 
Faites cu ire  len tem ent sur le feu \  heure 
pour chaque côté.

P A IN  N O IR  A U X  N O IX

f tasse de fa rine  Graham  
f tasse de fa rine  Five Roses 
1 cu illérée à thé de poudre à pâtisserie  
^ tasse de cassonade 
^ tasse de noix hachées 
1 tasse de la it doux 
Pincée de sel

M ê lez  b ien  et fa ites cu ire  40 m inutes 
dans une boîte vide de poudre à pâ tis ­
serie, dans un fo u r chauffé m odérém ent.

P A IN  D E  G R U AU

P A IN  AU  M IE L

0% 33 ( Recette de la “ Boston Cooking School” )

1 gâteau de leva in  
1 tasse de la it b o u illi 

_ 1 quarteron de beurre
0% 5 1  1 quarteron de sucre 

Pincée de sel 
1 oeuf (b ien  b a ttu )

Faites dissoudre le  leva in  dans le 
la it  b o u illi, a joutez-y le  beurre, le sucre, 
le sel et l ’œuf b ien battu , puis 3 tasses de 

_  _  fa rine  Five Roses. Battez 2 m inutes.
5 1  A joutez de la  fa rine  (environ  1 tasse), 

pétrissez b ien  et laissez lever. T rava illez  
g*= la  pâte davantage, rou lez-la  à \  pouce 

d ’épaisseur. M asquez avec crème au 
m ie l, rou lez la  pâte ; laissez revenir. 
Cuisson à fou r modéré.

1 tasse de fa rine  d ’avoine roulée 
1 chopine d 'eau bou illan te  
\  tasse de mélasse 
1 p in te  de fa rine  Five Roses 
% gâteau de leva in  com prim é dissous dans 
|  tasse d ’eau chaude, ou 1 tasse de leva in  

home mode ”  ( fa it chez so i)
1 cu illérée à thé de saindoux ou de beurre  

Jetez l ’eau bou illan te  sur le  gruau et 
le saindoux. Laissez reposer 1 heure. 
A joutez la  mélasse, le  sel, le leva in  et la  
fa rine  Five Roses. M e tte z  leve r d u ran t

i

C R E M E  AU  M IE L

\  liv re  de noix de Grenoble hachées menu 
1 quarteron de ra is ins épépinés (hachés 

m enu)
1 tasse de m ie l la  n u it. M ou lez  en pains en vous servant 

le  m oins possible de fa rin e  crue. Laissez 
fe rm ente r jusqu 'à  ce que la  pâte so it b ien  
soulevée, e t fa ites cu ire  1 heure à fo u r 
gai.

P A IN  A U X N O IX

(Pour 2 pains de moyenne grosseur)
K  —9  4 tasses de fa rine  Five Roses

4 cuillérées à thé (renversantes) de 
poudre à pâtisserie 

1 cu illé rée  à thé de sel 
\  tasse de sucre granulé (ou 1 tasse de 

cassonade)
1 tasse de no ix hachées
2 tasses de la it 
1 œuf (b a ttu )

Sassez ensemble la  farine, la poudre à 
pâtisserie, le  sel e t le sucre, puis a joutez 
les amandes hachées. Battez le  la it  et

Remarque.— On peut em ployer la 
bou illie  d ’avoine (porridge) que l'o n  a 
de reste du déjeuner. O n en p rendra  1 
chopine et on la  fe ra  réchauffe r.

P A IN  D E  R IZ
Faites b o u illir  len tem ent à feu  doux 

1 liv re  de riz  dans 3 pintes d 'eau ju sq u ’à ce 
que le  r iz  so it devenu très tendre , e t que 
l ’eau so it évaporée ou absorbée par le  riz . 
Laissez re fro id ir  (pas fro id )  e t mêlez 
parfa item en t avec 4 liv res  de fa rin e  Five 
Roses. A joutez un  peu de sel f in  e t 4
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LA FARINE FIVE ROSES
[Pain de Fantaisie]

cuillerées à tab le  de levain (liquide). 
P étrissez com plètem ent. M ettez lever 
près du  feu. M oulez en pains avec un peu 
de farine que vous aurez gardée sur les 4 
livres, e t laissez cuire plutôt longtemps.

Sur \  tasse  de farine de blé d ’Inde 
versez 1 tasse  d ’eau  bouillante. Ajoutez *■* "Qj 
le lait sur et la citrouille, l ’œuf battu , le *  ”
sel, la balance de la farine de blé d 'In d e  
sassée pendant deux fois avec la soude e t 
la poudre à pâtisserie. M êlez rapidem ent _ 
et, tout en  battan t énergiquem ent, ajoutez 30} 
1 cuillérée à thé renversan te de sucre e t 1 
cuillérée à thé de beurre fondu. Brassez 
e t battez en pâte légère. M ettez dans 
la poêle à pain d ’un pouce d ’épaisseur. _
Faites cuire rapidem ent e t servez chaud. %% -9

PAIN DE RIZ A LA LOUISIANE

§ chopine de riz bouilli 
3 œufs
1 cuillérée à table de beurre  e t de sa in ­

doux (m êlés)
2 tasses de farine de blé d ’Inde blanc 
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 
Suffisam m ent de lait doux pour une pâte

claire
Faites cuire dans des m oules de terre  

cuite ou dans des moules à muffins.

PAIN DE SEIGLE

1 tasse de lait bouilli 
1 tasse d ’eau bouillante 
1 cuillérée à table de saindoux 
1 cuillérée à table de beurre  
i  tasse de cassonade 
1-^ cuillérées à the de sel 
ï  gâteau de levain dissous dans 
\  tasse  d ’eau tiède 
3 tasses de farine Five Roses 
Farine de seigle

Dans le lait chaud et l'eau  faites 
dissoudre le saindoux, le beurre, le sucre 
e t le sel. Q uand c’est tiède, ajoutez-y le 
levain e t la farine. Battez bien, couvrez 0 0  
et laissez lever jusqu’à ce que la pâte 
soit légère. Ajoutez de la farine de seigle 
juqu’à ce que la pâte soit assez ferm e 
pour se pétrir. Travaillez-la parfaitem ent, 
laissez revenir, puis m ettez en  pains. - 9  
Laissez lever de nouveau, puis faites cuire.

BON PAIN DE GRUAU A LA FAÇON 
D ’ECOSSE

Prenez 1 tasse  de gruau de bonne 
qualité, 1 tasse  de farine Five Roses, 
1 petite cuillérée à thé de sel, 1 cuillérée à 
thé de poudre à pâtisserie. Frottez-y 
du beurre, gros comme une noix piquée ou 
davantage. Versez-y assez d ’eau froide 
pour en faire une pâte ferm e, aussi sèche 
que possible, exactem ent comme pour 
une pâte à pâté. Avec la m ain étendez la 
pâte sur le pétrin  tout en em pêchant avec 
l'au tre  m ain que la pâte ne se divise. Pas- 
sez-la au rouleau pour la rendre lisse. 
Roulez à j  pouce d ’épaisseur, coupez en 

M ettez dans un  four m odéré-
SALT-RISING BREAD
(Recette Américaine)

A 6 heures du m atin, m élangez 1 tasse  
de farine de blé d ’Inde avec suffisam m ent J0Z 0I 
d ’eau pour la mouiller. M êlez-y 1 cho- 
pine d ’eau bouillante. Laissez bouillir 
5 m inutes en  b rassan t constam m ent.
Retirez du feu e t ajoutez 2 chopines de

(m êm e chaud), *  î| p  
1 cuillérée à table de sel e t 1 cuillérée à 
table de sucre. Aussitôt refroidi, ajoutez 
assez de farine Five Roses pour que la 
pâte soit épaisse. M ettez dans un lieu 
chaud : il faut avoir soin de ten ir la pâte 
tiède, si elle se refroidit elle sera 
gâtée. Vers 10 ou 11 heures, quand elle 
sem blera claire, ajoutez en m êlant bien 
\  chopine de farine Five Roses. A 1 heure

carreaux.
m ent chaud e t laissez cuire jusqu’à ce 
qu'ils soient durs d ’un travers à l ’au tre

PAIN DE CITROUILLE

1? tasses de farine de blé d ’Inde blanc 
1 tasse  d ’eau bouillante

1 tasse de lait sur 
1 tasse de citrouille cuite 
1 œuf (bien battu )
1 cuillérée à thé de sel 
1 cuillérée à thé (rase) de 

soude
1 cuillérée à thé(renversan ­
te )  de poudre à pâtisserie 

1 cuillérée à thé (renversan te) de sucre 
1 cuillérée à thé de beurre  fondu

lait doux bien frais
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LA FARINE FIVE ROSES
[Pain de Fantaisie] 

PAIN SANS LEVAINelle est prête à recevoir le dernier mélange. 
Ajoutez-y 1 chopine de petit lait épais et 
frais, 1 cuillerée à thé de soude, e t suffi­
sam m ent de farine pour rendre  la pâte 
assez molle. M oulez en  pains, m ettez dans 
les m oules graissés, laissez reposer 1 
heure, e t faites cuire. Je  trouve, d 'après 
mon expérience, que la Five Roses 
est la m eilleure des farines.

-Mme R. N. Lay, Senderville, Alta.
S ALT RISIN G  BREAD " (A utre)

(.Préparé la veille au soir)
La veille de la cuisson, prenez \  tasse 

de farine de blé d ’Inde, 1 pincée de sel et 
de sucre. M ouillez avec du lait (frais) 
bouillant e t mêlez à la consistance d ’une 
bouillie. Vous pouvez préparer ce m é­
lange dans une tasse. Couvrez e t m ettez 
dans un  endroit chaud, puis laissez 
reposer toute la nuit. Le m atin, prenez 
une ja rre  de grès d ’un  gallon, m ettez-y 
presque 1 tasse  de lait frais, 1 cuillé- 
rée à thé (rase) de sel e t la m êm e 
quantité de sucre. Echaudez avec 3 
tasses d ’eau  bouillante, puis réduisez avec 
de l’eau  froide à la tem pérature de 108 
degrés, en  vous servant d ’un therm om ètre 
pour vérifier la tem pérature. Ajoutez de 
la farine Five Roses, puis mélangez en 
bonne pâte. Aussitôt prête, versez-y le 
premier m élange préparé la veille.

Couvrez la ja rre  avec une assiette, 
déposez-la dans une bouilloire d ’eau et 
tenez l'eau  à la tem pérature de 108 degrés 
jusqu’à ce que la pâte lève. Il faut qu’elle 
lève \ \  pouces au moins. Q uand elle est 
levée, m élangez-la en pâte ferm e, moulez 
en pains, puis m ettez dans les moules. Ne 
laissez pas la pâte se refroidir pendant 
que vous la  pétrissez. Graissez le d es­
sus des pains e t placez-les à la chaleur 
pour qu’ils lèvent bien. Puis faites cuire 
dans un four tem péré 1 heure e t 10 m inu­
tes. Au m om ent de détourner enveloppez 
les pains dans un linge propre.

—Mme H. Johnson, Kindersley, Sask.

A 3 ta sses  de farine Five Roses 
ajoutez 1 cuillerée à thé de sel. M élangez 
en pâte épaisse avec du lait 
e t de l ’eau. Roulez très 
mince e t coupez en  ronds à 
l ’aide d 'u n  em porte-pièce.
Roulez ces ronds de nouveau Kl
ju squ 'à  l ’épaisseur d ’une 
feuille de papier. Faites cuire 
rapidem ent, dans une poêle à pain sau­
poudrée de farine.

— Mme A. W. Fraser, Iron Springs,

m

Alta.

PAIN DE BLE EN TIER  
Whole Wheat Bread

2 tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé de soude 
2 cuillérées à thé de sel 
2 tasses de farine G raham  
4 tasses de farine de blé en tier ( Whole 

Wheat Flour)
1 tasse  de m élasse
Lait de beurre  (ou petit lait)

D ans une bassine sassez la  farine, la  j 
soude (soda), e t le sel. Ajoutez les ! 
farines de G raham  et de blé entier. 
Sucrez avec la m élasse. Ajoutez le 
petit lait, e t mélangez en  pâte très épaisse. 
Faites cuire pendant 1^ heures dans un 
four m odéré. Cette recette  vous donnera 
un pain de bonne grosseur. Au goût, 
on peut substituer de la farine d ’avoine 
roulée (gruau) à la farine G raham  et 
m ettre  du sucre au  lieu de la m élasse.

Remarque.—E n faisant le pain de blé f’ 
entier, il e s t préférable de faire d ’abord 
une pâte molle, qui doit servir de levure. 
Evitez une pâte trop ferm e qui nu irait au 
bon goût du pain. P lusieurs m énagères 
en se servant du pétrin  m écanique évitent 
tout pétrissage m anuel.

*  *  *

ABRIQUES de farine FIVE ROSES, votre pain et votre 
pâtisserie seront de conservation excellente. C'est assuré­

ment un grand avantage et une cause d'économie: de n'avoir 
à boulanger qu'une seule fois par semaine. Exigez donc la 
marque qui vous rendra ce service.

F
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Toutes les illustrations sur les pages suivantes sont des photographies 
de couleur n atu relle  de m ets a p p étissan ts  cu its avec la farine  
Five R oses. V oici les  r e c e tte s  pour q u elq u es-u n s de ces m ets.

1 cuillerée à table de sel
2 cuillerées à tab le  de b eu rre
1 pinte de lait e t  d ’eau tiède
2 cuillérées à tab le  de sucre 
R em arque.— On peut, afin d ’économiser 
le  tem ps, m ettre  2 gâteaux de levain. 
M ettez le  lait e t  l ’eau tiède dans un  plat 
creux, e t faites-y dissoudre le levain e t le

Jetez la farine (en  partie ou en  
Ajoutez le sel,

PATE FONDAM ENTALE POUR 
•PETITS PAINS

M E T H O D E  RAPIDE — EPO N G E 
\  ta sse  d ’eau tiède 
1 cuillerée à  tab le  (rase) de sucre
1 gâteau de levure comprimée 
\ \  tasses lait échaudé ou bouilli 
Environ 2 \  tasses F arine  Five Roses

tam isée.
Ajoutez le sucre e t le gâteau de levure 

brisé à  l ’eau tiède. Laissez le mélange 
ju sq u ’à ce que la levure soit amollie. 
Faites bouillir le lait e t laissez tiédir. 
Ajoutez le lait à la  levure amollie ; 
mélangez bien, ensuite ajoutez la Farine 
Five Roses pour faire une pâte assez 
épaisse. Couvrez bien e t placez dans un 
endroit chaud ju sq u ’à ce que le tou t soit 
léger e t plein de bulles.

PATE FONDAMENTALE 
éponge fondam entale faite légère 
4 cuillérées à tab le  (ou plus) de beurre
2 cuillérées à tab le (ou plus) de sucre 
lÿ  cuillérées à thé de sel
Une plus grosse quantité de Farine Five 

Roses
1 ou 2 oeufs, au  choix.

Battez l ’éponge m ontée ju sq u ’à lisse, 
ensuite ajoutez le beu rre  fondu (mais pas 
chaud) e t le sucre. Ajoutez le sel e t la 
farine tam isés pour faire une pâte plus 
molle que la pâte employée pour le pain. 
La quantité de farine nécessaire dépendra 
de la  quantité de beu rre  e t  d u  nom bre 
d ’oeufs employés dans le m élange. P é tris ­
sez ju sq u ’à ce q u ’il soit léger. Le secret 
des petits pains légers e t  tend res es t de 
prendre soin de  ne  pas ajou ter un  “ PEU 
plus de farine q u ’il e s t nécessaire. Gardez 
la pâte molle. Lorsque la pâte es t lisse, 
roulez e t placez dans un  bol graissé. 
Couvrez d ’un  linge e t un  couvert. Placez 
dans un  endro it chaud ju sq u ’à volume 
doublé (tem pérature 82 à 86 degrés F .) 
Si désiré, la  pâte  peut ê tre  pétrie une 
seconde fois, mais ceci n ’es t pas néces­
saire. Lorsque le volume de la pâte a 
double, placez su r la planche e t moulez 
tel que désiré.

PAIN AU LEVAIN C O M PRIM E 
(.M éthode rapide)

1 gâteau de levain comprimé (voyez la 
rem arque)

3 pintes de farine Five Roses

sucre.
en tier) dans votre bol. 
m êlez-le bien e t travaillez b ien  le beu rre

Ajoutez m ain tenant ledans la farine, 
levain, e t pétrissez la pâte ju sq u ’à ce 
q u ’elle soit légère et, pour q u ’elle ne colle 
pas aux doigts, ajoutez u n  peu de farine 
au  besoin. Laissez lever pendant 2 ou 3 
heures, puis moulez en  pains, 
lever dans un  endroit chauffé m odérém ent

M ettez

ju sq u ’à ce que les pains a ien t doublé 
leu r volume primitif. Faites cuire environ 
f  heure. R enversez-les, tapez légèrem ent 
su r le fond du m oule et, si le son es t sourd, 
vos pains sont cuits. P en d an t toute la 
durée de la ferm entation ayez soin de 
couvrir avec le couvercle ordinaire ou 
avec deux ou tro is épaisseurs de toile. 
Cette m éthode de fabrication ne doit 
du re r que six heures au  plus.

PAIN FAVORI AUX DATTES ET 
AUX NOIX 

1 tasse  de dattes hachées 
1 cuillérée à thé (rase) de soda 
f tasse  d ’eau bouillante 
1 oeuf
f tasse  de cassonade blanche 
1 petite cuillérée à thé de sel 
1 cuillérée à thé de vanille 
1 | tasses F arin e  Five Roses 
1 cuil. à  thé poudre à pâte 
f tasse  de noix hachées (au  choix) 
ï  tasse  de saindoux fondu

Enlevez les noyaux e t coupez les 
dattes, placez dans un  bol, ajoutez le soda, 
versez l ’eau bouillante. M élangez bien  
e t laissez refroidir. Battez l ’oeuf ju sq u ’à 
ce q u ’il soit léger, ajoutez le sucre g ra ­
duellem ent, en  b a ttan t en tre  chaque a d ­
dition. Ajoutez le sel e t la  vanille. 
Combinez avec le m élange de dattes. 
Ajoutez les ingrédients secs tam isés e t les 
noix farinées. Ajoutez le saindoux fondu, 
mais pas chaud. M élangez bien. Versez 
dans un  m oule bien graissé e t cuisez 
dans un  four len t m odéré (300 degrés F . 
à 325 degrés F .) de 1 à 1 | heures.
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MANIERES D ACCOMMODER 
LES SANDWICHS

,ES Sandwichs constituen t une nouritu re peu s ’en  fau t parfaite. E lles sont 
faites avec des tartines de pain beurré (le grand alim ent substan tiel), 

a  puis on y ajoute de la m anière la plus sédu isan te e t la plus digestib le le 
seul ingrédient essen tiel qui m anque au pain, c ’est-à -d ire , le Gras, le 
producteur de la chaleur sans laquelle le fonctionnem ent de nos 
organes ne peut continuer.

Pour a jou ter à la qualité de vos sandwichs e t tartines perm et- 
Ê  tez qu’on vous recom m ande l ’usage de la farine Five Roses. 

F abriquée du beau  from ent du printem ps provenant des m eil­
leures te rres du M anitoba, il est inévitable que votre pain possède 

les alim ents producteurs de force et d ’énergie que cette  farine renferm e au plus 
h au t degré.

Les sandwichs ne sont pas seulem ent l ’alim ent essen tie l des pique-niques, 
sont à bon droit populaires pour tan t d 'au tre s  circonstances : goûter, collation, repas 
léger, thé, etc.

Les personnes qui aim ent le pain acceuilleront avec em pressem ent les suggestions 
ci-dessous. Voyez la tab le des m atières pour les d ifférentes rece ttes pour le pain.

Elles

*  *  *

sandwichs des form es originales, on se 
sert parfois d ’em porte-pièce, cannelons, 
etc.

EM PLOYER LE PAIN A 
M IE  SERREE

Le pain à gros grain s 'ém iette  trop 
facilem ent e t n ’est pas aussi attrayant. 
Faisant usage de pain fait de farine Five 
Roses, vous saurez vite apprécier la belle 

de sa mie et son élasticité.

PO U R VARIER
Une des tartines de la sandwich 

pourrait ê tre  faite de pain bis e t l ’au tre  de 
pain blanc. On peut aussi se servir de 
pain de blé en tier (whole wheat) ou m êm e 
de pain fait avec le G ruau de Blé ( Break-  

fast Food, voir la page 31), ou de pain de 
raisin, ou d 'au tres  selon sa fantaisie .

GARNITURES
Il est de bon avis d ’é tendre  les corps 

hum ides ou trem pés en tre  des feuilles de 
laitue fraîches e t de beu rrer le pain. Ce 
procédé em pêchera le liquide de pénétrer 
la  tartine. Quand le beurre est trop dure, 
on le fait fondre. Comme un grand 
nom bre de personnes n ’aim ent pas l ’acide, 
l'hô tesse  bien avisée prépare pour ses 
convives deux différentes sortes de san d ­
wichs, dont quelques-unes avec un  m élange 
au  vinaigre ou au jus de citron, e t d ’au tres 
sans acide aucun.

apparence
D 'un goût délicat, sa mine séduisan te fera 
envier votre ta len t pour accomoder les 
sandwichs. Puis les qualités de moi­
teu r absorbante de la farine Five Roses 
feront que vos sandwichs conserveront 
longtem ps leur fraîcheur e t leur mine 
appétissantes. Le pain cuit dans des moules 
à pain de forme ronde est préférable pour 
apprêter les sandwichs au pain détaillé en 
form e à l'aide d ’un couteau, les extrém ités 
cuites lui faisant conserver sa forme, 
on taille le pain de différentes m anières de 
fantaisie, tout en évitant le gaspillage on 
peut rendre plus attrayant le plateau du 
m alade convalescent e t la nourriture lui 
sem blera plus appétissante. On peut 
em ployer les m orceaux qui resten t dans le 
pouding au pain, etc. Pour donner aux

Si
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LA FARINE FIVE ROSES
[Sandwichs]

C O M M E N T  O N  CO UPE L E  P A IN  FR A IS G A R N IT U R E  PO U R  S A N D W IC H S  A  
L A  V IA N D E

Le f in  des sandwichs délicates c ’est de 
couper les tranches de bonne épaisseur. I l  
y  en est qui p ré tendent qu ’i l  est impossible 
d ’accomoder des sandwichs de pain fra is  
parce que ce lu i-c i s’ém iette  en coupant. 
P lus ieurs liv res  de cu isine conse illen t de 
prendre du pain  de deux jours, mais la 
ménagère expérim entée n ’a pas à appren­
dre que le pain frais est tou jours  p ré fé ­
rable, e t c’est su rtou t v ra i lorsque le pain 
est fa it  de fa rine  Five Roses, dont la  belle  
m ie serrée se tranche sans presque s’é­
m ie tte r.

D eux tasses de crème ou de la it, 2 
(grandes) cu illérées à tab le  de fa rine  Five ^  
Roses, les jaunes de 4 œufs, gros comme — 
un  œuf de beurre. A joutez 1 cu illé rée  à 
thé de sel, 1 cu illé rée  à thé de m outarde 
préparée, poivre  no ir e t rouge au goût.
Battez b ien les oeufs, puis a joutez les 
autres ingréd ients, m ettez dans une b o u il­
lo ire  double et fa ites cu ire  ju sq u ’à ce que 
cette sauce so it épaisse, en brassant cons­
tam m ent pour év ite r les m ottes. A uss itô t 
re fro id ie , a joutez en brassant \ tasse de E  3  
jus  de c itron . Pu is mêlez à vo tre  viande 
hachée menu te lle  que veau, langue, ja m ­
bon, poulet, etc. Avec cette rece tte  on peut 
em ployer la  v iande fraîche ou la  viande 
m arinée. On varie  en em ployant du 
cresson haché, de la  la itue, du persil, des 
olives, etc. Tous ces ing réd ien ts  exigent 
d ’être hachés en pièces menues.

L E  P A IN  F R A IS  D O IT  E T R E  CO UPE 

A IN S I

Trem pez dans l'eau  chaude la  lam e 
d 'u n  couteau b ien tranchant. Tenez le 
pain debout, e t enlevez délicatem ent la  
croûte par sections. Vous enlèverez en­
suite la  croûte de dessous d 'une seule 
tranche. On laisse la  croûte aux deux 
côtés afin de conten ir le  pain. En com ­
m ençant à découper, tenez le  pain serré en 
le p inçant au bou t aussi fo r t que vous 
pouvez sans néanm oins b rise r le  gra in  du 
pain, e t continuez de couper to u t en p in ­
çant de façon que le couteau coupe une 
tranche é tro ite  qu i s’o uvrira  à sa p le ine 
proportion en tom bant sur l ’assiette.

S A N D W IC H S  D E  L A N G U E  E T  D E  
VEAU

Broyez dans la  m achine à hacher la  
viande votre  langue et veau, ayant eu soin 
auparavant d 'en  enlever le  gras, croquant 
et la  peau. M o u ille z  un peu avec du 
bou illon  ou autre  potage, assaisonnez 
fo rtem en t au paprika  et avec un  peu de 
muscade pilée. Etalez légèrem ent sur du 
pain b lanc et servez fro id . Une sandwich 
à m oitié  chaude n ’est jam ais  appétissante. 
Si vous préférez une sandwich de salade, 
ajoutez à votre  mélange de viande un peu 
de mayonnaise. A u tre  sandwich exquise 
qui demande d ’ê tre servie to u t de su ite  est 
fa ite  avec du  pain  de fa rine  Five Roses 
sur lequel on m et une légère couche de 
beurre, une fe u ille  crous tillan te  de capu­
cine ou une branche de cresson, puis une 
couche très m ince de pou le t b ien  assai­
sonné avec un  peu de mayonnaise.

S A N D W IC H S  AU  GRAS

Presque toutes les sandwichs à la  
viande sont très riches et de fo rts  assai­
sonnements sont perceptibles dans leu r 
garn iture , te ls que m outarde, sauce p i­
quante, etc. Tandis que les viandes 

blanches fo n t une sandwich 
très délicate, les viandes b ru ­
nes mêlées avec une m ayon­
naise ou autre préparation a ro ­
m atisée sont plus appétissantes.

P our év ite r que la  sand­
w ich  se déchire et, par là, pe r­
dre de sa délicatesse, i l  sera it 
de bon avis de hacher la  v iande 

très menu, en fa isan t une espèce de pâte 
et lu i a jou ter un  mélange fa it  a insi :

S A N D W IC H  P A T E -D E -F O IE -G R A S

Un pâté-de-fo ie-gras trom peur qu i _  
peut ê tre  d iffic ile m e n t d is tingué du  v ra i g -  3  
s’accommode à m erve ille  en passant un  
fo ie  de veau b o u illi au hache-v iande .
Faites-en  une pâte fine, à laque lle  vous 
a jouterez des champignons ou des tru ffes
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[Sandwichs]
SARDINES SUR TOASTLe vrai pâté-de-foie-gras peuthachées.

aussi ê tre  employé quand il n 'e s t pas 
question d ’économie. D ésossez un  bon nom bre de sardines, 

e t faites une pâte en  y ajou tan t un bon 
m orceau de beurre. S au ­
poudrez de poivre de Cay­
enne ou en  ajou tan t un  
soupçon de W orcestershire 
ou telle au tre  sauce qu ’il 
vous c o n v ie n d r a ,  
chauffer, étendez su r du 
pain rôti, servez. Quelques personnes 
ajoutent du fromage râpé qu'ils saupou­
dren t dessus. Ne collez pas les tartines 
ensem ble.

LA FAM EUSE CLUB SANDWICH %
Faites rôtir d 'un  beau blond des 

tranches de pain fait de farine Five Roses, 
et beurrez-les tandis qu’elles sont encore 
chaudes. Placez en tre  les tartines b eu r­
rées une feuille de laitue, des tranches 
minces de poulet rôti (froid), des olives et 
des m arinades hachées très menu, quel­
ques tranches de bacon chaud crous­
tillant, une couche de m ayonnaise, une 
au tre  feuille de laitue, puis l’au tre tranche 
de pain rôti. On ajoute quelquefois des 
tom ates. C’est un m ets délicieux pour 
le souper du  dim anche.

II
F a i t e s ^ 8 É É

TARTINES DE CAVIAR

M élangez \  boîte de caviar avec 1 
cuillérée à thé de jus d ’oignon. A ssai­
sonnez au goût avec du jus de citron. 
Coupez des bandes de pain très m inces, 
beurrez-les et étendez dessus votre m é­
lange.

AUTRES M ELANGE AU GRAS

1. Egales quantités de jam bon et de 
poulet, hachés m enu e t assaisonnés avec 
du kari ( curry powder).

2. Une tasse de poulet rôti (froid), 3 
olives, 1 cornichon ou petit concombre 
m ariné, 1 cuillérée à table de capucines. 
M élangez e t hachez bien le tout, puis 
assaisonnez avec m ayonnaise.

3. P arties égales de dinde rôtie (froide), 
de rôti de bœ uf froid, de jam bon bouilli et 
de langue. Assaisonnez avec m arinades 
hachées e t m élangées avec m ayonnaise.

4. Veau rôti froid, haché m enu avec 
des œufs durs. Aromatisez à la sauce 
piquante ou catsup.

5. T ranches m inces de veau rôti m as­
quées de m arinades hachées.

6. Poulet rôti (froid), et le quart de son 
volume d ’am andes mondées. Hachez 
très m enu et faites-en  une pâte en ajou­
tan t de la crèm e.

P E T IT  PAIN RUSSE

Hachez des olives très m enu et m ouil­
lez-les avec de la m ayonnaise. Coupez le 
pain en bandes étroites. Sur une des 
bandes étendez vos olives hachées et 
m asquez l 'au tre  de caviar avant de les bien 
presser ensem ble.

SANDW ICHS A LA T ART ARE

H achez ensem ble 3 grosses sardines, 1 
tasse  de jam bon bouilli (broyé) e t 3 petits 
concombres m arinés. Ajoutez 1 cuillérée 
à thé de m outarde française, ou rem pla­
cez les concombres par du chow-chow 
et un  peu de m outarde. R éduissez en 
pâte avec un peu de sauce piquante e t 
vinaigre (ou jus de citron).

SANDW ICH DE PO ISSO N

Le poisson employé pour faire les 
sandwichs doit ê tre  réduit en pâte puis 
m élangé avec une quantité suffisante de 
m ayonnaise pour que l ’on puisse l’étendre 
facilem ent sur le pain. On peut employer 
les m êm es ingrédients que pour les sand­
wichs de viande. P renez du poisson 
soit frais ou salé, des œufs de poisson, du 
saum on, des sardines, du hom ard, des 
crevettes, etc., etc.

SANDW ICHS AUX H UITRES

H uîtres frites (froides) hachées m en V  
feuille de laitue e t m ayonnaise.

SANDW ICH AU FRO M AGE

Prenez soit du  N eufchâtel (im porté) 
ou du fromage à la crèm e du Canada. Si 
le fromage est trop dur, hum ectez-le 
avec un peu de crèm e douce ou de lait.
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Ajoutez un soupçon de paprika pour lui 
donner une saveur et un  peu de sel. F in a­
lem ent, pour chaque from age ajoutez |  
tasse  de noix hachées : les noix de G re­
noble anglaises sont préférable, les am an­
des sont plutôt plates au goût. Etalez ce 
m élange sur des tranches m inces de pain 
bis que vous vernissez de beurre  fondu.

AUTRES PATES AU FROM AGE

1. From age à la crèm e et noix de Grenoble 
hachées.

2. From age à la crèm e et confitures ou 
conserves.

3. From age à la crèm e e t olives hachées 
pas trop fin. On ne beurre pas le pain 
pour cette direction.

4. From age à la crèm e et m arm elade aux 
pêches.

5. From age à la crèm e et de minces filets 
de gingem bre en conserve. E taler le 
gingem bre sur le fromage sans les 
m élanger ensem ble afin de ne pas con­
fondre leur saveur individuelle.

6. Radis ferm es et tendres, hachés m enu 
et glacés, et ensuite m élangés avec du  
fromage râpé.

7. Emincé d ’ananas et de fromage.

SANDW ICHS AU FRO M AGE (au tre)

A 2 cuillérées à table de beurre fondu 
ajoutez 1 | cuillérées à table de farine Five 
Rose dans \  chopine de lait. Faites cuire 
en  pâte épaisse. Retirez du feu, et ajoutez 
paprika et sel au goût, puis \  cuillérée à 
thé de m outarde française. Travaillez-y 
1 grande tasse de fromage râpé. Se con­
serve une sem aine.

SANDW ICHS A L'ECREVISSE 
( Trompeuses)

TARTINES AUX CHAM PIGNONS

Coupez les champignons en petits 
morceaux, que vous ferez cuire dans du 
beurre jusqu’à ce qu’ils soient tendres, 
assaisonnez avec sel et paprika. Ajoutez 
de la crèm e en quantité suffisante pour que 
le mélange puisse s ’étendre sur le pain. 
Laissez bouillir une seule fois. Ajoutez 
du jus de citron et de la m uscade râpée. 
E tendez ce m élange sur des tranches 
m inces de pain de blé en tier (whole 
wheat). Cette direction est de bon usage 
servie avec du pain fait de G ruau de Blé. 
Voyez la page 31.

Le quart d ’une tasse de fromage râpé, 
ï  cuillérée à thé de sel, égales quantités de 
paprika et de m outarde, 1 cuillérée à thé de 
pâte d ’anchois, 1 cuillérée à table d ’olives 
hachées menu, 1 cuillérée à thé de jus de 
citron, 2 cuillérées à table de beurre d é ­
fait en  crème.

P E T IT  PAIN A LA FRANÇAISE

Avec un coupe-pâte ou un  verre re n ­
versé étam pez des tranches très minces de 
pain blanc fait de farine Five Roses. 
M élangez une égale quantité de crème, de 
fromage, et de gelée de raisin  de Corinthe 
pour en  faire une crèm e rosée, que vous 
étalerez ensuite sur des tranches de pain 
légèrem ent beurrées et saupoudrées de 
pistaches hachées.

CAPUCINES SUR TOAST

Lavez les fleurs fraîches e t jetez les 
pétales quelques m inutes dans de l'eau  à 
la glace. Répandez de la m ayonnaise sur 
le pain et m ettez-y un lit épais de pétales, 
ou vous om ettez la m ayonnaise e t beurrez 
le pain sim plem ent comme à l'ordinaire. 
Garnissez au besoin le plat à sandwichs 
avec des feuilles e t des fleurs de capucines.

\

SANDW ICHS AU SHERRY 
ET FROM AGE

ff f /y  Une dem i-livre de R oque- 
fort ou au tre  fromage, \  de son 

^  volume de beurre e t \  cuillérée 
à thé de paprika. M élangez en pâte 
avec du vin de sherry. E tendez sur des 
oublies ( wafers) ou sur du pain de seigle 
rôti.

SANDW ICHS DE M ARINADES 
DOUCES

M arinades sucrées, hachées et r é ­
pandues en tre  des tranches de pain aux 
noix ou de pain ordinaire.
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[Sandwichs]
vous viderez dans le lait, b rassan t toujours. 
Faites cuire dans une bouilloire double 
jusqu 'à  ce que la pâte soit épaisse. Au 
m om ent de retirer, ajoutez 
les œufs bien battus. Lais­
sez refroidir. Vous pouvez 
employer cette pâte pour tou­
te espèce de sandwichs dou­
ces.

SANDW ICHS AUX OIGNONS

Goûtez ces sandwichs quand elles sont 
bien accomodées, e t vous ne dédaignerez 
plus jam ais cette plante potagère. Laissez 
trem per 1 heure des oignons de Berm udes 
coupés m enu dans de l’eau glacée bien 
sucrée e t salée. Asséchez, puis mêlez 
avec de la m ayonnaise un peu sucrée. 
Servez sur des tranches de pain minces, 
rondes e t sans croûte.

Prenez, par exemple, une 
petite portion de cette pâte et 
brassez-y  un peu d ’essence de vanille et 
de coco râpé, du chocolat, du gingem bre 
confit, ou une sorte quelconque de noix 
râpées. Les noix de G renoble noires et 
les am andes rôties sont su rtou t très sa­
voureuses. On peut aussi se servir de 
m arm elade, de conserves, d 'oranges. Le 
coco e t les oranges font une com binai­
son délicieuse. Le raisin e t les noix 
se com binent bien. Les sandwichs p eu ­
vent ê tre  faites avec des biscuits e t des 
oublies ( wajers) ou avec du pain blanc et 
du pain bis.

SANDW ICHS AUX OLIVES

M élangez la chair des olives hachée 
m enu avec de la mayonnaise, puis étendez 
sur du pain blanc non beurré fait de fine 
fleur Five Roses, que vous aurez eu  soin 
de couper très mince.

SANDW ICHS DE SALADE AUX NOIX

Broyez des noix de Grenoble anglaises, 
ou des noix du Brésil, dans la m achine à 
hacher la viande. M élangez avec une 
égale quantité de céleri haché très menu, 
puis ajoutez une m ayonnaise faite avec 
beaucoup de jus de citron. Coupez en 
tranches b ien  m inces du pain blanc fait 

" g  de Five Roses, vernissez avec un peu de 
™ beurre fondu, m ettez-y une feuille de 

laitue fraîche, puis m asquez avec votre 
m élange de noix et de céleri. Recouvrez 
avec une tranche de pain, e t servez im mé- 

f ü  3 3  diatem ent.

SANDW ICHS AUX PISTACHES DE 
TERRE 

(Peanuts)
Une tasse  de vinaigre, 1 tasse  de 

g j |  a  cassonade. Faites bouillir, jetez-y  1 
"  ™ cuillérée à thé de farine Five Roses, 1

œuf, \  cuillérée à thé de poivre, de sel 
et de m outarde. Laissez refroidir, puis 
ajoutez 1 tasse  de pistaches ( Peanuts) 
pilées. E tendez en tre  des tranches min­
ces de pain beurré.

PATE PREPA R EE POUR SANDW ICHS 
DOUCES

(Se conserve une semaine)
Une chopine de lait, 1 tasse  de sucre, 

3 œufs, \  tasse  à thé de farine Five Roses. 
M élangez bien le sucre e t la farine, que

SANDW ICHS DE BANANES

Une banane très m ûre broyée en 
pulpe e t mise en tre  deux tartines de pain 
beurré fait de farine Five Roses fait une 
sandwich appétissante.

SANDW ICHS AU COCO

Une tasse  de coco fraîchem ent râpé, 
\  tasse  de noix hachées très m enu, 1 cuil­
lérée à thé de jus de citron, 2 cuillérées à 
thé de sucre en poudre e t 3 cuillérées à 
table de crèm e très épaisse. M êlez bien 
le tout. E talez en tre  des oublies ( wajers) 
ou en tre  2 tranches de pain beurré.

SANDW ICHS DE BLE E N T IE R

T ranches m inces de pain de blé, ( whole 
wheat) beurrées avec du beu rre  doux 
(sans sel) et rem plies d ’un m élange de 
raisins hachés, d ’am andes, de jus d ’o ran ­
ge, une petite quantité de zeste d 'orange 
râpée, puis suffisam m ent d ’huile d ’olives 
pour que les ingrédients tiennen t en sem ­
ble. On peut em ployer avec satisfaction 
le pain fabriqué avec le G ruau de Blé de la 
compagnie Lake of the Woods. Voyez 
les recettes pour cette céréale à la  page
31.
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PATE DE FIG U ES PO U R  SANDW ICHS

Les |  d 'u n e  livre de figues coupées fin, 
f  livre de cassonade, 1 quarteron de 
raisins épépinés, 1 tasse d ’eau et le jus de 
la m oitié d ’un  citron. M ettez en compote 
en fa isan t cuire sur l’arrière  du poêle, 
laissez devenir très tendre, retirez du feu 
et ajoutez 1 cuillérée à desse rt de vanille. 
Passez ensuite dans le hache-viande et, 
pour nettoyer la m achine, servez-vous de 
2 ou 3 biscuits de soude (soda.) On peut, 
au besoin, je te r les m iettes de ces biscuits 
dans la pâte. La pâte est m aintenant 
prête à ê tre  employée e t se conservera 
indéfinim ent. C’est délicieux en tre  des 
biscuits minces ou en tre  du pain coupé en 
tranches m inces. On peut aussi étaler 
cette crèm e sur des tranches m inces de 
pain de farine Five Roses : on les beurre 
par étages, puis on coupe comme un 
gateau.

SANDW ICHS DE PE T IT S PAINS
(Rolls)

Voyez la recette  pour les rolls, à la 
page 35. Des sandwichs exquises pour 
pique-niques peuvent ê tre  faites d ’une 
poêlée de petits pains ronds. Quand ils 
sont refroidis, on coupe soigneusem ent le 
dessus, puis on enlève un peu de mie, et 
on rem plit la cavité ainsi faite avec une 
pâte épaisse de poulet haché et de crème. 
On doit arom atiser fortem ent avec du sel 
et du  poivre noir. On peut aussi les 
remplir avec telle autre pâte qu’il convient.

un  pim ent très m enu et enlevez toutes les 
graines. M ettez dans une casserole avec 
1 cuillerée à tab le de beurre. Faites 
chauffer, mais ne laissez pas brunir.
Tournez vivem ent, et ajoutez un peu de 1 3  
sel avant de re tire r du feu. Quand c’est 
assez refroidi, étendez sur des tranches 
minces de pain fait de farine Five Roses.
Ajoutez un peu de fromage râpé avant de 
m ettre les tranches l ’une sur l'au tre .

—Mme Thos. Seli, Toronto, Ont.

SANDW ICHS AUX Œ UFS

Se sert très  bien au  goûter. Faites 
bouillir un  œuf dur pour chaque convive. 
Pulvérisez-les encore chauds. Ajoutez 
du sel et du poivre au goût, un soupçon de 
kari et, pour chaque œuf, |  cuillérée à thé 
de beurre fondu e t 1 gros concombre 
m ariné. H achez m enu et, le mélange 
bien opéré, étalez sur des tranches m inces 
b ien  beurrées de pain de farine Five 
Roses, ou de pain de Graham.

COM M ENT EM PLOYER LES SAND­
W ICHS QUI R ESTEN T

Après une partie de plaisir, un goûter, 
ou un pique-nique, il reste  parfois quel­
ques sandwichs. Voici une excellente 
m anière de les employer : les passer dans 
le hache-viande et les m élanger avec une 
bonne sauce bien  assaisonnée. M ettez 
ensuite dans un  moule à pâté (ou to u r­
tière) e t couvrez avec une couche de 
pommes de te rre  pilées 1 pouce d ’épais­
seur. Cuit au four, c ’est un  excellent 
m ets pour le lunch.

SANDW ICHS AU PIM E N T

T rès recherché des personnes qui p ré ­
fèrent les m ets plutôt piquants. Hachez

Z

T^ÏANS l'usage de la farine FIVE ROSES pour le pain, évitez 
de faire la pâte trop serrée; on se trouvera toujours bien

de la prendre plutôt molle.
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UN BON GRUAU DE BLÉ OU SEMOULE 
POUR LE DÉJEUNER

( Aliment fabriqué avec le meme blé que la fine fleur Five Roses)

'OUS n ’avions pas nous-m êm es apprécié le goût délicat e t la 
valeur nutritive de notre G ruau de Blé (dit “ Five Roses Break- 
fast Food ” ) avant que son m érite se soit imposé à no tre a tten ­
tion en vue d 'une dem ande toujours croissante.

Un tra it caractéristique de cet alim ent est sa saveur de blé 
naturel. Tiré du m êm e blé superbe que la farine Five Roses, c 'est 
en vérité le beau from ent roux du M anitoba dans sa condition la 
plus pure, m ondé par une m outure experte et rédu it à une granu la­
tion homogène. C ontrairem ent aux au tres céréales de m êm e 
prétension, il est ni rôti, ni cuit, ni germé, ni au trem ent composé. 

Vous avez donc à votre disposition, sous form e très commode, toutes les qualités de 
nutrition au goût d ’am ande que l ’on trouve au  m axim um  dans le blé m ûri au  soleil 
du N ord-O uest Canadien.

La vente de ce gruau ( Lake of the Woods Breakfast Food) n ’a jam ais été ju sq u ’à 
présent appuyée d ’aucune réclam e. Il est sans nom distinctif, e t sans em ballage spécial. 
Si nous n ’avions pas entrepris la publication d ’un tel ouvrage, vous n 'auriez peu t-ê tre  
jam ais en tendu  parler de cet alim ent vraim ent excellent. Q uand nous avons dem andé 
à notre experte de nous suggérer quelques recettes, elle a été réellem ent ém erveillée 
de la m ultitude d ’emplois d ’un article que nous considérions comme simple produit 
secondaire. En substituan t sim plem ent 1 tasse  de G ruau de Blé pour 1 |  tasses de 
farine Five Roses, tou te  recette  contenue dans ce livre sera com plètem ent changée, et 
vous aurez un  résu ltat très original, appétissant e t digestible. Nous en recom m andons 
fortem ent l’essai pour poudings, muffins, crêpes, pièces frites, biscuits secs, petits 
pains (rolls), gâteaux, brioches, etc., etc.

Comme sem oule ou céréale à déjeuner, il n 'y  a rien  de plus sain dans le com m erce, 
et la  préparation est des plus faciles. D 'une valeur digestive reconnue, il prête con­
fiance au dyspeptique. Le rédacteur de cet ouvrage a lui-m êm e vu de jeunes enfants 
aussitôt sevrés nourris très convenablem ent avec une bouillie de ce bon gruau, e t il 
serait impossible de trouver m eilleure réclam e que ces bébés heureux  et potelés. Ils 
ne sem blent jam ais s 'en  fatiguer. D em andez à votre épicier un sac de G ruau de Blé 
ou ( Breakfast Food) de la Lake of the Woods, et faites-en  l’essai.

Nous donnons ici quelques recettes qui sans doute auront comme résu lta t de vous 
suggérer m aintes m anières destinées à l ’emploi de ce délicieux produit de blé. Chaque 
recette, essayée et approuvée, est garantie par la compagnie Lake of the W oods.

*  +  *

m arie (bouilloire double) la nu it durant. 
Enlevez au point d ’ébullition, e t vous 
réchaufferez avant de servir.

COM M E CEREALE A D EJEU N ER
(Breakfast Food)

Ajoutez à 1 tasse  de G ruau de Blé 4 
tasses d ’eau froide e t 1 cuillérée à thé 
(rase) de sel. Faites cuire à feu plutôt 
doux, e t brassez pour qu’il n ’y ait pas de 
grum eaux. Si la bouillie était trop épais­
se, vous ajouterez de l’eau froide. Faites 
bouillir environ 20 m inutes.

Autre m anière e t préférée de plusieurs, 
c 'es t de m ettre  ce m élange dans un  bain-

PAIN DE GRUAU

1\ tasses de G ruau de Blé ( Breakfast 
Food)

1 cuillérée à table de cassonade 
cuillérées à thé de sel 

1 gâteau de levain comprimé 
l i  tasses d ’eau tiède

P O U R  PAIN ET PA TISSERIE [3J]



LA FARINE FIVE ROSES
[ Gruau de Blé]

pain de gruau et l ’autre de pain  o rd ina ire . 
Pour garn itu res à sandwichs, voyez la  
page 25.

\ \  tasses de la it  (b o u illi e t re fro id i)
3 cu illerées à tab le  de saindoux ou beurre

(fon du )
Faites dissoudre le  leva in  et le sucre 

dans l ’eau tiède. A joutez le  saindoux ou 
le  beurre, puis le gruau graduellem ent ( il 
absorbe l ’h um id ité  p lu tô t len tem ent). 
M e ttez  en de rn ie r le sel. Pétrissez b ien 
e t soyez certa ine que la  pâte soit m olle. 
Jetez dans un  bol graissé, couvrez, puis 
m ettez env iron  2 heures dans un end ro it 
chaud. Quand la  pâte aura doublé son 
vo lum e p r im it if , versez-la sur le pétrin . 
M ou lez en pains, rangez dans une lèche - 

I fr ite  b ien  graissée, couvrez, puis laissez 
reven ir environ  1 heure ou jusq u ’à ce que 
la  pâte soit légère. Faites cu ire  1 heure 
dans un  fo u r plus len t que pour le pain de 
ménage ord ina ire .

Observation.— Si vous le  préparez la  
ve ille  au soir, m ettez ^ gâteau de leva in  
et en plus 1 cu illé rée  à thé de sel.

BO N  P A IN  D E  G R U AU  (A u tre )
( Cette recette donne 4 jolis pains)

7 tasses de G ruau de B lé ( Breakfast 
Food)

4 tasses de fa rine  Five Roses 
4 tasses de la it doux

I 2 tasses d ’eau
3 cuillérées à thé de sel 
1 gâteau de leva in  comprim é 
Gros comme un  œuf de beurre

Ayant fa it b o u illir  le la it, a joutez-y en 
brassant le  sel et le  beurre , et déversez le 
tou t sur le G ruau de Blé. M élangez 
com plètement. Laissez tié d ir, et a joutez 
le  pain  de leva in  dissous anté rieurem ent 
dans 2 tasses d ’eau. A joutez par degrés, 
en brassant constam m ent, les 4 tasses de 
fa rine  Five Roses. Pétrissez b ien et 

couvrez. Le m atin , mélangez ou 
pétrissez de nouveau. M e ttez  
dans une poêle graissée et 
laissez lever quelque temps, 
puis fa ites cu ire  1 heure dans 
un fo u r m odérém ent chaud. 
P our ob ten ir un  pain  plus doux, 

on peut a jou ter un  peu de sucre.

S A N D W IC H S
On peut va rie r ses sandwichs en em ­

ployant le pain  de gruau de blé : une des 
tranches de vo tre  ta rtin e  pou rra it ê tre de

B IS C U ITS  D E  G R U AU  D E  B LE

1^ tasses de fa rine  Five Roses
tasses de G ruau de B lé ( Breakfast 
Food)

3 cuillérées à thé (renversantes) de pou­
dre à pâtisserie

l f  cuillérées à tab le  de saindoux ou de 
beurre

1 cu illérée à thé (avare) de sel
Sassez b ien la  fa rine, la  semoule, la  

poudre à pâtisserie et le sel. Am algam ez 
à la  fa rine  le  saindoux ou le  beurre, e t 
a joutez suffisam m ent d ’eau froide pour 
que la  pâte so it assez fe rm e pour ê tre  
roulée. D éta illez  en b iscu its  comme à 
l ’o rd ina ire . Faites cu ire à fourneau très 
v if. D é lic ieux pour le dé jeuner, le  goûter 
ou le thé.

P E T IT S  G A TE A U X  D E  G R U AU

2 tasses de fa rine  Five Roses 
1 tasse de G ruau de B lé ( Breakfast 

Food)
1 œuf
3 cu illérées à thé de poudre allem ande 
1 cu illé rée  à thé de sel 
1 cu illé rée  à tab le  de beurre  fondu

Faites vo tre  mélange et a joutez su ffi­
sam m ent de la it pour que la  pâte so it très 
m olle. Faites cu ire  dans des m oules à 
petits  b iscu its  dans un fo u r gai.

M U F F IN S  AU G R U AU

1 tasse de la it chaud 
1 tasse de G ruau de B lé  ( Breakfast 

Food)
|  tasse de G ruau d 'A vo ine  
\  tasse de fa rine  Five Roses
1 gâteau de leva in  com prim é 
\  tasse d 'eau tiède 
3 cu illérées à tab le  de sucre
2 cu illérées à tab le  de beurre  
1 cu illé rée  à thé de sel

Dans 1 tasse de la it fa ites b o u illir  pen- _  _
dan t 1 m inu te  le beurre  e t la  fa rine  
d ’avoine. Laissez tié d ir. Faites d is ­
soudre le  leva in  et le sucre dans \  tasse 
d 'eau  tiède, puis amalgamez les deux " "
mélanges. A joutez ensuite  le  gruau de
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blé, la farine et le sel. Battez bien. La 
pâte doit être assez ferme pour tomber de 
la cuiller en gouttes épaisses. Couvrez et 
laissez lever jusqu’à ce que la pâte soit 
légère (environ 1 heure) dans un endroit 
modérément chauffé. Remplissez aux 
deux-tiers des moules à muffins que vous 
aurez auparavant bien graissés. Laissez 
revenir environ 40 minutes, faites cuire 
25 minutes dans un four modéré.

délicieuses gaufres. On n’aura qu’à sub­
stituer 1  ̂ tasses de cette céréale aux 2 
tasses de farine Five Roses indiquées 
dans la recette de gaufres ordinaires don­
née à la page 97. M élangez cependant 
avec de l ’eau froide.

POTAGE A DEJEUNER  
( Changement avec la bouillie

d’avoine ou 11 Porridge1’)
M élangez 1 tasse de Gruau 

de Blé ( Breakfast Food), 1 tasse 
de gruau d ’avoine et 1 tasse  
d’orge. Frottez-y 2 onces de 
bonne graisse de rôti (ou autre) et 2 
cuillérées à table de cassonade, une 
bonne pincée de sel et 1 cuillérée à thé 
(renversante) de poudre à pâtisserie. 
Mélangez en pâte ferme avec du lait ou de 
l'eau, que vous diviserez en 2 parties. 
Roulez, piquez, et faites cuire. Découpez 
en tranches minces et faites rôtir à feu 
lent jusqu’à ce qu’elles soient bien cro­
quantes. Broyez avec le rouleau à pâte 
ou passez dans le hache-viande. M ettez 
dans une boîte fermée hermétiquement ou 
dans un bocal. Servez avec du lait bouillant.

GALETTES DE GRUAU DE BLE
1  ̂tasses de Gruau de Blé (Breakfast Food)
1 tasse de farine Five Roses (tamisée)
2 œufs
1 gâteau de levain comprimé
1 tasse de lait (bouilli puis refroidi)
2 cuillérées à table de cassonade (ou 
mélasse)
1 cuillérée à thé de sel

Dans le lait tiède faites dissoudre le 
levain et le sucre (ou la mélasse). Laissez 
refroidir, puis ajoutez-y la farine, les œufs 
bien battus, le gruau de blé, le sel. Battez 
bien jusqu'à ce que la pâte soit lisse et 
sans grumeaux. Couvrez, puis laissez 
lever à chaud environ 1 heure, ou jusqu'à 
ce que la pâte soit légère. Brassez bien. 
Faites cuire sur une tôle chauffée (ou 
plaque).

Observation.— Si vous préparez la pâte 
la veille, mettez \  gâteau de levain et |  
cuillérée à thé en plus de sel. Couvrez 
puis mettez dans un endroit frais. Pour 
directions générales au sujet des galettes, 
voyez la page 95.

AUTRES MANIERES DE PREPARER  
LE GRUAU

Avec un peu d’invention on saura 
obtenir avec les directions contenues dans 
ce livre de cuisine une grande variété 
d’excellents desserts.

S ’il vous reste un peu de céréale au 
déjeuner, jetez-la dans un plat creux pour 
qu’elle refroidisse, et pour le goûter ou le 
souper coupez-la en tranches que vous 
ferez frire. Délicieux avec le bacon.

On peut aussi s ’en servir comme 
dessert. M ettez dans des moules à 
flans et servez avec de la crème sucrée au 
goût.

CREPES DE GRUAU DE BLE
1 pinte de lait sur
2 cuillérées à thé de soude (soda à

pâte)
1 cuillérée à thé de sel
2 œufs

M élangez en pâte égale une égale 
quantité de farine Five Roses et de Gruau 
de Blé (Breakfast Food). Battez bien. 
Faites cuire comme à l ’ordinaire des 

Servez chaudes avec beurre et 
Voyez à la page 93.

Remarque.—La rédaction du livre de 
cuisine acceptera avec plaisir toute re­
cette destinée à l'usage du Gruau de 
Blé. Aussitôt approuvées, ces recettes 
choisies seront ajoutées aux éditions à 
paraître de cet ouvrage. S ’adresser: 
Département Culinaire, LAKE OF THE 
W O O D S  M I L L I N G  C O M P A N Y ,  
Limited, Montréal. Qué.

crêpes.
sirop d'érable.

82 31 autres recettes pour crêpes.
GAUFRES AU GRUAU DE BLE
La semoule ou le Gruau de Blé de la 

compagnie Lake of the Woods fait de
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Pour vos années de loyauté; votre bienveillance 
en communiquant à vos amies la raison pour 
laquelle vous préférez la Five Roses, et votre 
appréciation de sa valeur — nos remerciements 
les plus sincères.

Votre enthousiasme s’est répandu et aujour­
d’hui Five Roses est employée dans plus de 
foyers canadiens que toute autre marque — un 
tribut rare à la qualité toujours égale et la 
vraie valeur de la farine Five Roses.

Encore une fois nous vous offrons nos remer­
ciements reconnaissants.

LAKE OF THE WOODS MILLING 
COMPANY LIMITED
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PETITS PAINS ET BISCOTTES
A DÉJEUNER

'L FAUT pour les P e tits  P a in s  ( rolls) u n  fo u rn eau  u n  peu  plus 
vif que pour le pain  de m én ag e  o rd in a ire . Il fa u t n éan m o in s év ite r 
au  com m encem en t de la  cu isson  u n  feu  trop  vif, car en  p ro céd an t 
trop  rap id em en t les pa ins n e  lèv e ra ien t pas su ffisam m en t e t la  
ch a leu r n e  p o u rra it p é n é tre r  ju s q u ’au  cen tre .

L a cu isson  d es  p e tits  pa ins (ou ro u leau x ) e s t  de  10 à 20 m in u tes . 
O n les la isse  lev e r d u ra n t les 5 p rem iè res  m in u tes  av an t de  co m ­
m en cer à risso ler.

E n  vue du  gonflem ent v ra im en t é to n n an t d e  la  p â te  à pains 
q u ’on fa it de fa rin e  Five Roses, il e s t bon  de  m ou ler les pa ins p lu tô t 

pe tits . L a issez-les lev e r à u n e  te m p éra tu re  d 'en v iro n  80 d eg rés  F ah r. ju s q u ’à deux  
fois leu r volum e prim itif. M ou illez-les so u v en t avec u n  peu  d e  la it tièd e , ce qui 
em p êch era  u n e  p eau  de  se fo rm er d essu s.

Si les pa ins co llen t à la  lèchefrite , en  les re m e tta n t au  feu  quelque  tem p s, ils se 
dég ag ero n t assez  fac ilem ent.

) /

|V r-

*  +  *

P E T IT S  PA IN S C O M M U N S
(Avec la pâte à pain)

d e  nouveau  e t la issez  lever, rou lez la  p â te  
à  l ’ép a isseu r du  doigt, e t coupez de  la  g ro s­
se u r d és irée . B eu rrez  u n e  m oitié du  
p e tit pa in  e t couvrez avec l 'a u tre  m oitié . 
Ce procédé em p êch era  les rolls de 
coller les u n s  aux  au tres , e t c ’e s t  le sec re t 
de  leu r be lle  apparence. R angez-les d an s 
la  lèch efrite  e t la issez  lev er ju sq u 'à  ce 
q u ’ils so ien t trè s  lég ers . F a ite  cu ire .

Si vous suivez c e tte  d irec tion  à  la  
le ttre , ces p e tits  pa ins fo n d ro n t d a n s  la 
bouche. O n a jo u te  d u  ra is in  d e  C orin the  
au  goût.

1 ta s se  de pâ te  à pain  (levain)
\  ta s se  de b eu rre  
\  ta s se  de sucre  
1 ta s se  de la it tièd e  
P incée  de  sel
F a rin e  Five Roses pour fa ire  u n e  pâte  
ferm e

P é trisse z  20 m inu tes e t m ettez  lev er à 
chaud . T ravaillez-la  davan tage , roulez, 
puis déta illez  avec u n  coupe-pâte  ou u n  
v e rre  à vin. P lacez d an s la  poêle, la issez 
lev er de  nouveau , fa ite s  cuire. P E T IT S  PA IN S AU B E U R R E

(Avec poudre à pâtisserie), P E T IT S  PA IN S
(Au levain) 4 ta s se s  de fa rin e  Five Roses 

2 cu ille rées à th é  de poudre  à p â tisse rie  
1 cu illérée à th é  de  se l 
1 cu illérée à tab le  de b e u rre  
1 œ uf (b a ttu )
1 chopine de  la it

S assez  en sem b le  la  farine, le sel e t  la  
poudre  à p â tisse rie . M êlez-y  le b e u rre  e t 
a jou tez  l ’œ uf b a ttu . Avec le la it fa ite s- 
en  u n e  p â te  au ss i m olle que possib le . 
R oulez, puis coupez en  p e tits  pa ins e t  
p longez-les u n  in s ta n t d an s  d u  b e u rre  
fondu. R epliez e n  d eu x  e t fa ite s  cu ire  
rap id em en t.

1 chopine d e  la it
G ros com m e u n  œ uf d e  b e u rre
Le b lanc d 'u n  œ uf (b a ttu )
\  ta s se  d e  sucre  b lanc
\  ta s se  de levain  liquide
F arin e  Five Roses pour p é trir  la  pâ te

F a ite s  bouillir le la it e t p en d an t q u ’il 
e s t encore  chaud, a jou tez-y  le  b eu rre . 
Q uand  il e s t  tiède, vous a jo u te rez  le blanc 
d ’œ uf, le sucre , le levain  e t a ssez  de farine 
Five Roses pour que la  pâ te  pu isse  se  m o u ­
ler. M e tte z  lev er d u ra n t la  nu it. P é tr issez
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[Petits Pains et Biscottes]

PE T IT S  PAINS A LA CANNELLE
Prenez 1 pinte de pâte à pain très 

légère. A joutez-y 1 œuf, un  peu de 
macis, |  tasse  de sucre, \  tasse  de beurre 
e t \  tasse  de saindoux. Battez bien avec 
une cuiller de bois et ajoutez de la farine 
Five Roses, m ais versez celle-ci len te ­
m ent pour faire une pâte pas trop épaisse. 
Abaissez à deux reprises, puis la troisièm e 
fois jetez-la sur le pétrin mais sans la 
pétrir : roulez-la sim plem ent à 1 pouce 
d 'épaisseur. M asquez bien la pâte de 
beurre amolli puis vous la saupoudrez 
avec environ 1 tasse de sucre. Parsem ez 
avec un peu de cannelle. Roulez la pâte 
très serrée e t pincez les bords. Coupez 
vos pains avec un  couteau bien tra n ­
chant et m ettez-les dans la lèchefrite 
assez rapprochés les uns des autres. 
Q uand ils seront bien soulevés, enduisez- 
les de beurre fondu, e t faites cuire 15 à 20 
m inutes à feu m odéré ju sq u ’à ce qu’ils 
p rennent une belle couleur. Détournez, 
m ettez sur la table e t enduisez de nouveau 
de beurre  fondu. Quand ils seront un peu 
refroidis (pas froids) vernissez avec un 
glaçage fait ainsi : 1 tasse de sucre e t f
tasse de lait ou de crèm e, faites bouillir ce 
sirop jusqu’à ce qu’il file. Laissez r e ­
froidir et term inez comme pour un gâteau.

Laissez refroidir le lait, puis ajoutez 1 
pinte de farine, le sucre, le sel, le beurre et 
le levain. Brassez-y l ’au tre  pinte de 
farine, foulez la pâte à deux reprises, 
coupez en brioches et passez au rouleau. 
Enduisez de beurre fondu e t pliez vos 
petits pains en double. Laissez revenir e t 
faites cuire. Aussitôt la cuison constatée, 
frottez-les avec du sirop fait de sucre e t 
d ’eau. Soupoudrez de sucre.

PETITS PAINS LEVES A LA 

FRANÇAISE

2 tasse de lait doux
f  tasse de beurre et de saindoux
|  gâteau de levain dissout dans
2 tasse d ’eau tiède
1 cuillerée à thé de sel
Farine Five Roses pour faire une pâte
épaisse

M ettez lever pendant la nuit. Le 
lendem ain, ajoutez 2 œufs bien battus. 
Abattez en pétrissant, e t laissez lever à 
nouveau. M ettez en boulettes de la 
grosseur d ’un œuf, et roulez à la m ain en 
petits pains longs. Disposez en rangs 
égaux dans une lèchefrite bien graissée, 
très  rapprochés les uns des autres. Cou­
vrez, laissez revenir. Faites cuire à feu vif 
ju squ ’à ce qu’ils soient jolim ent rissolés. 
Avant de les faire cuire enduisez le dessus 
avec du lait doux.

< < VROLLS
(Au gâteau de levain)

4 pintes de farine Five Roses (tam isée)
\  chopine de lait doux
\ \  chopines d ’eau
2 cuillérées à table de sucre blanc
1 cuillérée à thé de sel 
|  gâteau de levain

M élangez la veille en pâte molle. 
Laissez revenir, roulez, puis vernissez de 
beurre fondu, puis roulez de nouveau. 
M oulez en  petits rolls. 
nir e t lorsqu’ils sont revenus, faites cuire
2 heure.

PETITS PAINS AU LAIT
(Sans oeufs)

2 tasses de pommes de te rre  chaudes
pilées

4 tasses de lait (bouilli)
2 tasse de beurre 
2 tasse de sucre blanc 
1 cuillérée à table (renversan te) de sel 
1 gâteau de levain 
Farine Five Roses

Jetez le lait bouilli sur les patates p i­
lées, puis ajoutez-y le beurre, le sucre e t g^j 
le sel. Laissez tiédir, e t a jou ter le levain "  
que vous aurez au prélable fait dissoudre 
dans 2 tasse d ’eau tiède. Ajoutez de la 
farine pour en faire une pâte à pain ordi- _
naire. M ettez lever duran t la nuit. Rou- g^j 
lez 2 pouce d ’épaisseur, détaillez avec un  
coupe-pâte, enduisez de beurre  fondu,

Laissez reve-

PE TITS PAINS FRANÇAIS
(Sans oeufs)

2 pintes de farine Five Rosse 
* pinte de lait frais (bouilli) 

Lhfw  2 tasse  de sucre
 ̂ 1 cuillérée à thé de sel

1 cuillérée à table de beurre
2 tasse de levain
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LA FARINE FIVE ROSES
[Petits Pains et Biscottes]

Faites bouillir la crèm e, ajoutez-y le 
sucre et le sel. Q uand elle est tiède, 
ajoutez le levain dissous et suffisam m ent 
de farine Five Roses pour que 
la pâte se pétrisse aisém ent.
Couvrez e t m ettez lever ju s ­
qu’à double volume. Versez- 
la sur le pétrin  enfariné et 
roulez à \  pouce d ’épaisseur.
M ettez en  form e comme pour 
les doigts - de -dam es. D écou­
pez vos bandes 4^ pouces de long sur 1 de 
large e t arrondissez les bouts. Couvrez et 
laissez revenir. Arrosez avec 2 cuillérées 
à table de lait m êlées avec 1 cuillérée à 
tab le de sucre. Cuisson à four m odéré. 
Délicieux avec chocolat ou café chaud.

puis repliez la pâte sur elle-m êm e. L ais­
sez revenir, faites cuire environ 20 m inu­
tes. Si vous vous servez de la fine fleur 
Five Roses, vous serez agréablem ent 
surprise de la belle apparence au tan t que 
de la qualité de ces petits pains.

PETITS PAINS A LA FAÇON DE 
PARKER HOUSE

2 tasses de lait bouilli
3 cuillérées à table de beurre 
2 cuillérées à table de sucre 
1 cuillérée à thé de sel 
1 gâteau de levain dissous dans 
l  tasse d ’eau  tiède 
Farine Five Roses

Au lait ajoutez le beurre, le sucre et le 
sel. Q uand il est tiède ajoutez-y le gâ­
teau  de levain dissous e t brassez-y 3 tasses 
de farine Five Roses. Battez bien, cou­
vrez e t laissez lever ju squ ’à ce que la pâte 
soit très légère ; puis ajoutez assez de 
farine pour qu’elle puisse se pétrir (à peu 
près 2 \  tasses). M ettez encore lever, 
jetez-la sur le pétrin légèrem ent saupou­
dré de farine, pétrissez, puis roulez à & 
pouce d ’épaisseur. M oulez en forme 
avec un  em porte-pièce rond enfariné. 
Puis avec le m anche d ’un  couteau faites un 
sillon au milieu de chaque rond. Beurrez 
chaque moitié avec du beurre fondu, re ­
pliez-les e t pressez ensem ble les bords. 
Rangez-les dans une poêle bien beurrée à 
1 pouce d ’écart, couvrez et laissez lever, 
puis faites cuire 15 m inutes dans un 
fourneau chaud ju squ’à ce qu’ils soient 
bien dorés.

SANDW ICHS DE PETITS PAINS 
Procédez tel qu’il e s t dit au  mot précé- 

y *  dent. Enlevez la mie à l ’in térieu r puis 
remplissez la cavité de langue hachée et 
de bacon. On y ajoute un peu de céleri 
haché m enu, du poivre d ’Espagne e t un 

_  soupçon de m outarde. La combinaison 
3 1  du pain doux et du bacon fortem ent 

assaisonné de poivre est bien savoureuse.

BISCOTTES A D EJEU N ER  
(D ites “ Rusks")—(Sans oeufs)

1 livre de farine Five Roses
1 quarteron de beurre
ï  chopine d ’eau bouillante
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie

Faites tom ber le beurre dans l’eau 
bouillante. M élangez les ingrédients. 
Procédez à la cuisson en leur laissan t 
prendre une belle couleur. Aussitôt que 
vous aurez défourné, découpez vos b is ­
cottes su r le travers e t faites-les dessécher 
au  four chauffé m odérém ent.

BISCOTINS
(Au levain)

1 chopine de lait
2 cuillérées à table de levain 
2 cuillérées à table de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs
2 cuillérées à thé de sel 
Farine Five Roses

Préparez un levain au lait avec une 
quantité suffisante de farine Five Roses 
pour en  faire une pâte très claire. Laissez 
lever la nuit durant. Le lendem ain a jou­
tez les œufs, le beurre, le sel e t le sucre. 
Travaillez bien le tout. Ajoutez assez de 
farine pour faire une pâte molle. Form ez 
en boules d ’égale grosseur. Placez vos 
biscotins dans une poêle e t laissez-les 
revenir ju squ ’à ce qu’ils soient très légers. 
Faites cuire. Les biscotins p rennen t b ea u ­
coup de tem ps à lever.

DOIGTS A LA CREM E
_ 1 tasse  de crèm e

2 cuillérées à table de sucre 
1 gâteau de levain dissous dans

^  \  tasse  d 'eau  tiède
W Farine Five Roses pour pétrir

\  cuillérée à table de sel
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LA FARINE FIVE ROSESmg*

[Petits Pains et Biscottes]
BISCO TINS  

(Avec pâte à pain)
sez le d essus avec du sucre m ouillé et de  
la cannelle. Cuisson 20 m inutes.

PETITS POUFFES A DEJEU N ER2 tasses de pâte levée
1 ta sse  de sucre 
\  tasse  de beurre
2 oeufs (bien battus)
Farine Five Roses

M élangez avec suffisam m ent de farine 
pour que la pâte soit ferm e. Laissez lever. 
Quand elle e st bien légère, m oulez-la en  
biscuits hauts de forme, et m ettez lever. 
Ajoutez du raisin de Corinthe. G arnis-

1 oeuf
1 tasse de lait doux
2 cuillérées à table de beurre fondu
1 cuillérée à thé de soude (soda)
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre

Farine Five Roses pour faire une pâte 
qui soit assez coulante pour tom ber 
d'une cuiller. Faites cuire sur une tôle  
beurrée.

*  + +
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La Farine FIVE ROSES 
est Economique

La Five Roses est de qualité uniforme . . . par conséquent vous ne ris­
quez pas de manquer vos pâtisseries, de perdre votre temps et votre 
énergie et de gaspiller les autres ingrédients qui font partie des recettes. 
Si vous calculez le coût de la Five Roses dans une recette moyenne vous 
verrez que vous n’épargnez qu’une fraction de cent par recette en em­
ployant une farine inférieure, et demandez-vous si cette supposée écono­
mie remplace la saveur et les valeurs nutritives que vous obtenez avec 
la FIVE ROSES.

La Five Roses coûte rarement plus cher que les farines de qualité 
moindre.

Rien d’étonnant à ce que les ménagères canadiennes, de l’Est à 
l’Ouest, se servent de préférence de la FIVE ROSES.
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BRIOCHES POUR TOUS
Babas, Buns, Savarins

OIVENT être de première qualité, tous les ingrédients qui entrent dans 
^  la com position de la pâte à brioches : des œ ufs très frais ; du 

beurre de la plus grande fraîcheur, d ’un goût de noisette, onctueux  
et de couleur jaune clair ; de la farine Five Roses tam isée avec 

H  soin.
La pâte à brioches n ’e st pas des plus faciles à faire cuire, aussi 

en vue du gonflem ent extraordinaire de la pâte quand on se  sert 
de la fine fleur Five Roses, il est bon— à m oins de direction  
contraire— de la tenir lisse  et plutôt m olle que ferm e. C’est une 
économ ie de farine. Il vaudrait m ieux façonner la pâte en  brioches 

plus petites qu’à l ’ordinaire, ce qui ne les em pêchera aucunem ent de bien lever.
La cuisson des brioches ordinaires dure de 15 à 20 m inutes.
Comme il est dit pour le pain, la farine Five Roses donne une pâte très élastique, bien  

liée, et qui a une tendance à gonfler au four, étant donnés l ’espace et le tem ps de revenir. 
Ayez donc soin que le four ne soit pas trop gai au com m encem ent de la cuisson.

La force concentrée et l ’effet du gluten renferm é dans la farine Five Roses font que 
vos brioches retiendront leur fraîcheur longtem ps après que seront devenues rassises et 
sans parfum ces m êm es pièces faites de farine inférieure.

Remarques:— On peut parfumer la pâte à brioche en ajoutant de la bonne cannelle, 
m uscade ou tel autre arôme qu’il vous conviendra.

Il faut prendre soin de ne pas laisser trop longtem ps ferm enter la levure : la brioche  
serait am ère et perdrait de son apparence.

*  *  *

délayé dans l'eau. Cuisson de 20 m inutes. 
Au m om ent de détourner, g lacez-les au  
sucre hum ecté avec un peu d ’eau.

BRIOCHES ORDINAIRES  
( A u  levain)

1 gâteau de levain comprimé 
1 tasse de lait bouilli (laissez se  refroidir) 
1 cuillérée à table de sucre 
\  cuillérée à thé de sel 
|  tasse de sucre 
\  tasse de beurre
3 tasses de farine Five Roses tam isée  

D étrem pez le levain et la cuillérée à 
table de sucre dans du lait tiède, ajoutez 1 
tasse  et dem ie de farine. Battez jusqu’à 
ce que la pâte soit lisse , puis ajoutez le  
beurre et le  sucre défaits en crèm e, le 
surplus de la farine et le sel. Pétrissez  

y 3* légèrem ent en tenant la pâte m olle. Cou-
vrez, la issez revenir dans un heu un peu 
chauffé jusqu’à ce qu'elle ait doublé de 
volum e (environ 1 heure et dem ie). 

_ Evitez les courants d ’air. Façonnez en  
0 ^  [2 1  petites brioches rondes, rangez-les une à 

une à 1 pouce de distance dans une lèch e­
frite bien graissée. Couvrez-les, m ettez  
reposer jusqu’à ce qu’elles deviennent très 
légères (environ 1 heure). Dorez à l'oeuf

BRIOCHES O RDINAIRES (Autre) 

(Levain de pommes de terre)

Faites bouillir 2 patates de grosseur 
m oyenne. M ettez-les dans une passoire  
et transvidez dans une bassine contenant 
2 tasses de sucre blanc et 1 cuillérée à 
table de saindoux. Ajoutez une quantité 
assez considérable d ’eau pour obtenir 1 
chopine d'appareil. Ajoutez 1 ta sse  (peti­
te ) de levain home mode, puis suffi­
sam m ent de farine Five Roses pour que la 
pâte ne soit pas trop ferm e, plutôt m ol­
lette. M ettez 1 cuillerée à thé de sel. 
Au m om ent d'ajouter le  levain, le  m élange  
ne doit pas être trop chaud. M ettez lever  
à chaud. Quand la pâte e st b elle  e t  
légère, versez-la  sur le  pétrin puis ajoutez  
1 chopine d eau chaude et suffisam m ent de  
farine Five Roses pour que la pâte soit 
m olle, puis travaillez-la jusqu'à ce qu’elle
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[Brioches]
Laissez revenir.ne colle plus aux doigts.

Couchez les brioches dans les poêles et 
avant d’enfourner laissez-les devenir très

cune. Mettez en poêles bien graissées et 
laissez reposer quelque temps. Dorez le 
dessus d’oeuf battu, saupoudrez avec un 
peu de sucre. Cuisson à four tempéré. 
—Mme W. A. Fraser, Iron Springs, Alta.

légères.
h

SAVARINS
2 onces de farine Five Roses 
2 onces de fécule de blé d’Inde (corn- 

starch)
2 onces de riz crevé
2 onces de beurre
3 onces de sucre blanc 
2 oeufs
1 cuillérée à thé de poudre allemande 
j  cuillérée à thé d’essence d’amandes 

Défaites en crème le beurre et le sucre 
et battez-y les œufs jusqu’à ce que tout 
l’appareil soit bien délayé. Ajoutez les 
ingrédients secs, puis battez 5 minutes. 
En dernier lieu vous ajouterez la poudre 
à pâtisserie, puis l'essence d’amandes. 
Faites cuire dans des moules à brioches de 
fantaisie. Glacez avec un sirop suivant 
votre goût, ou arrosez de sirop de kirsch 
ou de rhum.

BUNS A L’HUILE D’OLIVE
Prenez de la pâte à pain faite selon la 

méthode décrite au mot Pain Fait à 
l’Huile d’OIive. Incorporez-y de la fa­
rine Five Roses et de l'eau, 1 tasse de 
sucre, environ f  tasse d’huile d’olive( ou 
beurre fondu), 2 œufs et 1 pincée de sel. 
Pétrissez bien la pâte le soir en même 
temps que vous apprêtez votre pain, 
en gardant néanmoins les deux pâtes 
séparées. La pâte à brioches doit être 
moins serrée que la pâte à pain. Mettez 
lever toute la nuit. Le matin, vernissez-la 
avec une bonne couche d’huile d’olive de 
première marque (ou beurre) et roulez-la 
dans un mélange de noix hachées, de 
sucre et de cannelle, ce qui ajoutera au 
goût et à l’apparence de vos brioches. 
Rangez-les dans les lèchefrites et faites 
cuire à four doux pendant 35 minutes.

9

BUNS DE BATH 
(A l’ancienne jaçon anglaise)

1  ̂ livres de farine Five Roses 
3 quarterons de beurre 
3 quarterons de sucre 
Le quart d’un zeste de citron (haché menu) 
\  gâteau de levain (ou 2 onces de bonne 

levure)
6 oeufs
Essence de citron ou de vanille.
1 chopine de lait chaud (ou lait et eau)
1 cuillérée à thé de sel

Le levain dissous dans le lait chaud, 
faites une pâte avec 1 quarteron de farine 
Five Roses. Couvrez, puis laissez lever 
environ 15 minutes. Amalgamez le beurre 
et la balance de la farine. Quand la pâte 
est levée, cassez-y les oeufs que vous dé­

layerez bien. Ajoutez le 
sel et la farine. Mélan­
gez le tout en belle pâte 
bien liée, puis laissez 
revenir en la couvrant. 
Quand elle sera bien 
levée, étalez sur le pé­
trin, ajoutez le zeste, le 
sucre et l'essence. Tra­
vaillez bien le mélange, 

puis façonnez en brioches de 3 onces cha­

BUNS ROULEES A L’HUILE D’OLIVE
Se font de la même manière, simple­

ment, au lieu de mettre la pâte en forme 
de brioches ordinaires, vous l'étendez au 
rouleau, la vernissez et la parsemez avec 
une couche de noix hachées finement, de 
sucre et de cannelle (le tout bien mêlé). 
Roulez la pâte ensuite comme un Rou­
leau à la Gelée, coupez vos buns de la 
grosseur souhaitée et faites cuire.
—Mme Sarah Lejkovitz, Sturgeon Faits,

Ont.
BABA

(Avec pâte à pain)

Le jour que vous boulangez, prenez de 
la farine Five Roses pour faire du pain, 
puis quand la pâte est prête à mettre en 
moule, gardez-en suffisamment pour un 
petit pain. Cassez un œuf dans une tasse, 
mettez-y gros comme un œuf (petit) de 
beurre et 3 cuillérées à table de sucre.
Battez en crème, puis remplissez la tasse —, 1 ,^  
de crème douce, et incorporez-la au petit 
pain en y ajoutant \  tasse de raisins de 
Corinthe. Evitez de mettre trop de farine, g g

mj

!
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[Brioches]C 3
BRIOCHES FO U R R EES A 

L ’ALLEMANDE
une pâte molle. Après l'avoir bien b a t­
tue, laissez revenir. Au double volum e, 
détaillez en  petites brioches. Laissez 

H lever de nouveau et faites cuire à four vif. 
E  Au m om ent de les retirer, glacez-les avec 

un peu de crèm e et de sucre.

BUNS A LA FAÇON DE CHELSEA
P âte  à pain prête à m ettre au  four 

comme il est dit pour le Baba. Roulez 
mince e t vernissez au beurre (ou beurre et 
saindoux). A trois reprises saupoudrez 
le dessus de sucre pilé. La troisièm e 
fois saupoudrez la pâte de cannelle râpée, 
e t parsem ez le lit de cannelle de raisins 
de Corinthe lavés e t séchés. Coupez en 
bandes d ’environ § pouce de largeur puis 
roulez chacune séparém ent (la grosseur 
d ’une brioche ordinaire). M ettez d e ­
bout dans une lèchefrite beurrée. Lais­
sez revenir ju squ ’à ce qu’elles devien­
nen t très légères. Cuisson à four gai.

C 3
4 tasses de farine Five Roses (tam isée) 
1 cuillerée à thé (petite) de sel 
1 tasse  de sucre blanc 
\  tasse  de beurre 
^ tasse  de saindoux 
1 œuf bien battu

Délayez ces ingrédients 
dans une égale quantité de 
lait e t d 'eau , puis ajoutez :
1 cuillérée à thé de soude
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre

X

GARNITURE PO U R  BRIOCHES 
ALLEMANDES

1 œuf
1 tasse  de cassonade 
|  tasse  de farine Five Roses

M élangez bien ces ingrédients. A bais­
sez la pâte au rouleau, e t garnissez l 'ab a is ­
se avec votre dorure. Aussitôt garnie, 
roulez-la, puis coupez-la en  tranches. 
Faites cuire. Ne m ettez pas les brioches 
trop rapprochées les unes des autres, parce 
qu’elles s ’étendent.

BRIOCHES A LA QUEBECOISE 
(Préparées la Veille au Soir)

Faites votre détrem pe la veille: ? gâ­
teau  de levain jeté dans 1 tasse de lait 
tiède e t délayé dans 2 tasses de farine Five 
Roses. Le m atin, ajoutez 2 œufs, un peu 
de sel, 1 cuillérée à table de sucre. Battez 
ensem ble avec une cuiller, puis ajoutez 
assez de farine pour faire une pâte ferm e. 
Pétrissez 15 m inutes, m ettez au chaud et 

t  laissez lever ju squ 'à  ce que la pâte soit 
E  3 #  très légère. Amalgamez-y bien \  tasse  de 

beurre tendre  e t laisser revenir. Quand 
la pâte est bien légère, m oulez-la en  brio­
ches, que vous placerez dans la poêle très 

,  -, rapprochées les unes des autres. Laissez
K  3 1  reposer dans un heu  chaud. Q uand elles 

seront b ien  levées, faites-les cuire à four 
f  **ey  m odérém ent gai ju squ ’à ce qu’elles pren­

nen t une belle couleur. Enduisez le 
dessus avec un peu de sucre hum ecté de 
lait.

Nota.— Une au tre  m anière de faire ces 
pièces de pâtisserie : m ettre  un peu de con­
fiture quelconque au centre d ’une petite 
abaisse de pâte à brioches qu 'on roule en 
boules e t qu 'on plonge dans la friture bien 
chaude. L aissez-leur prendre une belle 
couleur e t saupoudrez-les de sucre en 
poudre. C’es t délicieux, se m ange aussi 
bien chaud que froid, e t se conserve bien.

BRIOCHES DE GRAHAM

2 tasses de farine G raham  
2 tasses de farine Five Roses 
|  tasse de sucre 
|  tasse de saindoux e t de beurre
1 tasse  de raisins de Corinthe
2 cuillerées à thé de crèm e de ta rtre  
1 cuillérée à thé de soude
Pincée de sel 
Lait doux

Observation.— On peut varier ce mets 
y ajou tan t un  quarteron de coco râpé 

_ —1 m enu. On fera cela après avoir mis les 
E 3 I  oeufs] e t quand la pâte sera bien levée, 

de préférence le m atin. A sa guise, on 
ajou tera de la cannelle, de la râpure de 

~ _ citron confit, du raisin, ou tel au tre  fruit
qu’il conviendra.

en

Délayez au lait doux, abaissez, puis 
moulez en  forme. Term inez comme il est 
dit au mot Brioches Ordinaires.

U
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[Brioches]
BR IO C H ES A LA FAÇON DES  

G R A N D -M A M A N S  
(3 douzaines de grosses brioches ou 4 

douzaines de petites)

s ’étendre. Cuisson d'environ 15 m inu­
tes. Avant de les m ettre au four, 
garnissez d'une noix chaque brioche. On 
peut à sa guise remplacer les noisettes — 
par les avelines, pistaches ou par des - 3  
am andes tant douces qu’am ères, m ondées 
et p ilées avec soin.

BRIOCHES D'ORANGES

3 ta sses  d ’eau tiède  
\  ta sse  de saindoux  
1 tasse  de sucre 
1 tasse  de raisin de Corinthe 
1 cuillerée à table de sel 
1 gâteau Royal Yeast 
Farine Five Roses

Détrem pez pendant environ 10 m inutes 
fil le gâteau de levain dans \  tasse d ’eau  

chaude. Faites fondre le saindoux, versez- 
le dans le bol, ainsi que l ’eau, le  sucre et le  
sel. Ajoutez votre détrem pe de levain  
puis suffisam m ent de farine Five Roses 
pour obtenir une pâte ferm e et bien liée. 
Rem uez vivem ent, puis la issez revenir 
jusqu’à ce que le  tout soit léger. Faites 
ceci au m ilieu de l ’après-m idi. Avant le 
coucher, ajoutez le  raisin, puis travaillez-y  
une quantité suffisante de farine pour que 
la pâte ne colle plus aux doigts. Le matin  
le  volum e aura doublé. P étrissez lé g è ­
rem ent, puis la issez lever. M oulez en  
petites brioches, et rangez-les dans une  
poêle beurrée. L aissez-les revenir ju s­
qu'à ce qu’elles aient triplé leur volum e. 
Enduisez le dessu s de lait et de sucre. 
Cuisson \ heure à four m odéré.

10 onces de farine Five Roses
1 quarteron de sucre
2 onces de beurre
2 onces de saindoux
1 cuillérée à thé de poudre à pâte
Zeste d ’une orange (ou d ’un citron)
Pincée de sel
1 œuf
Lait

Amalgamez le  beurre, le  saindoux et la 
farine. Ajoutez le sucre, la poudre a lle ­
m ande, le  sel, le  zeste de l ’orange. F a ites- 
en une pâte ferm e avec l’œuf battu et un 
peu de lait. Cuisson 10 m inutes à foui 
gai. A ussitôt refroidies, glacez les brio­
ches avec un peu de sucre en poudre 
hum ecté de jus d'orange.

BRIOCHES A LA PIERRETTE
|  livre de farine Five Roses 
2 onces de saindoux ou de beurre 
2 onces de sucre granulé
2 onces de raisins de Corinthe
3 cuillérées à thé de poudre allem ande  
\  cuillérée à thé de sel
1 tasse de lait doux

Travaillez ces ingrédients en  pâte lisse , 
puis garnissez par petites cuillérées, que 
vous ferez tom ber sur une tôle bien grais­
sée . Faites cuire 15 à 20 m inutes dans 
un four m odérém ent chaud. Laisser se  
refroidir avant de les détailler.

BRIOCHES BR U N O ISES A LA FAÇON  
D ’ECOSSE

\  livre de farine Five Roses 
1 livre de raisins 
1 livre de raisins de Corinthe
1 quarteron de sucre
2 onces d'am andes m ondées  
2 onces de citron confit
1 cuillérée à thé de gingem bre 
1 cuillérée à thé de cannelle (ou d ’ép ices) 
\  cuillérée à thé de poivre de Jamaïque 
 ̂ cuillérée à thé de sem ences de carvi 

\  cuillérée à thé de soude

BRIOCHES AUX NO ISETTES

2 tasses de farine Five Roses 
5  tasse  de beurre 
f  tasse  de sucre blanc 
\  tasse  de noisettes hachées 
1 œuf
Pincée de sel
1 |  cuillérées à thé de poudre allem ande 
Un peu de lait

Dans une bassine défaites en crèm e 
le beurre et le sucre, ajoutez-y l ’œuf bien  
battu, puis les noisettes. Amalgamez 

avec la farine, le sel, et la poudre 
à pâte. Versez le lait dans votre 
premier m élange, délayez-le avec 
soin, puis ajoutez la farine. Tenez  
prêtes les tôles pour la cuisson, 
versez-y l'appareil ou disposez  
votre pâte par cuillérées à thé. 

E spacez-les suffisam m ent sur vos pla­
ques beurrées pour qu’elles puissent
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[Brioches]
en dernier lieu le lait dans lequel vous 
aurez fait dissoudre la soude. Prenez le 
blanc d ’œuf battu en neige, ajoutez suffi­
sam m ent de cassonade pour 
l'adoucir,servez-vous-en com m e 
glace en  d essu s de votre gâteau  
et faites brunir au four. Ce 
gâteau peut être cuit dans un  
m oule à pain. Je râpe un peu 
de m uscade sur la glace, ou je  
garnis avec un peu de coco.

\  cuillerée à thé de crèm e de tartre 
1 tasse  à thé de lait doux

(On peut à sa guise substituer, au lieu  
du lait, de la bière rouge).

M élangez bien avec les mains dans une 
bassine les ingrédients ci-haut indiqués. 
Foncez un m oule à gâteau avec une abaisse  
de pâte à feuilletage bien mince. V ersez- 
y votre composition, puis avec les débris 
de pâte qui vous restent faites le  couvercle, 
mouillez bien les bords et soudez-les  
avec soin. Piquez avec une fourchette et 
vernissez de lait doux. Faites cuire pen-, 
dant au moins 3 heures à four modéré.

—Mme J. W. McKendrick, Vancouver
Island, B. C.

BRIOCHES D ’ESPA G N E (Autre)

4 œ ufs (gardez pour glacer les blancs de 3 
œ ufs)

2 ta sses de sucre à pâtisserie  
f  tasse de beurre 
1 tasse de lait doux
1 cuillerée à thé de soude
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé de cannelle
1 cuillérée à thé de allspice
1 m uscade râpée
2 |  ta sses de farine Five Roses

YANKEE BUNS

P assez au tamis 3 tasses de farine Five 
Roses avec 2 cuillerées à thé de crèm e de 
tartre et 1 de soude. Brisez bien dans la 
farine 1 quarteron de beurre. Foulez 
avec la main en ajoutant une quantité 
assez considérable de lait pour faire une 
pâte ferme. Roulez \  pouce d ’épaisseur. 

_  Frottez-la avec f  tasse  de beurre et de 
f  |  sucre défaits en crèm e. Roulez et coupez 

en tranches f  pouces d ’épaisseur. Ran-
BRIOCHES DE FIN DE CAREM E

(Hot Cross Buns)gez dans une lèchefrite bien graissée et 
faites cuire dans un four modéré. Prendre une pâte à brioches ordinaire 

et avec un couteau bien tranchant tracer 
deux ciselures en angles droits, ou impri­
mer des sillons (2) en croix avec un crayon 
sur chaque brioche. Quand elles seront 
presque à point, g lacez-les, puis m asquez la 
croix que vous aurez tracée de sucre 
granulé, recom m encez à glacer et à sau ­
poudrer jusqu’à ce que la croix soit rem plie 
de sucre. Achevez la cuisson. On peut 
m êler au sucre de la cannelle ou de l ’e x ­
trait de citron. On pourrait aussi prendre 
les débris de la pâte et en faire des bandes 
m inces que l ’on soude d essus en  form e de 
croix avec un peu de jaune d ’œuf délayé  
dans l ’eau.

BRIOCHES D ’ESPAG NE

1 cuillérée à table (grande) de beurre
1 tasse de cassonade
2 œufs (m ettez de côté 1 blanc d ’œ uf)
2 cuillères à thé de cannelle
\  tasse de lait doux 
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre 
1 cuillérée à thé de soude 
l j  tasses de farine Five Roses

D éfaites en  crèm e le beurre et le  sucre, 
puis battez-y les œufs, ensuite la cannelle, 
la farine et la crèm e de tartre. V ersez-y

+ + +

L est essentiel d'apporter à la préparation de vos aliments le 
maximum de substance nutritive, de bon goût et de digesti­

bilité. Exigez qu'on vous livre à l'avenir la farine FIVE ROSES. 
Examinez-en l'étiquette.

I
i
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Toutes les illustrations sur les pages suivantes sont des photographies 
de couleur n a tu re lle  de m ets ap p étissa n ts  cu its avec la farine  
Five R oses. V oici le s  r e c e tte s  pour q u elq u es-u n s de ces m ets.

1 tasse de céleri haché 
f  de tasse  de m ayonnaise bouillie 
1 tasse de poulet (blanc) coupé en carrés. 
j  de tasse  d ’olives farcies hachées 
Sel et paprika au  goût.

Faites trem per la gélatine dans l ’eau  
fro ide; faites fondre au-dessus d ’eau  
chaude e t ajoutez la m ayonnaise. Ajoutez 
le poulet, le céleri, les olives e t ajoutez 
l ’assaisonnem ent au goût, 
refroidissez, 
coupée.

SO U PE FA ITE DE CARCASSE DE 
POULET OU D IN D E 

Brisez la carcasse en  5 ou 6 m orceaux ; 
ajoutez la sauce restée, e t les morceaux 
de peau, la  “ fa rc e ” , etc. Les abattis de 
volailles qui re s ten t. Ajoutez une carotte, 
1 oignon e t deux cuillérées à tab le de riz. 
Couvrez d 'e a u  froide, rendez au  point 
d ’ébullition e t  faites bouillir pendant 
trois heures. Ajoutez assaisonnem ents 
additionnels si désiré . Si la  soupe est 
trop épaisse, ajoutez u n  peu de crèm e 
riche ou de lait. Servez trè s  chaud avec 
croûtons. C ette rece tte  fait une soupe 
trè s  appétissante.

*

M oulez e t
Placez sur de la laitue

SALADE AU SAUMON ET AU 
CONCOM BRE

Enlevez la peau e t les os du saum on 
en  boîte ou du saum on bouilli, froid, e t 
séparez en  morceaux. M élangez avec le 
concombre coupé en carrés qui a d 'abo rd  
été m ariné avec de la m ayonnaise fra n ­
çaise.
m élange avec m ayonnaise à laquelle un 
peu de crèm e fouettée a été ajoutée. 
Arrangez sur un nid de feuilles de laitue.

CROQUETTES AU POULET 
(Sauce pour Croquettes)

4 cuillérées à tab le de beu rre  
4 cuillérées à table de farine Five Roses 
1 tasse  de lait 
\  cuillérée à thé de sel 
Poivre au goût

Faites fondre le b eu rre  ; m êlez-y la 
fa rine  e t les assaisonnem ents e t cuisez 
sur un  feu m odéré pendant 3 m inutes 
après que le m élange com m ence à bouillir. 
Ajoutez le la it graduellem ent e t b rassez 
constam m ent ju sq u ’à ce que la  sauce soit 
épaisse e t lisse. Enlevez du feu.

Ajoutez j  de cuillérée à thé de sel 
céleri, quelques grains de  cayenne, 1 
cuillérée à thé  de jus d ’oignon e t un  peu 
de persil coupé fin. Ajoutez \ \  tasses de 
re stan ts  de poulet hachés. M élangez 
bien. Refroidissez, formez, roulez dans 
des m iettes de pain sec, ou biscuits soda, 
e t laissez les croquettes ju sq u ’à ce que la 
couche de m iettes soit assez sèche. 
Faites frire dans beaucoup de graisse 
à 390 deg. F.

Avant de servir assaisonnez le

RESTANTS DE SAUMON BOUILLIS 
Refroidissez les re s tan ts  de saum on 

bouillis.
Arrangez su r laitue crispée. G arnissez de 
concombres tranchés, oeufs durs farcis, 
citron tranché etc., e t un  peu de cresson. 
Servez avez m ayonnaise. Le saum on en 
conserve brisé en  assez gros m orceaux, 
peut ê tre  employé pour ce plat.

Brisez en  gros morceaux.

f

CROUSTADES
Coupez du pain assez rassi en  tranches 

de 2 \  pouces. Enlevez les croûtes e t le 
milieu, la issan t des boîtes carrées su r le 
dessus. Frottez tous les côtes e t le dessous 
avec du b eu rre  fondu, placez dans un  four 
m odérém ent chaud e t  cuisez ju sq u ’à u n  
b run  doré.

GELEE DE SALADE AU POULET 
1 cuillérée à table de gélatine 
\  de tasse d 'e au  froide

[ 44 ]
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POUDINGS DE TOUS GENRES
{Pour Sauces Douces, Crèmes, Flans, Desserts, etc., V. la page 59)

CUISSON DES POUDINGS BOUILLIS
^ ~ \V A N T  d 'entreprendre de faire bouillir un pouding, il faut avoir un bon  

m oule avec un couvercle ferm ant très juste ; un m oule à cylindre 
uni est préférable. Vous pouvez vous servir d ’un bol en  m ettant 
dessu s un linge enfariné que vous ficellerez solidem ent, m ais ce pro­
cédé est risqué puis que l'eau, en pénétrant, pourrait gâter votre pou­
ding. A défaut de m oule, servez-vous d ’un petit seau à saindoux  
ayant un couvercle, éprouvez-le avant de vous en  servir pour être 
certaine que l ’eau ne puisse y pénétrer. G raissez-le bien— dessus, 
►fond, parois, et la issez a ssez  d ’espace pour le  gonflem ent de la pâte. 
En général, un pouding de grosseur ordinaire prendra environ 3 

heures pour cuire. Les poudings bouillis doivent être servis aussitôt dém oulés.
On peut aussi faire cuire les poudings dans un linge de toile neuve ou une serviette. 

Ayez une serviette dont vous beurrerez le m ilieu, l ’ayant trem pée auparavant dans l ’eau  
bouillante. Poudrez votre linge d'une petite couche de farine, placez-y votre pouding 
en relevant les quatre bouts. F icelez-les solidem ent en  donnant une form e ronde au 
contenu de la serviette, mais sans trop serrer la pâte, la issant un peu d'espace pour lui 
perm ettre de gonfler au cours de la cuisson. M ettez le  tout dans une m arm ite pleine  
d ’eau en ébullition, et la issez cuire pendant le  tem ps indiqué dans la recette. On 
attachera à la serviette un poids pour que le pouding reste toujours au fond. Ayez soin  
de le retourner plusieurs fois sens d essu s dessous, de ne couvrir la marm ite qu’à m oitié, 
et d ’ajouter de tem ps en tem ps une quantité d ’eau bouillante suffisante pour que la m ar­
mite soit toujours pleine.

s.

R

*  *  *

PO U D IN G  AUX PO M M ES de la m élasse de bonne qualité avec un 
petit m orceau de beurre. V ersez d essu s  
le pouding et servez chaud.

PO U D IN G  AUX PO M M E S  
{Autre)

2 tasses de farine Five Roses 
|  tasse de beurre
1 tasse de sucre
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
2 œ ufs
f  tasse de lait
1 cuillérée à thé d ’essen ce  de vanille  
5 grosses pom m es à tarte

Sassez la poudre à pâtisserie dans la fa ­
rine. Faites fondre le beurre et le  sucre que 
vous ajouterez à la farine. Battez le s  œ ufs, 
puis jetez-y  le  lait et la vanille. Battez  
bien le tout com m e un gâteau, m ais n'ayez  
pas la pâte trop ferm e. Ajoutez, au b e ­
soin, un peu de lait. P elez e t hachez les  
pom m es bien m enu avant de les m êler à

I Epluchez et tranchez quelques belles  
I pom m es pour cuire, et m ettez-les dans 

une casserole de 2 ou 3 pouces de pro- 
|  fondeur. Ajoutez du sucre au goût, et 

parfumez avec telle essen ce  qu’il vous 
» conviendra. Faites une pâte claire avec 
 ̂ 1 tasse  de lait doux, 1 petite cuillérée à 

thé de sel, 1 œuf, 1 cuilérée à thé de 
|  soude et 2 cuilléreés à thé de crèm e de 

tartre que vous aurez sassée  avec une 
il quantité de farine Five Roses suffisante 

pour que la pâte soit de la consistance  
d ’une pâte à pain de Savoie. Servez avec 

I de la crèm e.
Remarque.— Après avoir divisé vos 

I pom m es, m ettez-les dans un peu d’eau  
froide pour que le contact de l ’air ne 

I leur fasse pas changer de couleur.
Une bonne sauce pour ce pouding 

, s'apprête facilem ent en faisant bouillir
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LA FARINE FIVE ROSES
[Poudings]

la  pâte. Graissez un  m oule  de bonne 
pro fondeur, e t fa ites cu ire  à fo u r v if. On 
peut substitue r d ’autres fru its  à la  place 
des pommes. Servez avec une sauce 
douce quelconque.

P O U D IN G  “  A P P LE  JA C K  "  A  
L ’A N G L A IS E

Ui
bien. A joutez le  sucre tam isé, le  beu rre  
e t les amandes bien pilées. M ê lez  le  
to u t pa rfa item ent en brassant tou jours , 
puis videz dans le p la t sur les confitures. 
Faites cu ire  1 heure à fo u r modéré.

P O U D IN G  G LAC E A U X  BA N A N E S

1 p in te  de la it
2 œufs
2 cu illérées à tab le  de fécule  de blé d 'In d e

(cornstarch)
1 tasse de sucre 
Pincée de sel 
Bananes

Faites cu ire le la it, les œufs, la  fécule, 
le sel e t le sucre. Colorez un tie rs du 
mélange avec du  chocolat e t un  tie rs  avec 
une couleur de fru its . Garnissez le fond  _ 
du p la t à pouding avec des bananes, versez 
dessus la  partie  foncée, puis la  partie  rose 
et enfin  la  pâte blanche. Entourez vo tre  
m oule d ’une couche épaisse de glace 
salée. Servez avec de la  crème fouettée.

P O U D IN G  DES T R O IS -Q U A R T E R O N S

3 quarterons de su if haché 
3 quarterons de ra isins 
3 quarterons de fa rine  Five Roses 
\  chopine de la it 
|  cu illérée à thé de sel

M élangez tous les ing réd ien ts  en les 
m ou illan t avec du la it. M e ttez  le démêlé __ 
dans un  bol graissé, ficelez so lidem ent un  
linge dessus, e t fa ites cu ire  à la  vapeur — 
pendant 4 heures. Servez avec du sucre 
granulé saupoudré dessus.

C 3
i

IJ ,

1 œuf
1 tasse de la it  de beurre  
1 cu ille rée  à thé de soude 
Pincée de sel
1 cu illé rée  à tab le  de saindoux 
Farine  Five Roses pour épaissir 
Pommes

Foncez le m oule avec un l i t  de pommes 
tranchées. Saupoudrez de sucre, puis 
recouvrez avec une couche de pâte. M e t­
tez un  autre l i t  de pommes, de sucre e t de 
pâte. La dern iè re  couche d o it ê tre de 
pommes. Parsemez le  dessus de gros 
sucre et de petits  morceaux de beurre.

P O U D IN G  D ’A U S T R A L IE

6 onces de fa rine  Five Roses 
4 onces de su if 
4 onces de sucre
4 onces de ra is ins de Damas (sultanas) 
Zestes de c itron , d 'orange et g ingem bre 

(mêlés au goût)
1 cu illérée à tab le  de soude (soda à pâte) 
\  chopine de la it chaud

M élangez ensemble tous les in g ré ­
d ients secs à l ’exception de la  soude que 
vous a jouterez aussitô t d issoute dans le 
la it. Cuisson à la  vapeur d u ran t 2 heures.

P O U D IN G  D E B A K E W E L L

11
il

P O U D IN G  S IM P L E  A  L A  P A TE

4 onces de fa rine  Five Roses 
2 drachmes de bicarbonate de soude 
1 œuf
U n peu de sucre
L a it pour en fa ire  une pâte c la ire

M élangez en pâte c la ire, que vous _  
ferez cu ire  dans une te rr in e  b ien  graissée J 3  
§ heure à fo u r gai.

P O U D IN G  A L A  P A Y S A N N E

1 quarteron de pâte feu ille tée  (V. page 79) 
1 quarteron de beurre  
6 onces de sucre 
1 once d 'am andes hachées

Les jaunes de 5 œufs 
et le b lanc d ’un  
œuf

Confitures de fram - 
b o i s e s  o u  d e  
fraises
Garnissez le fond 

du p la t avec une 
couche m ince de 
pâte à feu ille tage, et 

recouvrez avec un  Ht de confitures. M e t­
tez dans une bassine les jaunes de 5 œufs 
et le  b lanc d ’un  œuf que vous batterez

4 cu illérées à tab le  de fa rine  Five Roses 
% chopine de la it  
P incée de sel

r*8B8U

Dans un bo l m ettez la  fa rine  et le  sel, 
fa ites un  creux au m ilieu  de la  fa rine, et 
versez-y la  m o itié  du  la it. T rava illez
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[Poudings]

P etits  Bourdelots aux Poires, m ais n ’en ­
levez pas les pépins. Voyez le  m ot Chaus­
sons de Pommes à la  page 57.

P O M M E S  A U  B E U R R E

Dans un  m oule g ra is ­
sé m ettez une couche de 
pommes tranchées. Sau­
poudrez de sucre e t de 
cannelle et recouvrez avec 
des m ie ttes de pain rassis.
Procédez a insi ju sq u ’à ce 
que le  m oule so it rem pli.
Semez ça et là  de petits  dés de beurre, 
puis a joutez quelques cu illérées d ’eau 
chaude. Faites cu ire dans un fo u r modéré 
jusq u ’à ce que les pommes soient tendres. 
Servez chaud avec sauce à la  va n ille  ou 
crème.

avec une cu ille r a fin  de b ien  amalgamer 
H la  pâte, Battez-la  environ  10 m inutes, ou 

jusqu 'à  ce que vous voyez de petites 
__ _ bulles d ’a ir à la  surface. A joutez ensuite
| !  I  I  la balance du la it. M e ttez  dans une te r­

rine  peu profonde, b ien  graissée, et fa ites 
cu ire  environ  20 m inutes. Si possible, 
préparez la  pâte une heure ou deux avant 

», « de la  fa ire  cuire, a fin  que l ’a ir la  pénètre.
Remarque.— Les poudings de pâte de 

toutes sortes et, en particu lie r, ceux aux 
0% fru its , ont plus de saveur cu its à la  vapeur 

qu ’au four.

E 3 J

m
N ID S  D ’O IS E A U X

Pelez 8 pommes e t ôtez-en les cœurs 
avec le vide-pom m e. Remplissez le  vide 
que vous avez fa it à chaque pomme avec 
du sucre parsemé avec un peu de m us­
cade râpé. Arrangez vos pommes dans 
une to u rtiè re  sur un  morceau de m ie de 
pain rassis de la  grandeur de la  pomme 
et trem pé dans du beurre  fondu. Faites 
une crème cu ite  avec 5 œufs e t 1 p in te  de

P O U D IN G  N O IR
1 œuf
1 tasse de mélasse 
1 tasse d 'eau chaude
1 cu illérée à thé de soude dissoute dans 

un peu d ’eau chaude 
\  cu illé rée  à thé de cannelle 
1 tasse de ra is ins épépinés 
2 \  tasses de fa rine  Five Roses 
Pincée de sel
Cuisson à la  vapeur d u ran t 2 \  heures à 3 

heures

0 °  la it, sucrez-la  au goût, répandez-la sur
~ vos pommes et fa ites cu ire  au fou r |  heure.

Pour va rie r cette recette, voyez les artic les 
(2) qui suivent.

P E T IT S  B O U R D E LO T S

SAUCE Q U I C O N V IE N T  A CE P O U D IN G  :
Pour chaque convive on m et un  œuf. 

P our 2 œufs, m ettez \  tasse de sucre p u l­
vérisé. Le blanc et le  jaune des œufs 
do ivent être battus séparément. A jou tez
2 cu illérées à table de beurre  d é fa it en 
crème. Battez le  to u t ensemble.

P O U D IN G  A U  P A IN
1 tasse de m ie ttes de pain rassis (râpées) 
1 cu illé rée  à tab le  (renversan te) de 

beurre
^ tasse de sucre blanc
3 œufs
1 chopine de la it  crém eux 
A rom atisez au goût

D éfa ites en crème le  beu rre  e t le 
sucre. A jou tez-y  3 jaunes d ’œufs e t 1 
b lanc b ien  ba ttu , ensuite  le  la it  e t les 
essences. Je ttez-y les m ie ttes. Battez 
b ien et fa ites cu ire  au fo u r comme un  flan . 
Servez avec un  peu de crème douce.

0% 3  6 cu illerées à tab le  (renversantes) de
fa rine  Five Roses

1 cu illé rée  à thé de poudre à pâtisserie 
3 cu illérées à dessert (renversantes) de 

K « - j  beurre  
# =  3  L a it (ou eau fro id e ) pour une pâte m olle  

D iv isez la  pâte en 4 morceaux. Ne 
# =  M |  roulez pas la  pâte, mais sur chaque m or- 

F=e ceau m ettez une pomme pelée don t vous 
ôté le cœur avec un couteau é tro it 

l ’in s tru m e n t appelé videlle. Plongez 
m ains dans la  farine, puis trava illez 

0 ]  la  pâte autour de la  pomme. Remplissez
le v ide de la  pomme avec du sucre, du 
beurre  et quelques clous de g iro fle . T ra ­
va illez la  pâte pour qu ’e lle  recouvre le 

_  _ _ dessus de la  pomme. M o u ille z  avec du 
3  la it  doux, placez dans une tou rtiè re  et 

dorez avec un  peu d ’eau sucrée. Cuisson 
de 40 m inutes. Servez avec de la  crème 
et du sucre, ou avec la  sauce qui aura 
servi à la  cuisson. On fa it de même les

aurez
ou
vos
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[Poudings]
Observation.—L ’ajouté de quelques 

filets de zeste  d ’orange confit donne un 
goût délicieux à ce m ets.

PO U D IN G  AU PAIN ET AUX FRUITS 
(A Vancienne façon d'Irlande)

Coupez un pain en  tranches d 'environ 
|  pouce d ’épaisseur, enlevez-en la croûte 
e t garnissez-en le fond du moule. M ettez 

dessus une couche de fruits fraî- 
chem ent cueillis (m ûres, fram ­
boises, raisins, prunes, ou autres 
fruits juteux). Parsem ez avec 
un peu de sucre, e t m ettez une 
tranche de pain puis un lit de 

fru it alternativem ent, et 
agissez de m êm e jusqu’à 
ce que le m oule soit rempli. 
Ficelez solidem ent dans un

Faites fondre le beurre, brassez-y  le 
sucre, puis ajoutez le jus du citron e t le 
zeste râpé (ayez soin de ne pas râper la 
peau blanche de l’intérieur). Amalgamez ^  
graduellem ent la farine, et, en  dernier, 3  
m ettez les œufs légèrem ent battus (le 
jaune et le blanc battus séparém ent), g ]  
Versez dans un  moule bien graissé. M e t­
tez le couvercle e t plongez-le dans une 
m arm ite d ’eau bouillante. Laissez bouillir 
duran t 2 heures. Servez avec une sauce 
de citron ou de fruits.

POU D IN G  AU CARAMEL

1 pinte de lait
1 tasse de cassonade
2 cuillerées à table de fécule de blé

d ’Inde (cornstarch)
Pincée de sel 
1 œuf
P etit m orceau de beurre 
E ssence de vanille

M ettez dans une poêle le beurre e t la 
cassonade, e t laissez prendre une belle 
couleur. Dans une au tre casserole, faites 
chauffer le lait et, quand il sera chaud, 
ajoutez-y la fécule de maïs délayée dans 
un peu de lait froid. Ajoutez le sucre 
bruni et l’œuf. Faites cuire de bonne 
épaisseur, puis laissez refroidir. Servez 
avec de la crèm e.

mm
'TWËROSÉâl linge e t faites bouillir com- 
^ v f » 6 me  il est dit à l'in troduc-

tion de ce chapitre. Servez 
froid avec une garniture 

de blancs d ’œufs battus e t de sucre en
poudre.

M OULE AUX TARTINES

Beurrez du  pain rassis (fait de farine 
Five Roses). Placez une couche de pain 
beurré au fond du moule à pouding. P a r­
sem ez de raisins e t de raisins de Corinthe, 
puis m ettez une au tre couche de pain et 
de beurre, e t recouvrez d ’un autre lit de 
fruits. F inissez par-dessus avec du pain 
beurré. Faites un flan ou cossetarde avec 
2 œufs, 3 tasses de lait e t \  tasse  de sucre. 
Versez cela su r le pouding e t faites-le cuire 
l f  heures dans un  four doux.

PO U D IN G  DE CAROTTES
1 tasse de carottes crues râpées 
1 tasse de pommes de te rre  crues râpées 
1 tasse de farine Five Roses sassée 
1 tasse de sucre blanc 
\ tasse de raisins épépinés 
\  tasse de raisins de Corinthe 
\  tasse de beurre
\  cuillérée à thé de clous de girofle 
\ cuillérée à thé de m uscade 
^ cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de soude dans

de pommes de terre  râpées que vous 
m ettrez à part pour l ’ajoutez en dern ier ***aj  
lieu.

Remarque.— Quand vous vous servez 
de pain rassis, m ettez-le trem per dans un 
liquide froid. Le pain qui a trem pé dans 
du lait froid ou de l'eau  froide est mou et 
léger, tandis que trem pé dans un  liquide 
chaud il serait lourd e t m êm e indigeste.

PO U D IN G  AU CITRON

3 œufs
Un poids de sucre équivalant à 3 œufs 
Un poids de farine Five Roses équivalant 

à 2 œufs
Un poids de beu rre  équivalant à 1 œuf 
1 petit citron

Enduisez b ien  les fruits de farine, 
puis faites cuire à la vapeur duran t 3 _  _

Servez avec sauce au sirop 3 |
Voyez les recettes pour les

heures.
d ’érable, 
sauces douces à la page 59.
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[Poudings]
sus un gros m orceau de form e ronde, 
rem plissez le vide avec l ’eau dans lequel 
il aura bouilli, dégagez le poulet un  peu 
e t servez le tout bouillant. Ce m ets est 
digne d ’un roi.

—Mme H. Haryett, Fort Stewart, Ont.

PO U D IN G  DE CAROTTES 
( Autre)

1^ tasses de farine Five Roses 
1 tasse de cassonade

_ 1 tasse de graisse de bœuf
3 |  1 tasse de raisins épépinés

1 tasse de raisins de Corinthe 
1 tasse de pommes de terre 

■ * 1 tasse de carottes crues râpées
1 cuillérée à thé de soude (dite “ soda à 

pâte ” )

PO U D IN G  AU CHOCOLATcrues râpées

1 tasse  de farine Five Roses 
Pincée de sel
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie
1 œuf battu  en  neige
2 cuillérées à table de sucre
Gros comme une noix de G renoble de 

beurre fondu 
\  tasse de lait
1 | carrés de chocolat (fondu)

Brassez le tout, en  ajou tan t la farine 
en  dernier. G raissez le m oule e t faites 
cuire à la vapeur pendant 1 heure. Servez 
avec une sauce quelconque ou de la crèm e 
fouettée.

Faites cuire à la vapeur ou faites bouil- 
0% 3 |  lir duran t 3 heures.

POUDING DE CAROTTES A L ’Œ UF

1 tasse de sucre
0% \  tasse  de beurre

1 tasse  de carottes râpées (crues) 
1 tasse de patates râpées (crues) 
1 tasse de raisins de Corinthe
1 œuf
1 tasse de raisins 
Pincée de sel
1 cuillérée à thé de soude
2 tasses de farine Five Roses

Cuisson à la vapeur durant 3 heures. 
On peut ajou ter une tasse  de m élasse à 
cette recette.

POU D IN G  DE PAIN AU CHOCOLAT

1 tasse  de mie de pain rassis
2 tasses de lait
1 cuillérée à table (renversan te) de beu rre  
1 cuillérée à table (renversan te) de cho­

colat râpé 
\  tasse  de sucre 
1 cuillérée à thé de vanille
3 œufs (blancs e t jaunes battu s sép aré­

m ent)
M ettez les m iettes de pain e t le lait 

sur le feu e t laissez venir au point d ’é ­
bullition. Ajoutez le beurre, le chocolat 
râpé, le sucre et l’essence. R etirez du feu 
et m ettez refroidir. B rassez-y les jaunes 
d ’œufs et, en  dernier, pliez-y les blancs, 
qu’il faut p rendre ferm es. M ettez dans le 
moule graissé e t faites cuire au four. 
Servez avec de la crèm e.

POULET EN POUDING

4 tasses de farine Five Roses 
2 cuillerées à thé (grandes) de poudre à 

pâtisserie
1 tasse de beurre ou de saindoux 
Sel au  goût

La substance grasse peut être soit du 
_ saindoux, du beurre ou une égale quantité
0% 3 1  de chacun.

linge à pouding. M ettez-le dans un  moule 
creux afin qu’il en prenne la forme. M e t­
tez une assiette au fond. Roulez la pâte 
d ’environ \  pouce d ’épaisseur. Garnissez 
le linge avec cette pâte, puis rem plissez 
avec du poulet haché en  petits morceaux. 

f 4ir1 Saupoudrez de farine, puis de sel e t de 
* *  poivre au goût. Ajoutez gros comme un 

_  œuf de beurre. A ttachez le linge bien 
*  serré. Plongez le pouding dans l’eau

bouillante e t laissez bouillir duran t 2\  
heures. La cuisson achevée, débarrassez 
le pouding du linge qui l’enveloppe et 
posez-le sur un plat. Enlevez sur le des-

Mouillez et enfarinez un

PO U D IN G  A LA 
CHRISTM AS

(A Vancienne façon anglaise)
2 livres de m iettes de pain 
1 livre de farine Five Roses 

(tam isée)
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 
1^ livres de suif de bœ uf (haché m enu)

Vù

3

#
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1 livre de raisins de Corinthe 
livres de raisins épépinés 

1 livre de cassonade 
1 cuillerée à thé de allspice 
5 livre de gingembre pilé 
1 once d’amandes hachées 
1 quarteron de zestes mêlés 
7 œufs
1 cuillérée à table de sirop 
\ cuillérée à thé d’essence de citron 
j  tasse de cognac (ou vin)
Lait suffisant pour humecter les ingré­

dients secs
Si l ’on désire un pouding plus riche 

encore, on peut augmenter le nombre 
d’œufs qu’on emploie. Mélangez les ingré­
dients secs dans l'ordre indiqué, et mettez 
reposer toute la nuit. Le matin, posez dans 
plusieurs moules (au besoin) et faites 
cuire à la vapeur durant 8 heures ou même 
davantage. Au moment de servir, faites 
cuire à la vapeur encore 2 heures, décorez 
le plat avec un peu de houx. On arrose 
le pouding de rhum ou d’eau-de-vie, que 
l ’on allume au moment de servir. On le 
sert ordinairement avec une sauce au vin, 
bien que nombre d’autres sauces soient 
de bon usage. Voyez les recettes pour 
sauces à pouding.

2 tasses de raisins
tasses de raisin de Corinthe 

\ tasse de zeste de citron
3 œufs
3 cuillerées à thé (renversantes) de crème

de tartre
4 cuillérées à thé (renversantes) de soude 
3 cuillérées à thé (renversantes) de gin­

gembre
2 cuillérées à thé de sel 
2 cuillérées à thé d’essence de citron 
Muscade et cannelle au goût

Cuisson à la vapeur durant 3 heures. 
Servez avec une sauce quelconque.

PLU M  P U D D IN G
1 livre de farine Five Roses 
1 livre de suif 
1 livre de raisins épépinés 
1 livre de raisin de Corinthe 
|  livre de miettes de pain rassis 
1 tasse de cassonade 
1 tasse de mélasse 
1 tasse de lait
5 œufs (ou davantage)
1 cuillérée à thé de soude 
\ cuillérée à thé de sel 
i  cuillérée à thé d’épices mêlées (V. le

mot Pouding de Noël)
1 quarteron de cédrat confit 
1 quarteron d’écorce d’orange confite 

Cuisson à la vapeur durant 5 heures. 
Servez chaud avec la sauce qui convient.

Remarque.— Y oyez la direction Pou­
ding au Pain de Savoie pour remplacer 
la recette ci-haut donnée.

PO U D IN G  DE NOËL
2 œufs
1  ̂ tasses de raisins de Corinthe 
1 | tasses de raisins épépinés 
1 | tasses de suif 
\ tasse de sucre 
1 tasse de mélasse 
|  tasse de lait
4 tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
1 cuillérée à thé de crème de tartre 
1 cuillérée à thé d’épices mêlées*

*Anis, macis, girofle, cannelle, corian­
dre, zeste, le tout pulvérisé.

Ayant fait votre démêlé, faites bouillir 
ou cuire à la vapeur durant 3 heures. 
Servez avec la sauce qui convient.

\

PLU M  PU D D IN G
{Autre)

4 œufs
4 tasses de raisin de Corinthe
4 tasses de sucre 
1 tasse de mélasse 
1 livre de suif haché menu 
1 livre de pommes bien hachées 
3 tasses de lait sur 
3 cuillérées à thé de soude
Epices au goût
Farine Five Roses pour épaissir

On ajoute à sa fantaisie un peu de 
cognac, de kirsch, et de rhum sucré. 
Mettez dans un bocal bien bouché, et 
conservez quelques jours avant de vous 

En Angleterre, ce pouding est

PO U D IN G  DE NOËL
(Autre)

r i 7 tasses de farine Five Roses 
1 tasse de suif haché très

y
menu

1 tasse de sucre blanc 
1 tasse de mélasse

en servir.
préparé plusieurs semaines à l ’avance.
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faite de fécule de blé d ’Inde (dite corn- 
starch). Voyez les recettes pour sauces 
à poudings.

, PO U D IN G  DE CHAUM IERE 
SANS Œ UFS

PLU M  PU D D IN G  SANS Œ UFS
3 tasses à thé de farine Fiue Roses 
1 tasse à thé de lait 
1 tasse à thé de m élasse 
1 tasse à thé de suif haché m enu 
1 tasse  à thé de raisins 

B* = 1  2 cuillérées à thé de crèm e de tartre 1 tasse  de sucre 
3 cuillerées à table de beurre 

clarifié
1 tasse de lait
2 tasses (renversan tes) de fa-

rine Five Roses
1 cuillérée à thé de soude
2 cuillérées à thé de crèm e de &

ta rtre
Faites cuire dans une terrine  environ 

\  heure. Au désir, ajoutez des tranches 
de pommes. Servez avec la sauce qui 
convient.

PE TITS M OULES EN TASSES 
2 œufs
\  tasse  de beurre 
|  tasse  de sucre 
§ tasse  de farine Five Roses 
|  tasse  de lait
1^ cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
1 cuillérée à thé d ’essence de citron 
Fruits (frais ou en  conserve)

Remplir les tasses à moitié avec cette 
pâte après y avoir mis une petite quantité 
de confitures. Faites cuire à la vapeur 
duran t \  heure. Servez avec de la crèm e 
ou de la sauce.

PO U D IN G  AUX DATTES
2 tasses de m iettes de pain
1 tasse  de farine Five Roses 
\  tasse  de suif haché m enu
2 tasses de dattes hachées 
^ tasse  de sucre
Pincée de sel
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
2 œufs (bien battu s)
Lait suffisant pour mouiller.

M ettez dans un moule b ien  beurré  e t 
faites cuire à la vapeur duran t 3 à 6 heures. 
Servez chaud avec de la crèm e ou une 
sauce douce.

1 cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé de m uscade

Faites bouillir ou cuire à la vapeur 
duran t 3 ou 4 heures.

PO U D IN G  AU BLE D IN D E
Râpéz le blé d 'Inde sur l'épis, e t jetez. - 

en une pleine tasse dans un moule profond, 
que vous aurez graissé au préalable. 
Couvrez de lait, saupoudrez avec un peu 
de poivre e t de sel, et ajoutez 1 cuillérée 
à table de beurre. M ettez cuire \  heure. 
Retirez-le, puis brassez-y l’œuf b ien  battu  
e t rem ettez au four pour faire prendre la 
cossetarde, ce qui ne prendra que quelques 
m inutes. C’est un  m ets délicieux avec 
un service de viande. S ’il en reste , on 
peut le réchauffer pour le dé jeûner en  le 
m ettan t su r le feu dans une casserole avec 
un peu de lait et de beurre. Servez fu ­
mant.

PO U D IN G  DE CHAUM IERE

1 tasse  de sucre 
1 tasse  de lait doux
1 oeuf
Gros comme un petit œuf de beurre  

tasses de farine Five Roses
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre  
1 cuillérée à thé de soude
Pincée de sel
1 | tasses de fruits quelconques fraîche­

m ent cueillis
Défaites en crèm e le beurre et le sucre, 

et ajoutez-y l’œuf bien battu. Battez bien. 
Ajoutez la farine et la crèm e de ta rtre  que 
vous aurez sassées auparavant. Faites 
dissoudre la soude dans le lait. Ajoutez 
le sel. Versez-y la balance du lait. Battez 
bien. D ans un moule à pouding bien 
graissé, m ettez une couche de pâte, puis 
une couche de fruits, e t agissez de m êm e 
jusqu 'à  l ’épuisem ent de la pâte. Le dessus 
doit ê tre  de pâte. Servez avec de la crèm e 
douce parfum ée au goût ou avec une sauce

FO U ETTE AUX DATTES
Battez en neige les blancs de 6 œufs. 

Q uand ils seront à moitié fouettés,ajou tez- 
y \  cuillérée à thé de crèm e de ta rtre  e t 
fouettez les blancs ju sq u ’à ce qu’ils soient
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POU D IN G  AU G IN GEM BREferm es. Ajoutez 1 tasse de sucre granulé, 
1 tasse  de d attes (sans noyaux) hachées 

m enu, e t 1 tasse de 
noix de Grenoble a n ­
glaises pilées. Faites 
cuire dans un moule 
à gâteau duran t f  
d ’heure à four m odéré. 
Servez avec de la c rè ­
m e fouettée. Se sert 
froid ou chaud.

1 œuf
1 tasse de sucre 
§ tasse de lait sur 
1 tasse de raisins
1 cuillérée à thé de gingem bre
2 cuillérées à table de m élasse
Gros comme une noix de Grenoble de 

beurre
1 cuillérée à thé de soude
3 tasses de farine Five Roses v

Cuisson à la vapeur duran t 1 heure.

%
I

Jjw#
PO U D IN G  AUX FRUITS

{Je me sers de cette recette depuis 
plusieurs années et je  vous suis garante 
de la délicatesse de ce mets.)
1 tasse  de farine Five Roses
2 tasses de m iettes de pain rassis 
^ livre de suif haché
|  tasse  de cassonade 
1 quarteron de zestes m êlés 
Le jus d 'un  citron 
L 'écorce de \  citron hachée m enue 
1 cuillérée à thé (renversan te) de gin­

gem bre
\  cuillérée à thé de cannelle 
\  cuillérée à thé de m uscade
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie
2 œufs (bien b a ttu s)

M êlez tous les ingrédients secs avec 
les œufs et, si c’est trop sec, ajoutez un 
peu de lait. Jetez-y  la poudre à pâtisserie 
en dernier. Posez dans un  moule ou dans 
un linge à pouding, et faites bouillir duran t
3 heures. Dém oulez-le e t saupoudrez le 
dessus de sucre blanc.

— Mme E. Wright, Holmstead Rd.,
Langley, B.C.

Remarque.— M ouiller e t poudrer avec 
de la farine l ’in térieur du linge.

POUDING AU PAIN RASSIS

1 | tasses de m iettes de pain 
1 tasse de lait de beurre 
|  tasse de suif 
1 tasse de sucre 
1 tasse  de raisins 
1 tasse  de raisin  de Corinthe 
1 cuillérée à table de cannelle 
1 cuillérée à thé de soude 
1 tasse  de farine Five Roses

Cuisson à la vapeur duran t 2 \  heures.

POU D IN G  LEGER

Gros comme un  œuf de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs (petits) ou 1 gros œuf 
2 tasses de farine Five Roses
2 cuillerées à thé (rases) de crèm e de 

tartre
1 cuillérée à thé de soude 
1 tasse de lait doux
1 tasse de raisins (saupoudrés de farine) 

Faites cuire à la vapeur 1 heure sur 
un  feu vif. Servez avec une sauce simple.

POU D IN G  AU M ADERE

2 œufs
Un poids de farine Five Roses équivalant 

à 2 œufs
Un poids de beurre  équivalant à 2 œufs 
\  cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 
Pincée de sel
2 cuillérées à table de confitures (au goût) 

D éfaites en
farine, et travaillez-y les œufs, 
ajoutez la poudre à pâtisserie et le sel.
M êlez-y les confitures. G raissez un m oule y »  ^  
e t rem plissez-le aux tro is-quarts. Servez 
avec sauce douce ou au  m adère.

POU D IN G  AUX FRUITS
{Autre)

Avec des fruits crus, rem plissez un 
moule à pouding aux trois-quarts. S au ­
poudrez avec un peu de sucre e t versez 
dessus le m élange fait ainsi : 1 œuf bien 
battu , \  tasse de sucre, 1 cuillérée à table 
de beurre, |  tasse  de lait, 1 tasse  de 
farine Five Roses. Faites cuire dans un 
four m odéré.

crèm e le beurre e t la
E nsuite E  3

P O U R  PAIN ET PATISSERIE[52]



LA FARINE FIVE ROSES[nvEWSE '

[Poudings]
d e  le fa ire  b rû le r, parce  que quelq u es p e r ­
so nnes a im en t la  croû te . S ervez chaud  
avec ou san s pois v e rts  e t d es  pom m es de 
te r re  frites  (Saratoga Chips). C ’e s t trè s  
bon  pour le  souper ou le lunch.

P O U D IN G  GLACE AU TA PIO C A  E T  A 
L ’ANANAS

T ro is-q u arts  de ta s se  de tap ioca trem p é  
to u te  la  n u it d an s u n e  bo n n e  q u an tité  
d ’eau . Le m atin , égou ttez  l 'e a u  e t a jou tez  
1 bo îte  d ’an an as  en  conserves (avec leu r 
ju s), le  ju s  d ’u n  c itron  e t l f  ta s se s  d e  sucre . 
Salez au  goût. F a ite s  cu ire  à  la  vapeu r 
ju sq u 'à  ce  que ce so it clair, ou  env iron  2 
h eu re s . P e n d a n t q u ’il e s t enco re  chaud , 
a jou tez  3 b lancs d ’œ ufs b a ttu s . F a ite s  
re fro id ir en  e n to u ra n t vo tre  m oule d ’une  
couche ép a isse  de  g lace salée, e t la issez-le  
ainsi p e n d an t 1 h e u re  e t q u a rt ou une  
h eu re  e t dem ie . S ervez avec de  la  crèm e 
fo u e ttée  ou  avec u n e  crèm e douce q u e l­
conque.

P O U D IN G  FA V O RI A LA M E L A SSE  
1 ta s se  de  m élasse  
1 ta s se  d e  suif

■ 1 ta s se  de  ra is in  de C orin the e t de ra isin s
6 ^  = 1  2 cu illé rées à thé  d e  poudre  à p â tisse rie  

F a rin e  Five Roses pour u n e  p â te  ferm e 
M e ttez  d an s  u n  sac en fariné  e t faites 

cu ire  à  la  v apeu r d u ra n t 3 h eu res .

P O U D IN G  SU C R E A LA C R E M E
1 chopine de  la it
2 cu illé rées à tab le  de fécu le  d e  blé 

d ’In d e  (cornstarch)
\  cu illé rée  à th é  de sel 
2 œ ufs
|  ta s se  d e  cassonade

L orsque le  la it e s t  au  point d ’ébullition , 
fa ite s-en  u n e  crèm e avec la  fécu le (corn- 
star ch) e t le s  œ ufs. F a ite s  b ru n ir  le  sucre 
d an s la  rô tisso ire , pu is a jou tez-y  la  crèm e 
en  b a tta n t to u t le  tem ps afin d ’év ite r les 
grum eaux . Q uand  le sucre  e s t  to u t fondu, 
ve rsez -le  d an s  le m oule. Servez avec de 
la  c rèm e fouettée .

P O U D IN G  A LA M A R M E L A D E
1 q u a rte ro n  de  farine  Five Roses
2 onces de  sucre  m ouillé
2 onces de  suif h aché
3 onces de  m arm elad e  
1 œ uf
1 cu illérée à th é  de  poudre à p â tisse rie  
1 cu illé rée  à tab le  de  la it

M êlez b ien  le to u t e t m ettez  bouillir 
d an s u n  m oule g ra issé  d u ra n t 2 \  h eu res .

C R O U STA D E AUX H U IT R E S
P ren ez  un  gros pain  de V ienne e t 

dépouillez-le  de sa  croû te  du  d essu s . E n ­
levez to u te  la  m ie e t ém ie ttez -la  com m e 
pour u n e  farce. A ssaisonnez avec poivre, 
sel e t b e u rre . U n soupçon de poivre rouge 
donne u n  m eilleu r goût que le poivre noir 
ou le  poivre b lanc. N e prenez  pas le pain  
trop  fra is  parce q u ’il n e  s ’ém ie tte ra  pas 
fac ilem ent. P ren ez  en su ite  1 p in te  ou 3 
chopines d e  bonnes h u ître s  don t vous 
au rez  en levé  l ’eau, m ettez  u n e  couche de 
m ie de pain  puis u n e  couche d ’h u îtres  
ju sq u ’à ce que le pa in  soit rem pli, en  
fin issan t p a r  u n e  couche de pain  ém ietté . 
Q uand  c ’e s t  b ien  p ressé , je te z  d e ssu s  des 
m orceaux  de b e u rre  assez  gros. R em ettez  
la  croû te  du  d essu s  e t fa ites  cu ire  40 
m in u tes  d an s  u n  four chaud . Il fa u t év iter

P O U D IN G  E C O N O M IQ U E  
1 ta s se  de  fa rin e  Five Roses 
\  cu illé rée  à th é  de  soude 
^ cu illérée à th é  de  cannelle  
|  cu illé rée  à th é  de  g ingem bre  
\  cu illérée à thé  de allspice 
|  cu illé rée  à  th é  de sel 
|  ta s se  de m élasse  
|  ta s se  de  la it doux 
\  ta s se  de ra is in s

S assez  tou s les in g réd ien ts  secs à 
l ’exception  des ra is in s . A joutez la  m é ­
lasse , le  la it doux e t m ettez  les ra is in s  en  
d e rn ie r. F a ite s  cu ire  à la  v ap eu r d u ra n t 
3 h eu re s  e t servez ch au d  avec de  la  crèm e.

P O U D IN G  D E  PRU N EA U X
F a ite s  cu ire  des p runeaux , puis h a c h e z - 

le s  m enu . C larifiez \  paq u e t d e  géla tin e  
d an s \  ta s se  d ’eau  e t  a jo u ­
tez 1 ta s se  de ju s  ch au d  que 
vous au rez  ex tra it d e s  p ru ­
neaux , 1 ta s se  de  sucre , ? 
ta s se  de ju s  d e  citron  e t de 
ju s  d ’o range m êlés. F a ite s  
re fro id ir e t a jo u tez  1 chopine 
de c rèm e  fo u e ttée . M e ttez  
d an s u n  m oule. O n p eu t l ’em ployer 
pour les ch a rlo tte s  ou com m e g a rn i­
tu re s  à g â teaux  avec d e  la  c rèm e  fo u e tté e  
parfum ée  d ’e ssen ce  d ’am an d es.

" " y
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[Poudings]

P O U D IN G  AUX FR A M B O IS E S
\  liv re  de m ie tte s  de pain  ra ss is
3 onces de  suif haché
6 onces de confitu res de fram bo ises
4 cu ille rées à tab le  d e  su cre
% cu illé rée  à th é  de soude (so d a  à p â te ) 1 
L ait d e  b e u rre

M e tte z  la  soude, les m ie tte s  de pain  
e t le suif d an s  u n  bol. A joutez les confi­
tu re s  e t su ffisam m ent de  la it de b eu rre  
pour h u m e c te r  lég è rem en t. M e ttez  d an s 
un  m oule à pouding b ien  g ra issé . C ouvrez 
avec u n  pap ier b e u rré  e t fa ites  cu ire  à la  
v apeu r d u ra n t 2 h eu re s . Servez avec u n e  
gelée  d éfa ite  en  gu ise  de sauce.

P O U D IN G  D E TA PIO C A  AUX 
F R A M B O IS E S

M e tte z  |  ta s se  de  tap ioca dans u n e  
cassero le , couvrez avec 4 ta sse s  d ’eau  
bou illan te  e t fa ites  cu ire  ju sq u ’à ce que le 
tap ioca soit tra n sp a re n t. A m algam ez-y  1 
chopine de fram b o ises  fra îch em en t cu e il­
lies e t sucrez au  goût. V idez d an s u n  
m oule. S ervez froid avec de la  crèm e.

P O U D IN G  A LA C O U R SE
P ren ez  du  g â teau  ra ss is  suffisam m ent 

pour en  couvrir le fond d ’u n  p e tit m oule. 
B attez  dans u n  bol 2 œ ufs avec 2 cu illé rées 
à tab le  de sucre , u n  peu  de se l e t de m u s ­
cade. R em plissez le m oule avec du  la it 
doux e t v ersez  le to u t su r  le gâ teau . 
M e tte z  à la  bouche d u  four e t la issez  
ju sq u ’à ce que  le  flan  p ren n e . Il e s t 
alors p rê t à ê tre  servi.

P O U D IN G  AU RIZ
3 cu illé rées  à tab le  de

GLAÇAGE

2 œ ufs (les b lan cs)
1 ta s se  de  sucre  
1 ta s se  de  ra is in s  hachés.

M e tte z  au  four ju sq u ’à ce q u ’il p ren n e  _  
u n e  belle  couleur. A vant d e  g lacer le  3  
pouding, en levez-lu i la p eau  b ru n e  qui se  
form e su r le d e ssu s  du  riz.

P O U D IN G  AUX C O N F IT U R E S  
(D it Roly-Poly)

3 ta s se s  de fa rin e  Five Roses 
2 cu illé rées à  th é  de poudre  à p â tisse rie  
1 ta s se  de  suif 
\  cu illé rée  à th é  de sel 
L ait suffisan t pour m élan g er 
C onfitures aux fram bo ises

M élangez  avec du  la it doux e t roulez 
la  pâte . M asquez  de confitu res aux f ra m ­
bo ises e t roulez dans u n  linge que vous 
a ttach ez  so lidem ent. F a ite s  cu ire  à la  
v apeu r d u ra n t 3 h eu re s . Se s e r t  avec 
u n e  sauce  douce ou avec de  la  c rèm e e t 
du  sucre .

P O U D IN G  A NGLAIS AUX C O N FIT U R E S

1 ta s se  de  suif de bœ uf h ach é  m en u  
3 ta sse s  de fa rin e  Five Roses
I  cu illérée à tab le  de su cre  
P incée  de  sel

T ravaillez le  sel d an s^  la  pâ te  e t 
rou lez-la  ^ pouce d 'é p a is s e u r . E ten d ez  
des confitures d e  groseilles su r  la  pâ te , 
rou lez-la , a ttach ez-la  d an s  u n  linge e t 
fa ites bouillir d u ra n t 1 h e u re  e t dem ie.
II fau t avoir so in  que l ’e a u  so it en  ébu l-
lition qu an d  vous y m e ttez  le  pouding. 3
Servez avec u n e  sauce douce.

riz
1 chopine d e  la it 
1 ta s se  d 'e a u  
G ros com m e un  œ uf de 

b e u rre
\  ta s se  de  sucre  
\  cu illé rée  à th é  de 

cannelle  (ou m u s ­
cad e)

f/ü
P O U D IN G  AU PA IN  D E  SA V O IEA

y
1 ta s se  de  suif haché  
1 ta s se  de m é lasse
1 ta s se  de  lait
3^ ta sse s  de  fa rin e  Five Roses
2 œ ufs
1 ta s se  de ra is in s  
1 ta s se  de  ra is in  de C orin the 
C éd ra t e t épices au  goût 
1 cu illé rée  à th é  de so u d e  d isso u te  d an s  

la  m élasse

P in cée  d e  sel
Remarque.— O n p eu t a jo u te r  des r a i ­

sins au  beso in .
M e ttez  d an s  le  four e t la issez cu ire  

d u ra n t 2 h eu re s , ne dé ran g ez  pas le riz. 
D ém oulez-le  e t  é ten d ez  d e ssu s  le glaçage 
su iv an t :
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[Poudings]
des fruits en  conserves ou avec une sauce 
au citron ou au chocolat.

Remarque.— On peut rem placer le suif 
par ^ tasse  de beurre. Faites cuire à la 
vapeur duran t 3 heures, e t servez avec 

Si l'on se sert de suif, POU D IN G  DE PATE A 
PAINune sauce au vin. 

on ajoute une pincée de sel. P lusieurs 
personnes préfèrent ce pouding au Plum 
Pudding, parce qu’il n ’est pas aussi riche.

. 2 œufs
1 tasse  de raisin de Corin­

the (ou de raisins)
1 tasse(petite ) de cassonade 
\  cuillérée à thé de cannelle 
1 tasse  de lait sur 
1 cuillérée à thé de soude 
P âte  à pain (faite de farine Five Roses) 

Après avoir préparé la pâte à pain le 
m atin, conservez-en un peu. Q uand vous 
serez prête à faire le pouding, hachez la 
pâte très m enu. Battez les œufs. Ajoutez 
tous les ingrédients secs et aussi la pâte 
hachée. Battez le tou t ju squ ’à ce que ce 
soit lisse. M ettez dans un  moule bien 
graissé e t faites cuire à la vapeur.

PO U D IN G  AU SUIF

POU D IN G  AU PAIN DE SAVOIE 
{Autre)

3 œufs
1 tasse de sucre granulé
1 tasse  de farine Five Roses
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
3 cuillérées à table d 'eau  chaude

F aites-en  trois couches.

FLAN POUR CE PO U D IN G :
ï  pinte de lait 
4 œufs
3 cuillérées à table de sucre granulé

M ettez ce m élange en tre  les couches 
et sur le dessus. P renez 1 chopine de 
crèm e fouettée et m ettez dessus.

POUDING A LA NEIG E
1 chopine d 'eau  bouillante
3 cuillérées à table de fécule de blé d 'Inde

( cornstarch)
2 cuillérées à table de sucre blanc 
Pincée de sel
2 œufs (les blancs battus)

Travaillez la fécule, l'eau  bouillante, 
le sucre e t le sel ju squ ’à ce que ce soit 
de bonne consistance. La cuisson achevée, 
ajoutez, pendant que c’est encore chaud, 
les blancs de 2 œufs battus en  neige. 
Sucrez avec sauce au cornstarch.

CROUSTADES A LA NEIG E
|  tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
\  tasse de lait
2\ tasses de farine Five Roses 
3^ cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
4 œufs (les blancs)

D éfaites le beurre en crèm e et ajoutez- 
y le sucre. Travaillez ju squ’à ce que le 
sucre soit fondu, en  y m ettan t une petite 
quantité d ’eau chaude. B rassez-y le lait. 
Sassez-y la farine e t la poudre à pâtisserie. 
Pliez-y ensuite 4 blancs d ’œufs bien battus 
en neige. Faites cuire à la vapeur durant 
35 m inutes dans de petits m oules (ou 
tasses) b ien  graissés. Servez chaud avec

1 tasse  de lait sur 
\  tasse  de m élasse
1 tasse  de suif
2 œufs
1 tasse  de fruits (au goût)
1 cuillérée à thé de soude
2 tasses de farine Five Roses

Cuisson à la vapeur duran t 1 heure. 
Servez avec de la sauce au raisin.

PO U D IN G  AU SUIF SANS Œ UFS
\  tasse  de suif haché m enu 
1^ tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé (renversan te) de poudre 

à pâtisserie
4 cuillérées à table de m élasse 
\  tasse de raisins 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé de allspice.
Lait suffisant pour une pâte épaisse

Faites cuire à la vapeur duran t 1 heure 
et dem ie. Ce pouding est très bon fait 
avec du lait sur e t ^ cuillérée à thé de 
soude à la place du lait doux et de la pou­
dre à pâtisserie.

PO U D IN G  DE SUIF AU SIR O P
1 quarteron de farine Five Roses
1 cuillérée à thé de gingem bre
ï  cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
2 onces de suif
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$ tasse  à thé de sirop 
\  tasse  à thé de lait 
1 œuf

rée  à thé de sucre et garnissez-en le d e s ­
sus du pouding. M ettez rissoler à la 
bouche du four. Servez avec lait ou 
crèm e fouettée.Faites cuire à la vapeur duran t 1 heure 

e t dem ie, puis retournez dans un plat. 
Saupoudrez de sucre e t versez du sirop 
fondu autour.

BAGATELLE
Foncez un bol en verre avec une couche 

de gâteau ou Pain de Savoie. Recouvrez 
avec de la gelée de gadelles rouges ou des 
confitures aux fram boises, puis étendez 
dessus une au tre  couche de gâteau. 
Parsem ez dessus une poignée de coco 
haché m enu et \  tasse de noix pilées. 
Versez dessus une cossetarde faite avec 
1 chopine de lait, 2 œufs, 2 cuillérées à 
table de sucre. Faites-la bouillir jusqu 'à  
ce que ce soit épais, et ajoutez une pincée 
de sel et de la vanille. Aussitôt refroidie, 
servez la bagatelle avec de la crèm e 
fouettée.

POU D IN G  D ’ETE 
1 pinte d ’eau bouillante 
5 cuillerées à table (renversan tes) de 

fécule de blé d ’Inde (cornstarch) 
f  tasse  de sucre granulé 
Le jus d ’un citron e t le zeste râpé

M ettez reposer ce dém êlé pendant que 
vous battez en neige les blancs de 2 œufs, 
puis jetez-les sur votre m élange de fécule.

Ensuite vous ferez chauffer 3 tasses de 
lait dans une bouilloire double (ou bain- 
m arie) et, au prem ier bouillon, ajoutez 
\  tasse de sucre blanc, les jaunes de 2 
œufs, 1 cuillérée à thé (renversante) de 
fécule (cornstarch), 1 cuillérée à thé de 
vanille.

Laissez dans les m oules jusqu’à ce 
qu ’ils soient glacés, puis servez en je tan t 
su r le prem ier m élange une grande cuillé­
rée  de votre cossetarde.

POU D IN G  DE GELATINE
Faites clarifier 5 petites cuillérées à thé 

de gélatine dans 2 \  tasses d 'eau  bouillante 
puis coulez-la. Battez les blancs de 4 
œufs avec 2 tasses de sucre granulé, puis 
battez avec la gélatine 15 à 20 m inutes. 
Ajoutez 1 cuillérée à thé d ’eau froide, un  
peu de vanille e t m ettez prendre. C 'est, 
délicieux.

POUDING AU BLE EN T IE R  
j  tasse de beurre 
\  tasse de m élasse 
\  tasse de lait 
1 œuf

tasses de farine de blé en tier (dite
Whole Wheat Flour)

\  cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de sel 
1 tasse  de raisins (épépinés e t hachés fin) 

Faites fondre le beurre, versez dessus 
la m élasse, le lait et l’œuf battu . Ajoutez 
les ingrédients secs, m êlés e t sassés. 
M ettez les raisins. Faites cuire à la 
vapeur duran t heures dans un  moule 
bien graissé. Servez avec la sauce qui 
convient.

CROUSTADE AU SAUMONRO TIES EN POU D IN G
Prenez 3 tranches de pain rassis e t 

faites-les rôtir de belle couleur, sans 
néanm oins les laisser brûler. Beurrez 
chaque tranche e t m ettez-les dans un 

moule à pouding. Faites un 
flan avec 4 œufs (conservez 
les blancs de 2 œufs pour le g la­
çage), \  tasse de sucre g ra­
nulé, 1 chopine de lait doux, 1 
chopine d ’eau, une pincée de 
sel, 1 cuillérée à table de vanille 
(ou \  cuillérée à thé de m u s­

cade). Versez sur vos rôties e t faites 
cuire. La cuisson constatée, battez en 
neige les 2 blancs d ’œufs avec 1 cuillé-

2 œufs
\  cuillérée à thé de poivre 
f  cuillérée à thé de sel 
1 tasse (petite) de lait 
6 biscuits (pilés au rouleau)
1 terrine de saum on en conserves (égoutté) 

Assaisonnez avec de la sauge ou 
d 'au tres assaisonnem ents. Battez bien, 
m ettez dans un moule et faites cuire à la 
vapeur duran t 1 heure.

CROUSTADE AU SAUMON
{Autre)

1 terrine de saum on en conserves
2 œufs
3 cuillérées à tab le de beu rre  fondu
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[Poudings]

|  cuillerée à thé de sel 
§ cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 

D ans une bassine m ettez 
la farine e t le sel, brassez-y  
graduellem ent le lait. Battez 
les œufs à sec que vous a jou­
terez à la pâte lorsqu’elle sera 
bien homogène. M ettez repo­
ser 2 heures, ajoutez la poudre 
à pâtisserie et versez dans 
une lèchefrite bien graissée. Faites cuire 
|  heure.

2 cuillérées à table de jus de citron 
1 tasse  de m iettes de pain rassis 
Sel e t poivre au goût

M êlez bien le tou t avant de le m ettre 
en moule. Faites cuire à la vapeur duran t 
1 heure.

SAUCE

1 cuillerées à table de farine Five Roses
2 cuillérées à table de beurre 
1 tasse  de lait
Sel e t poivre

Faites cuire et versez sur le pouding 
au m om ent de servir.

PO U D IN G  VANILLÉ A LA NEIG E
1 tasse  de riz 
5 tasses d ’eau salée

Faites bouillir 5 m inutes,puis ajoutez-y 
^ tasse de crèm e douce, \  tasse  de sucre, 1 
cuillérée à table de beurre, e t versez 
dessus les blancs de 2 œufs battus en 
neige. Parfum ez à la vanille. Démoulez 
dans un plat et servez froid.

PO U D IN G  A LA FAÇON DE 
YORKSHIRE

fctlDB,

POU D IN G  SAVOUREUX DE 
Y ORKSHIRE

3 œufs
5 cuillérées à table de farine Five Roses 
1 chopine de lait 
1 gros oignon 
Poivre e t sel au goût

Battez bien les blancs d ’œufs. M êlez 
les jaunes avec le lait, la farine e t les con­
dim ents. M élangez-y doucem ent les 
blancs battus, et videz dans 1 ou 2 lèche­
frites à pouding bien graissées e t chauffées. 
Faites cuire 20 m inutes. Le pouding ne 
doit pas ê tre  plus de § de pouce d ’épais­
seur e t doit être d ’un  beau blond doré. 
T rès estim é chez les Anglais : se sert avec 
le rosbif.

1 chopine de lait
6 onces de farine Five Roses
2 œufs

*  + +

CHAUSSONS ET ECHAUDÉS
( Communément appelés (< Dumplings")

CHAUSSONS DE PO M M ES CUITES
(Sans Oeufs)

4 tasses de farine Five Roses 
8 cuillérées à thé (rases) de poudre à 

pâtisserie 
1 tasse  de beurre 
l f  tasses de lait 
Pommes
M uscade (au goût)

Pelez e t divisez les pommes en quar­
tiers. Sassez ensem ble la farine e t la 
poudre à pâtisserie. M êlez-y le beurre. 
Ajoutez du lait suffisant pour une pâte dure. 
Roulez-la % pouce de d 'épaisseur, divisez 
în  parts égales de form e ronde. Sur ces

abaisses posez les m orceaux de pomme, 
saupoudrez de sucre e t arom atisez au 
goût. Repliez la pâte sur elle-m êm e de 
façon à ce qu’elle recouvre en tièrem ent la 
pomme, autour de laquelle vous ferez un 
bourrelet de pâte. Faites cuire dans un 
sirop fait ainsi :

SIR O P

3 tasses d ’eau 
1 tasse de sucre 
1 cuillerée à table de beurre

M ettez sur le feu e t laissez je te r 
bouillon. Versez sur les chaussons et 
faites cuire à four m odéré.

un
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[Chaussons et Echaudés]
SAUCE PO U R  SERVIR AVEC LES 

CHAUSSONS
2 cuillerées à table de beurre 
2 cuillerées à thé de poudre à pâtisserie 
Farine Five Roses suffisante pour une 

pâte assez serrée
Battez bien e t plongez par cuillérées 

dans un ragoût bouillant.

1 |  tasses  d ’eau 
^ tasse  de sucre
1 cuillerée à thé (grande) de fécule de 

blé d ’Inde ( Cornstarch )
Le jus d ’un citron 
1 cuillérée à table de beurre 

Aussitôt le prem ier bouillon, 
épaississez avec le cornstarch.

Observation.—Voyez aussi 
l ’article Petits Bourdelots (Page 
47)

GRANDS-PERES DE PO M M ES 
AU SUCREa

Sassez pendant deux fois une pinte de 
farine Five Roses avec \ \  cuillérées à thé 
de poudre à pâtisserie e t |  cuillérée à thé 
de sel. Hachez-y une cuillérée à table de 
saindoux e t 1 cuillérée à table de beurre.
Délayez en pâte molle avec 2 tasses de lait.
Roulez en feuille épaisse d ’un demi-pouce 
e t divisez en carrés 5 pouces de large et 
5 de long. Posez sur le m ilieu de chaque 
carré une grosse pomme plutôt acide au 
goût que vous aurez pelée e t dont vous 
aurez enlevé le trognon. Rem plissez le 
vide avec du sucre, repliez les coins 
ensem ble de m anière à bien envelopper 
la pomme, et attachez ces carrés dans un 
linge à pouding trem pé dans l’eau chaude 
e t enfariné à l ’intérieur. M ettez ces chaus­
sons dans une m arm ite d 'eau  en  ébullition 
e t faites cuire une heure. 
grands-pères et plongez-les 
dans l’eau froide, débarassez-les du linge ^Sj 
qui les enveloppe, m ettez-les sur un plat * ^
chaud, e t servez avec la sauce qu’il con­
viendra.

CHAUSSONS DE PO M M ES (Autre)
(Sans Oeufs)

Prenez 3 pommes (plûtôt acides), 
pelez-les, divisez-les en deux parts égales, 
ôtez-en le trognon.
2 tasses de farine Five Roses
1 cuillérée à thé (renversan te) de poudre

à pâtisserie 
Pincée de sel
2 cuillérées à table (renversan tes) de

saindoux frais e t de beurre 
Lait doux

Sassez ensem ble la farine, la poudre à 
pâte e t le sel. Travaillez-y le saindoux et 
le beurre, et brassez-y le lait. Roulez la 
pâte environ |  pouce d ’épaisseur, et te r ­
minez comme il e s t dit à l ’article précédent.

SIRO P :
4 tasses de sucre
1 cuillérée à table de farine Five Roses 
1 cuillérée à table de beurre 
M uscade au goût ou tel au tre  arom ate qu’il 

conviendra
Faites votre détrem pe e t ajoutez, en 

brassant, 1 pinte d ’eau bouillante. Versez 
sur les chaussons dans la lèchefrite et 
faites cuire 5 ou f d ’heure dans un four 
plutôt vif. Quand les chaussons seront 
à moitié cuits, arrosez-les avec la sauce 
et laissez-les prendre une belle couleur. 
Servez avec de la crèm e fouettée ou crèm e 
ordinaire.

R etirez vos 
aussitôt

ECHAUDÉS SANS Œ U F S '

2 tasses de farine Five Roses 
\  cuillérée à thé de sel
1 cuillérée à thé de soude
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre  
E au  froide pour une pâte très ferm e

Plongez dans l'eau  bouillante e t la is­
sez refroidir 20 m inutes avant de lever 
le couvercle de la marm ite.

ECHAUDÉS LEGERS

Q uatre œufs battus très légers. A jou­
tez une pincée de sel, 6 cuillérées à table 
de lait doux ou d ’eau, 1 cuillérée à thé de E -  «31 
poudre à pâtisserie, 1 tasse de farine Five 
Roses ou une quantité suffisante pour que P "  
la pâte soit assez épaisse pour tom ber de 
la cuiller.

ECHAUDÉS ORDINAIRES
(Dits Dumplings)

1 tasse à thé de lait 
1 œuf (gros)
Pincée de sel
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[ Chaussons et Echaudés ]

ECHAUDÉS OU “ DUM PLIN GS 
POUR RAGOUT

Environ 10 m inutes avant d ’achever la 
cuisson du ragoût, m ettez dans un bol ^ 
chopine de farine Five Ro­
ses à laquelle vous ajouterez 
|  cuillerée à thé de sel et 1 
cuillérée à thé de poudre à 
pâtisserie. Sassez ces ingré­
dients e t ajoutez assez de 
lait pour les mouiller. Plongez par cuil- 
lérées dans le ragoût. Couvrez e t fa i­
tes cuire 10 m inutes sans lever le cou­
vercle de la casserole. Posez vos dum- 
plings sur le bord du plat, versez le ragoût 
au m ilieu e t servez bouillant.

vECHAUDES POUR SERVIR AVEC LE 
ROTI DE BŒUF

Retirez le bœ uf de la rôtissoire. 
M ettez assez d ’eau pour en faire 2 pintes 
de sauce. Hum ectez à peu près 2 cuille­
rées à table de farine Five Roses que 
vous jeterez dans la lèchefrite. Prenez 2 
œufs, § tasse  de lait ou d ’eau, pincée de 
sel, de la poudre à pâtisserie (1 cuillérée 
à thé par tasse  de farine) et suffisamm ent 
de farine Five Roses pour faire une pâte 
ferm e. Versez par cuillérées dans la 
sauce e t faites bouillir 15 à 20 m inutes, ou 
jusqu 'à  ce qu’ils soient à point. Rangez - 
les autour du rosbif, et servez avec 
beaucoup de sauce.

f i m

+ *  *

SAUCES A POUDINGS
CREMES, COSSETARDES, FLANS, SAUCES, SOUFFLÉS

(A moins d'avis contraire, mettre les mesures rases)

COSSETARDE POUR ECLAIRS jusqu’à ce que ce soit de bonne consist­
ance.
à crèm e, e t servez froid.

M ettez dans des m oules ou verres
1 once de sucre 
1^ roquilles de lait
\ once d ’am andes pilées
2 œufs (les jaunes)
\ once de farine de blé d 'Inde 
Zeste de citron râpé

Faites une pâte lisse avec la farine de 
blé et \  roquille de lait froid. Faites 
bouillir la balance du lait que vous ajou­
terez au dém êlé. Rem ettez dans la cas­
serole, brassez jusqu 'à  ce que la sauce 
soit épaisse, puis ajoutez les am andes et 
et le zeste de citron. Se sert froid.

CREM E BRULEE A LA CANADIENNE

Faites bouillir 1 pinte de lait, avec 
cannelle e t m uscade, battez 12 jaunes 
d ’œufs avec des am andes am ères bien 
pilées e t un  peu de crèm e douce. Quand 
le lait bout, retirez-le et b rassez les 
jaunes d ’œ ufs dans la casserole, tou ­
jours du m êm e côté. Brûlez à part la 
quantité requise de sucre e t m êlez-le 
dans votre crèm e, en  b rassan t comme 
auparavant sur le feu ju squ 'à  ce que ça 
épaississe. Ensuite retirez e t m ettez 
dans des verres à crèm e. Un peu de 
m uscade râpée dessus ajou tera à l ’arôm e 
de ce m ets. Servez cette crèm e froide. 
On peut se passer d ’am andes dans cette 
recette.

COSSETARDE AUX ORANGES

Clarifiez le jus de 5 oranges et sucrez- 
le avec du sucre en poudre. M ettez sur 
le feu et brassez-le ju squ ’à ce qu’il soit 
chaud, retirez et laissez refroidir. Quand 
c’est presque froid, ajoutez les jaunes de 
5 œufs (bien battus), \ chopine de lait et 
quelques gouttes d ’essence de ratafia. 
Versez le tout dans une casserole et 
m ettez sur un feu gai, puis brassez

i

CREM E CHOCOLAT AU LAIT

1 tasse  de lait crém eux 
4 cuillérées à thé de cocoa ou de chocolat 

râpé
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[Sauces à Poudings]

CREM E D ’ESPA GNE1 cuillerée à tab le  de beurre
2 tasses  de sucre granulé
1 cuillérée à thé d ’essence de vanille

Délayez bien le lait, le sucre 
et le cocoa, e t faites bouillir de 
bonne consistance. Retirez du 
feu e t ajoutez-y 1 cuillérée à 
table de bon beurre et 1 cuil­
lérée à thé d ’essence de v a ­
nille. Faites refroidir, tout en 
brassan t, et versez dans une

\  paquet de gélatine 
2 œufs
4 cuillérées à table de sucre 
1 chopine de lait 
1 cuillérée à thé de vanille

Détrem pez la gélatine dans le lait, 
m ettez sur le feu et brassez jusqu 'à  ce 
qu'elle soit dissoute. Ajoutez les jaunes 
d ’œufs bien battus et 2 cuillérées à table 
de sucre. Brassez jusqu 'au  prem ier bouil­
lon. Retirez, 
ferm es avec 2 cuillérées à table de sucre 
e t jetez dessus votre appareil en b rassan t 
lestem ent afin de bien opérer le m élange. 
Parfum ez e t m ettez en moules. Servez 
avec crèm e fouettée ou cossetarde quel­
conque.

tourtière.
Battez les blancs très

CREM E DE FECULE DE BLE D ’IND E
(Comstar ch)

2 tasses d ’eau bouillante 
f  tasse de sucre
Gros comme une noix de Urenoble de 

beurre
2 cuillérées à thé (renversan tes) de fé ­

cule de blé d ’Inde ( cornstarch)
Pincée de sel

CREM E PANEE A L’OIGNON

Remplissez une petite bassine de mie 
de pain rassis, versez-y ^ chopine de lait, 
1 petit oignon, du poivre de cayenne ou 
poivre blanc e t du sel. Pelez l ’oignon et 
m ettez-le dans le lait avec un peu de macis. 
Laissez bouillir quelques m inutes ju squ’à 
ce que le lait en soit bien parfum é. R e­
tirez du feu, versez sur votre mie de pain, 
assaisonnez et servez chaude.

CREM E DE FECULE DE BLE D ’IN D E 
(Autre)

1 tasse de lait doux
1 cuillérée à thé de fécule ( cornstarch)
3 cuillérées à thé de sucre blanc
2 œufs (les jaunes seulem ent)

Tournez pendant la cuisson, puis 
ajoutez les jaunes d 'œ ufs. La cuisson 
achevée et tandis que c 'es t encore chaud, 
ajoutez la vanille e t tel au tre  arom ate qu’il 
convient.

CREM E CUITE AU TAPIOCA

Détrem pez 1 tasse  de tapioca toute la 
nuit dans 2 tasses de lait, puis ajoutez 4 
tasses de lait. Faites bouillir au  clair, et 
ajoutez le sel, les jaunes de 4 œufs, 1 
tasse  de sucre et de l’essence de vanille au 
goût. Faites cuire au four. La cuisson 
constatée, étendez les blancs d ’œufs 
battus ferm es avec \  tasse de sucre sur le 
dessus e t faites brunir.

CREM E CUITE AU FROM AGE

1 cuillérée à table de beurre 
1 cuillérée à table de farine Five Roses 
1 tasse de crèm e 
Sel et poivre
3 œufs (le blanc e t le jaune battu s sépa­

rém ent)
1 tasse de fromage râpé

M ettez le beurre dans une casserole 
placée sur le feu e t brassez-y la farine, la 
crèm e (ou lait), le sel e t le poivre au goût. 
Battez les jaunes e t le fromage râpé avant 
de les ajouter à l ’appareil. Quand c’est 
refroidi, ajoutez les blancs battus en 
neige. Faites cuire à four gai durant 20 
m inutes. Servez chaud. Se sert a^ussi 
dans de petits moules.

CREM E A CHARLOTTES

Faites votre cossgtarde avec \  chopine 
de lait e t 3 œufs, en  ajoutant une pincée de 
sel. Aussitôt refroidie, faites dissoudre 
dans un  peu d ’eau bouillante un dem i- 
paquet de gélatine et brassez-la dans votre 
cossetarde. Sucrez et arom atisez au 
goût. Fouettez 1 chopine de crèm e et 
battez-y la cossetarde. E ssence d ’ananas 
ou de citron.
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[Sauces à Poudings]
1 cu ille rée  à tab le  de  sucre , 2 p e tites 
cu ille rées à ta b le  d e  farine  Five Roses, 
\  ta s se  de v inaigre . La cu isson  te rm in ée , 
je tez -y  u n  p e tit m orceau  d e  b eu rre , \  
cu illé rée  à th é  de  se l e t 8 noix de  G re ­
nob le  p ilées.

FLAN AUX FR A M B O ISE S
2 cu ille rées à tab le  d 'e a u  
2 cu illé rées à  tab le  de fécu le de  b lé  d ’Inde  

(■cornstarch)
1 ta s se  de ju s  de  fram bo ises bou illan t 
1 œ uf
P in cée  de  sel 
E ssen ce  d e  citron

F a ite s  cu ire  en  crèm e. V ersez dans 
les m oules. S ervez froid avec des f ra m ­
bo ises ou d e  la  c rèm e fouettée .

S IR O P  D E  C IT R O U IL L E
P ren ez  1 citrou ille  m û re  de  bonne 

g rosseu r, lavez-la  b ien  e t en levez la  p lu ­
p a rt d es  pépins e t la p a rtie  m olle du  m ilieu . 
Coupez la  partie  ch a rn u e  en  p e tits  m o r­
ceaux  sans n éan m o in s en lev er la  pelu re , 
e t couvrez-les p resque  e n tiè re m e n t d 'e a u . 
F a ite s  bouillir ju sq u ’à ce que ce so it m ou, 
puis je tez  d an s  des sacs à gelée. Q uand  
tou t le ju s  e s t ex tra it, m ettez  su r le feu  e t 
fa ites bouillir \  h eu re , puis m esu rez  le ju s  
e t m ettez  ta s se  pour ta s se  d e  sucre  e t de 
ju s. F a ite s  bouillir de b o n n e  co n sis­
tance. C ’e s t délicieux, serv i avec crêpes 
ou rô ties.

FLAN AUX G R O SE IL L E S
2 ta s se s  d ’eau  bou illan te
1 ta s se  de  sucre
2 cu ille rées à tab le  de fécu le  (corns-

starch)
2 œ ufs (les b lancs)

Q uand  c ’e s t cu it de  bonne consistance, 
re tirez  du  feu  e t a jou tez  le ju s  de 2 ta sse s  
de groseilles p re ssées  e t clarifié d an s  une  
passo ire . B attez  les b lancs d e  2 œ ufs, 
a jou tez  u n  peu  d e  sucre  e t je tez  d essu s 
l’appareil. O n p eu t se  serv ir de  m êm e 
de fram bo ises, de  fra ises, ou d ’au tres

SAUCE A LLEM A N D E
Aux b lancs de 6 œ ufs, a jo u tez  le ju s  

d ’u n  c itron  e t du  su cre  suffisan t pour une  
sauce  de bo n n e  consistance.

C O M M E N T  ON P E L E  LES C IT R O N S 
Avec u n  cou teau  b ien  tra n c h a n t, pelez 

ju sq u ’à la  p eau  b lan ch e  av an t d e  so u ­
m e ttre  le c itron  à l ’action  d u  p re sse -c i­
trons. Le trav a il e s t  de c e tte  façon 
re n d u  plus facile, e t l ’on o b tien t p lus d e  ju s .

SAUCE AU B E U R R E

E  3  fru its.
FLAN AUX O R A N G ES

1 p in te  d 'e a u  
Le ju s  de 2 citrons 
1 ta s se  de  sucre
4 cu ille rées à tab le  de  fécu le de b lé  d ’In d e  

(cornstarch)
O ranges

F a ite s  bouillir l 'e au , le ju s  d e  c itron  e t 
le  sucre . Q uand  c ’e s t bouillant, a jou tez 
le  cornstarch e t fa ites bouillir 15 m inu tes. 
A ussitô t refro id i, versez-le  su r 5 o ranges 
tran ch ées . D orez avec u n e  m eringue.

M O U S S E  AU S IR O P  D ’ERABLE
1 ta sse  d e  sirop d 'é ra b le  
1 chopine de crèm e foue ttée  
L es ja u n e s  de 4 oeufs (ou 2 oeufs e n tie rs )  

F a ite s  bouillir le  sirop e t versez-le  su r 
£  3  les oeufs b ien  b a ttu s . Q uand  c ’e s t r e ­

froidi, a jou tez  la  crèm e foue ttée . M ettez  
dans les m oules e t la issez 3 ou 4 h eu re s  
su r la  glace.

^ ta s se  d e  b e u rre  
1 ta s se  de  sucre  en  poudre

D éfaites en  c rèm e le b e u rre  e t le  sucre , 
e t parfum ez au  goût. M e ttez  au  froid.

SAUCE AU CARAM EL
F a ite s  b rû le r 1 ta s se  de sucre  d an s  la 

poêle en  le b ra ssa n t c o n stam ­
m ent. P u is  a jou tez  1 p in te  de  
la it ch au d  e t 2 cu illé rées à tab le  
de fécu le de b lé d ’In d e  (corns- 
starch.) B rassez  b ien , pu is 
a jou tez  en  d e rn ie r  lieu  \  ta s se  
de noix.

"’tV

il

SALADE D E  BANANES
Coupez les b an an es  en  deux  su r le  

E  3  travers, rou lez-les dans du  b lanc d ’œ uf 
puis d an s des noix hach ées m enu. Servez 

-  avec la  g a rn itu re  fa ite  a insi : f  ta s se  de lait,

SAUCE C O M M U N E
1 ta sse  d e  sucre
1 cu illé rée  à tab le  d e  fa rin e  Five Roses 
E au  bou illan te  (env iron  1 chop ine)
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SAUCE AU JUS DE FRUITSPincée de sel

2 cuillerées à tab le de beurre  
M uscade ou citron Prenez |  chopine de jus de tel fruit qu'il 

convient (abricots, pêches, etc.) e t ajoutez 
1 cuillérée à thé de farine Five Roses el 
^ tasse de sucre. M êlez bien. Faites 
bouillir 5 m inutes et clarifiez.

D ans un peu d ’eau  délayez 
le sucre, la farine e t le sel, puis 
jetez-y la pinte d ’eau  bouillan­
te. M ettez bouillir quelques 
m inutes, 
ajoutez le beurre, arom atisez au 
goût. On ajoute, au désir, du 
vin ou du vinaigre.

Avant de retirer, SAUCE AUX RAISINS
i 1 tasse de raisins e t de raisin  de Corinthe 

(hachés m enu) 
l f  tasses d ’eau bouillante 
1 tasse de sucre 
|  tasse de beurre 
Vanille

SAUCE AU CHOCOLAT

2 cuillerées à table de beurre 
1 cuillérée à table de farine Five Roses 
Pincée de sel 
1 tasse  d ’eau bouillante 
1 carré de chocolat 
4 cuillérées à table de sucre 
1 cuillérée à thé de vanille

Faites fondre le beurre dans un  poê­
lon, ajoutez la farine sèche e t le beurre. 
M êlez jusqu’à ce que le m élange soit 
lisse, e t videz-y doucem ent, l 'e au  chaude, 
en b rassan t constam m ent. Ajoutez le 
carré de chocolat et le sucre, et tournez 
jusqu’à ce que ce soit fondu. Ajoutez la 
vanille au m om ent de servir.

SAUCE AU CHOCOLAT (Autre)

1 chopine de lait 
Les jaunes de 2 œufs 
|  tasse de sucre 
1 carré de chocolat

Faites bouillir le lait dans une bouil­
loire double, e t ajoutez le chocolat e t le 
sucre. Battez les œ ufs en  neige, et 
versez-y le lait bouilli. R em ettez dans la 
bouilloire e t faites cuire en tournant cons­
tam m ent ju squ 'à  ce que la sauce soit 
épaisse et colle à la cuiller. Servez 
chaude.

Laissez je te r un  bouillon, e t parfum ez 
à l’essence de vanille. On se sert de 
m êm e d ’autres fruits à la  place du raisin. 
On peut obtenir une bonne sauce aux 
fruits en faisant fondre un  verre de gelée 
de coings à laquelle on ajou tera la m êm e 
quantité d 'eau , un  peu de beurre e t une 
pincée de cannelle.

SAUCE A LA RHUBARBE

4 livres de rhubarbe (coupée en  dés) 
2 livres de cassonade 
\  tasse de vinaigre 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé d ’épices assorties 
1 cuillérée à thé de sel 
Poivre rouge, au goût

SAUCE DE SIR O P D ’ERABLE

1 cuillérée à table de beu rre  fondu
1 cuillérée à table (renversan te) de farine

Five Roses 
|  tasse de cassonade 
\  tasse de sirop d ’érable
2 tasses d ’eau bouillante

Faites bouillir au clair.

SAUCE AU CITRON SAUCE AU VIN
1 chopine de sucre blanc 
1 quarteron (avare) de beu rre  
1 verre de vin 
1 m uscade
1 cuillérée à table d 'eau  chaude

Battez constam m ent |  heure. M ettez 
la casserole sur le feu avec environ une 
roquille d ’eau. Au m om ent de l’ébulli- 
tion, m ettez-y le sucre, etc., mais ne 
brassez pas e t ne faites pas bouillir.

1 citron
1 tasse de sucre 
4 cuillérées à table d ’eau 
4 cuillérées à tab le de fécule de blé d ’Inde 

(cornstarch)
1 cuillérée à tab le de beurre

Faites bouillir le sucre e t ajoutez-y la 
fécule et le beurre (en dernier). M ettez 
le citron et le zeste. Servez de suite. On 
peut ajouter du vinaigre.
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froide, e t b rassez bien. Quand l ’appareil 
aura cuit 4 ou 5 m inutes, pressez dedans 
le jus d ’un citron (ou de l ’essence de 
citron) en b rassan t constam m ent. Battez 
m ain tenant dans un bol de grès avec une 
cuiller les blancs de 3 œufs, battez-les très 
durs. P endan t ce tem ps le cornstarch 
aura assez refroidi pour être versé sur les 
blancs d ’œufs. Battez lestem ent, e t dans 
quelques m inutes l ’appareil deviendra 
léger e t sera prêt à m ettre  refroidir. P lus 
vous le tiendrez froid m eilleur il sera. Se 
sert avec flan ou cossetarde.

Laissez m ijoter doucem ent ju squ 'à  ce que 
l ’appareil soit dissous. Versez dans une 
bassine et m ettez refroidir.

SAUCE AU VIN (Autre)

2 œufs
2 tasses de sucre blanc 
Gros comme un œuf de beurre 
|  tasse de vin
2 cuillerées à table de crèm e douce

Battez en  crèm e le sucre, les œufs et 
le beurre. Ajoutez le vin et la crèm e 
douce. Elle est alors prête à servir. On 
peut ajouter de la vanille ou autre parfum. SOUFFLÉ AU COCO

1 tasse  de lait 
P incée de sel
3 cuillérées à table de farine Five Roses
2 cuillérées à table de beurre
4 œufs
4 cuillérées à table de sucre 
1 cuillérée à thé de vanille 
1 tasse de coco haché

Faites chauffer le lait et ajoutez le sel 
e t la farine (que vous aurez délayée aupa­
ravant avec un  peu de lait). Dès que c ’est 
épais faites cuire 10 m inutes. M élangez 
le beurre, le sucre e t les jaunes d ’œufs. 
Versez-y le m élange chaud, en  b rassan t, 
e t m ettez refroidir. Ajoutez la vanille e t 
le coco. En dernier, am algam ez les 
blancs bien battus. Faites cuire dans 
une casserole graissée dans un  four 
m odéré. Servez avec la sauce chaude 
au chocolat (No 1). Voyez la page 62.

O M ELETTE SOUFFLEE A LA VANILLE

Les jaunes de 7 œufs 
Les blancs de 8 œufs
1 quarteron de sucre
2 cuillérées à dessert de farine Five Roses 
Essence de vanille
Pincée de sel

Battez les jaunes d ’œufs avec la farine 
délayée avec 1 cuillérée de lait. Ajoutez 
le sucre, la vanille et 1 pincée de sel. 
tez le tout e t tournez-y les blancs battus 
très ferm es. M ettez l ’om elette soufflée 
sur une lèchefrite e t faites-la cuire dans 
un four m odérém ent chauffé duran t 15 
m inutes. La cuisson constatée, saupou­
drez de sucre et servez de suite.

Bat-

SOUFFLÉ AU CITRON

2 tasses d ’eau chaude
1 tasse  de sucre
2 cuillérées à table (rondes) de fécule de

blé d ’Inde (cornstarch)
1 citron
3 œufs (les blancs)

M ettez l'eau  chaude e t le sucre dans 
une bouilloire double ou dans une casse­
role. Au m om ent de l’ébullition, ajoutez 
le cornstarch mouillé avec un  peu d ’eau

SOUFFLÉ AUX PO M M E S

Prenez 2 tasses de compote aussi 
épaisse que possible. P ressez dans une 
passoire et sucrez au goût. Ajoutez 1 
blanc d ’oeuf battu  très ferm e e t battez 
bien. E ntassez dans un plat, e t en tassez 
de la crèm e fouettée autour ou de la 
crèm e cuite.

+  *  +

FIN de pourvoir aux besoins de la cuisine ordinaire, la 
farine FIVE ROSES est livrable en sacs neufs de dif­

férentes grandeurs: 7 livres, 14 livres, 24 livres, 49 livres et 
98 livres. Cette marque populaire est aussi paquetêe en barils 
de 196 livres et en demi-barils de 98 livres. Exigez la marque 
authentique.

A
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S U B S T I T U T I O N S
1. Substitut pour poudre à pâte.— 1 cuillerée à  thé rase de crème de tartre mélangée 

avec 1/2 cuillerée à  thé de soda à  p â te = 2  cuillerées à  thé rases de poudre à  pâte.
2. Substitut pour lait sur.— 1 tasse de lait, aigri avec une cuillerée à  table de vinaigre 

1 tasse de lait sur.ou jus de citron
3. Substituts pour lait.—

1. Lait évaporé:—V2 tasse de lait évaporé dilué dans V2 tasse d 'eau  =  1 tasse de 
lait.

2. Café.—7/s de tasse de café froid —  1 tasse de lait pour gâteaux et biscuits.
3. Lait sur.—Lorsque le lait sur est substitué pour le lait dans les mélanges de 

farine, employez V2 cuillerée à  thé de soda à  pâte pour chaque tasse de lait
Réduisez la poudre à  pâte à  1 cuillerée à  thé rase pour chaque tasse de 

farine. Dans les mélanges contenant des oeufs, déduisez 1/2 cuillerée à  thé de 
poudre à  pâte pour chaque oeuf.

4. Substituts pour sucre granulé.—
1. 1 tasse de miel =  1 tasse de sucre pour gâteaux, biscuits, etc. Employez V4 g

de cuillerée à  thé de soda pour chaque tasse de miel. Déduisez 3 cuillerées *  ™
à  table de liquide pour chaque tasse de miel employée.

2. D/4 tasses de sucre à  pâtisserie =  1 tasse de sucre granulé.
3. 1V2 tasses de cassonade =  1 tasse de sucre granulé.

5. Substitut pour chocolaté non sucré.—3 cuillerées à  table rases de cocoa, plus
1 cuillerée à  table égale de beurre =  1 carré (ou 1 once) de chocolat.

G. Substituts pour beurre.—
1. 1 tasse de saindoux, plus V2 cuillerée à  thé de sel =  1 tasse de beurre pour 

gâteaux, biscuits, etc.
2. Le saindoux est 100% gras, et lorsqu'il est substitué pour le beurre la quantité 

devrait être diminuée. 7/g de tasse de saindoux, plus 2 cuillerées à  table de 
liquide et V2 cuillerée à  thé de sel =  1 tasse de beurre, pour gâteaux, pâtis­
series, biscuits, etc.

7. Substitut pour oeufs.—Un oeuf peut être omis des gâteaux et biscuits qui re­
quièrent plus que deux oeufs. Employez V2 cuillerée à  thé additionnelle de poudre 
à  pâte et deux cuillerées à  table additionnelles de lait. Dans les cossetardes et les 
garnitures de tartes et gâteaux riches, 2 cuillerées à  table égales de farine Five 
Roses peuvent être substituées pour 1 oeuf.

8. Substitut pour pelure d'orange confite au sucre.—Marmelade à  l'orange.
9. Substitut pour l'extrait d'orange ou citron.—Pelure d'orange ou de citron râpée.

10. Substitut pour bouillon de viande.— 1 cube d'Oxo dissout dans 1 tasse d 'eau  bouil- ^ 0  
lcmte, ou 1 tasse de consommé en boîte =  1 tasse de bouillon de viande.

11. Substitut pour farine d'avoine.—Avoine roulée passée au  moulin à  hacher.

12. Substitut pour fécule de maïs.—2 cuillerées à  table rases de farine Five Roses 
=  1 cuillerée à  table rase de fécule de maïs pour garnitures en crème, cosse­
tardes et sauces.

13. Substitut pour glaçage à gâteaux.—Un mélange de sucre et de canelle, saupoudré 
sur la pâte du gâteau avant de cuire.

14. Substitut pour miettes de macarons.—Miettes de gâteau rassi, saupoudrées de 
sucre granulé et extrait d'amande, et légèrement brunies au four.

Voyez page 152 pour table de températures et durée de cuisson.

sur.
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BISCUITS ET GALETTES
ELANGEZ ensem ble la farine, la poudre allem ande e t le sel, en 
prenant soin de les bien dessécher. Une bonne m anière est de 
les passer ensem ble au  tam is pendant 2 ou 3 fois.

Servez-vous, suivant les directions, de lait Jroid ou d ’eau froide. 
Quand vous aurez abaissé au rouleau la pâte à galettes, lais- 

sez-la revenir quelque tem ps (environ un quart d ’heure), avant 
e t après l ’avoir mise en  forme, e t vos biscuits seront de beaucoup 
plus légers e t la tex ture d ’au tan t plus attrayante.
. On peut enrichir la pâte soit avec du saindoux, de la graisse 
de rôti, du beurre, ou avec tel au tre  m élange qu’il conviendra. 

Les saindoux végétaux et nom bre d ’au tres substances grasses sont au jou rd ’hui d ’usage 
fréquent avec plus ou moins de satisfaction. Règle générale : avoir soin que le corps 
gras de service soit suffisam m ent brisé pour bien s ’am algam er. La m eilleure galette 
exige une pâte dem i-feuilletée.

Pour m élanger e t couper la pâte, faites usage d ’un couteau mince et flexible. On 
peut aussi détailler la pâte au m oyen d ’un  coupe-pâte ou d ’un em porte-pièce, voire 
d ’un verre à vin. •

Les biscuits à la cuiller, ceux au chocolat, aux am andes, aux pistaches, les biscuits 
soufflés, les rubans, etc., etc., ont tous une base com m une ; ils ne diffèrent que par les 
proportions diverses de leurs élém ents et leurs différentes substances.

On se trouvera toujours bien de m êler sa pâte  plutôt molle que ferm e, e t de la m anier 
le moins possible. La cuisson des biscuits simples est de 10 à 20 m inutes.

*  *  *

vr
f t

FARINE PREPA R EE POUR BISCUITS

A 16 livres de fine fleur Five Roses, 
ajoutez 1 quarteron de soude e t |  livre 
de crèm e de tartre, puis mélangez bien 
le tout. Sassez pendant deux fois, puis 
m ettez dans une boîte ferm ée herm éti­
quem ent pour vous en  servir à votre guise.

BISCUITS SIM PLES
(Premier prix à Vexposition de Vautomne)

M ettez dans un  sas de la farine Five 
Roses, 1 cuillérée à thé de soude, 2 cuil- 
lérées à thé de poudre à pâtisserie, 1 
cuillérée à thé de sel, 2 cuillérée s à thé 
de sucre. Sassez pendant 2 ou 3 fois, 
puis ajoutez-y 2 tasses de crèm e et 2 de 
petit-lait. Roulez la pâte \  pouce d ’épais­
seur. Faites cuire à four gai.

BISCUITS D ’ARROW -ROOT

2 tasses d'arrow-root 
1 tasse  de farine Five Roses 
|  tasse beurre
Lait pour faire une pâte ferm e

Tam isez l 'arrow-root et la  farine. 
F rottez-y le beurre, puis versez-y une 
quantité assez considérable de lait pour 
faire une pâte ferm e. Roulez la pâte en 
feuille épaisse, battez-la avec le rouleau, 
pliez-la, puis roulez-la de nouveau. P ro ­
cédez de cette façon pendant 5 m inutes, 
e t la dernière fois roulez-la d ’un  pouce

BISCUITS SIM PLES
(Recette du Women’s Institute)

K l 4 tasses de farine Five Roses (tam isée)
*  |  2 cuillérée s à thé de crèm e de ta rtre

1 cuillérée à thé de soude
2 cuillérées à dessert de sucre blanc 
1 (petite) cuillérée à thé de sel

E  3 B  * tasse de lait
1 tasse  de crèm e douce

Sassez la crèm e de ta rtre  et la soude 
avec la farine. M élangez tous les ingré- 

_ _  dients avec une cuiller de bois, roulez la 
C  SÜ pâte, détaillez, puis faites cuire à four vif.

On ajoute à son goût une poignée de 
raisins de Corinthe. A défaut de crèm e 

peut substituer 1 cuillérée à tab le de 
saindoux ou de beurre.
on
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d ’épaisseur. Détaillez avec un coupe-pâte 
de form e ronde, dorez à l’œuf, faites cuire 
dans un  four m odéré.

BISCUITS AU CITRON
f  livre de beurre
3 œufs
2 tasses de sucre blanc
1 chopine de lait doux
Pour 5c. d ’am m oniaque (pilée)
Pour 5c. d ’huile de citron 
6 tasses de farine Five Roses

Défaites en crèm e le beurre  e t le sucre, 
e t ajoutez-y les œufs bien battus. Ajoutez 
l'am m oniaque et la farine qu'il vous aura 
fallu bien tam iser ensem ble au préalable. 
Si la pâte n ’est pas assez ferm e, il faudra 
m ettre plus de farine. Travaillez-la avec 
les mains. En dernier lieu ajoutez l ’huile 
de citron. Coupez la pâte en biscuits 
plutôt longs que larges et épais de \  de 
pouce. Cuisson à four doux. Ces biscuits 
se conservent longtemps frais. Avec la 
farine Five Roses cette direction vous 
donnera des biscuits légers comme une 
plume, croquants e t délicieux, tels que 
d ’ordinaire seuls les confiseurs peuvent 
en  fabriquer.

BISCUITS LEGERS A LA CREM E
4 tasses de farine Five Roses
2 œufs
1 tasse de crèm e douce
2 cuillérées à thé de poudre à pâte 
Pincée de sel

Nota.— On peut parfum er la pâte avec 
du gingem bre ou tel au tre  arôm e qu’il 
conviendra.

Battez les œufs, puis je tez-les dans la 
crème. Délayez-y la farine et la poudre 
allem ande, e t faites une pâte molle. 
Roulez et détaillez comme il est dit au 
mot “ Biscuits Simples.” Cuisson à 
four vif.

BISCUITS DE BRUYERE

2 tasses de cassonade
3 œufs 
P incée de sel
\ \  tasses de saindoux (ou b eu rre)
|  tasse  d ’eau
3 cuillérées à thé de poudre à pâte 
3 tasses de farine d ’avoine 
1 tasse de farine Five Roses (ou suffi­

sam m ent de farine pour faire une pâte 
à biscuits)

BISCUITS “ BANNOCK 
(A la façon d'Ecosse)

\ \  livres de farine Five Roses 
|  livre de beurre ou de saindoux 
^ livre de raisins 
\  livre de raisins de Corinthe 
1 once de citron confit 
1 tasse de sucre 
1 cuillérée à thé de carbonate de soude 

(perlasse)
1 cuillérée à thé de crèm e de tartre  
Pincée de sel 
Lait de beurre

Brisez le beurre dans la farine, ajoutez - 
y les autres ingrédients e t délayez avec 
suffisamm ent de lait de beurre pour que 
la pâte soit fisse e t légère. Cuisson: e n ­
viron 1 heure à four m odéré.

BISCUITS AU BLE

3 tasses de farine de blé (moulu gros­
sièrem ent)

2 tasses de farine Five 
Roses

1 tasse de sucre 
1 (grande) cuillérée à 

table de saindoux
1 cuillérée à thé de 

soude
2 cuillérées à thé de 

poudre à pâtisserie
Pincée de sel 

1 pinte de lait de beurre

BISCUITS A LA CREM E
(Sans Œufs)

4 tasses de farine Five Roses 
1 tasse  de crèm e douce
1 tasse de lait (écrém é)
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre  
1 cuillérée à thé de soude
1 cuillérée à thé de sel

Ayez soin de m esurer les ingrédients 
très exactem ent. Les tasses  de crèm e et 
de lait devront ê tre  à peine remplies. La 
crèm e doit être épaisse. Les tasses de 
farine (qu'il vous aura fallu b ien  tam iser)

' / i .

mÔ/7\V
fi«/

Observation.— On peut m ettre 1 pinte 
de crèm e au lieu de la substance grasse 
(beurre ou saindoux) e t du lait de beurre.
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BISCUITS AU CARVILes cuillerées à thédevront ê tre  rases, 
de crèm e de tartre  e t de soude devront

2 tasses de farine Five Roses
1 cuillerée à thé (renversan te) de poudre

à pâtisserie
\  cuillérée à thé de sel
2 cuillérées à thé ( ren v er­

san tes) de sem ences de carvi 
4 cuillérées à thé (renver­

san tes) de sucre 
1 cuillérée à table (bien a r ­

rondie) de beurre

La cuillérée à thé 
On se servira de

être  un  peu arrondies, 
de sel doit ê tre  rase, 
tasse  contenant \  chopine au lieu de tasse 
à thé ou à café. Passez au tam is le sel, 
la soude, la crèm e de tartre  e t la farine ; 
et après avoir mis ensem ble le lait et la 
crèm e, am algamez les ingrédients. M a­
niez aussi rapidem ent et aussi peu que 
possible. Roulez sans ajouter de farine. 
F aites-en  sim plem ent tom ber un peu en 
pluie sur le pétrin. Coupez les biscuits ^ 
pouce d ’épaisseur, rangez-les dans les 
lèchefrites chaudes, e t faites cuire dans 
un four plutôt gai. Les biscuits devront 
s 'exhausser jusqu 'à  trois fois leur volume 
primitif avant de brunir et achèveront de 
cuire en  20 m inutes. La pâte devra être 
ju ste  assez ferm e pour être m aniable, 
m êm e un peu m ollette. Quand il est bien 
fait, ce biscuit est léger comme une plume.

Lait
M élangez bien le tout. H um ectez 

avec du lait ou de l ’eau  jusqu’à ce que la 
pâte puisse se rouler. Puis coupez en  
biscuits. D ressez su r une tôle à bords, 
saupoudrez-les de sucre, faites cuire 15 
m inutes à four m odéré.

BISCUITS A LA CUILLER

(Doigts de Dame)
BISCUITS A LA CREM E (TH E)

(Pour faire Dix Biscuits)

1 tasse  de crèm e douce (claire)
2 tasses de farine Five Roses
1 cuillérée à thé de poudre à pâte pour 

chaque tasse  de farine 
A la crèm e que vous aurez m ise dans 

le bol, ajoutez graduellem ent la farine et 
la poudre allem ande. Faites-en  une pâte 
ferm e. Roulez de l’épaisseur de |  pouce, 
détaillez, e t faites cuire dans un  four 
moins vif que pour les biscuits ordinaires.

1 œuf (ou 2 œufs)
1 tasse  de sucre 
\  tasse de beurre 
ï  tasse de lait doux
1 chopine de farine Five Roses
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
1 cuillérée à thé de vanille

M élangez ensem ble le beurre, le sucre 
e t l’œuf (ou les œufs). Battez soigneuse­
m ent jusqu 'à  ce que le m élange soit 
mousseux. Ajoutez-y la vanille e t le lait. 
En dern ier heu  m ettez la farine tam isée 
avec la poudre à pâtisserie, puis travaillez 
bien l’appareil quelque tem ps. Coupez-le 
en bandes étroites d 'environ \  pouce 
d ’épaisseur e t longues comme l’index. 
Roulez-les dans le sucre tam isé e t faites 
cuire à four doux. Il serait préférable de 
rouler ces biscuits avec les m ains, plutôt 
qu’avec le rouleau. Lorsqu’ils ont une 
belle couleur, retirez vos doigts et laissez- 
les refroidir. Voyez aussi la page 144.

BISCUITS A T H E 
(A l’huile d’olive)

E  3 1  h tasse  de sucre 
1 œuf
|  tasse d ’huile d'olive 
Pincée de sel
1 tasse de lait
4 tasses de farine Five Roses
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie* 

cuillérée de poudre à pâte par tasse
de farine.

Délayez ces ingrédients en  pâte molle, E détaillez-la en  biscuits avec un  coupe-pâte, 
cuisson : 20 m inutes. Cette recette donnera 

E  3  environ 3 terrines de biscuits à thé.
* *  —Madame Sarah Lejkovitz,

Sturgeon Falls, Ont.

DOIGTS DE DAM E DE BRUXELLES

5 œufs (les jaunes)
|  livre de sucre 
|  livre d 'am andes m ondées 
La râpure d ’un  citron (l’écorce) 
\  livre de farine Five Roses
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B a tte z  dans une  bass ine  les ja unes  
d ’œ ufs e t le  sucre  p e n d a n t 15 m in u te s . 
A jo u te z -y  les am andes hachées m enu  e t 
le  c itro n  râpé. T ra v a ille z  b ie n  vo tre  m é ­
lange  e t a jo u te z -y  g ra d u e lle m e n t la  fa r in e . 
P u is  procédez com m e i l  est d it  au m o t 
Biscuits à la Cuiller.

B IS C U IT S  A  L A  N E IG E

1 p in te  de fa r in e  Five Roses 
1 cu ille ré e  à ta b le  de poud re  à p â tisse rie  
1 c u illé ré e  à ta b le  de sa indoux 
1 c u illé ré e  à ta b le  de b e u rre  
1 tasse à café de la it  doux  
1 œ uf

Le  b lanc  e t le  ja u n e  d ’œ uf son t b a ttu s  
séparém ent e t ensu ite  m êlés dans u n  peu 
de la it . P rocédez com m e à l ’o rd in a ire , 
coupez en fo rm e , e t fa ite s  cu ire  20 m in u te s  
à fo u r  gai. " "

BISCUITS IRLANDAIS 
(Aux Pommes de Terre)

Ecrasez 6 ou  8 pa ta tes que vous aurez 
fa i t  b o u i l l ir  au p réa lab le . P e n d a n t q u ’e lles 
son t encore chaudes, posez-les su r le  
p é tr in  e n d u it de  fa r in e  e t b royez-les  avec 
le  ro u le a u  à pâ te  ju s q u ’à ce q u ’i l  n ’y  a it 
p lus  de m o ttes . V e rsez-les  dans u n  bo l, 
hum ectez  avec une  tasse de la it  doux, 
pu is  a jou tez  un e  c u illé ré e  à thé  de b e u rre  
fo n d u . Q uand  le  m élange  es t b ie n  opéré, 
a jo u te z -y  ^ tasse de fa r in e  Five Roses 
(sa lée ) ou m e tte z -e n  assez p o u r que la  
pâte  so it m o lle . R e je te z -le  su r le  p é tr in , 
é tendez v iv e m e n t e t lé g è re m e n t en une 
fe u il le  m ince , pu is  coupez en ronds à 
l 'a id e  d ’un  v e rre  à v in . C u isson à fo u r  
v if .  A u s s itô t que vous aurez dé tou rné , 
be u rre z -le s , p u is  dressez vos b iscu its  en 
p ile  l ’u n  su r l 'a u tre . O n  les m ange im m é ­
d ia te m e n t sans a tte n d re  l'a ffa isse m e n t. 
L ’exce llence des b iscu its  aux pom m es de 
te rre  dépend en grande  p a rtie  du  lisse  de 
la  pâte, du  m a n ie m e n t lé g e r e t de la  
cu isson  rap ide . S ’ils  sont b ie n  fa its  on 
les tro u v e ra  superbes. C ’es t u n  m ets  
fo r t  reche rché  des Ir la n d a is .

B IS C U IT S  P A R M E N T IE R
(Aux Pommes de Terre)

2 tasses de fa r in e  Five Roses 
2 cu illé ré e s  à thé  de poud re  à pâte  
2 tasses de pom m es de te r re  (p ilées m e n u ) 
1 c u illé ré e  à ta b le  de sa indoux 
P incée  de sel

Sassez ensem ble  la  fa r in e  e t la  poud re  
a llem ande . A jo u te z -y  les pa ta tes b ie n  
écrasées, le  sa indoux, le  sel, avec assez 
d ’eau p o u r fa ire  une  pâte à b iscu its . R o u ­
lez, dressez, pu is  fa ite s  cu ire . O n  p e u t 
a jo u te r à sa gu ise  u n  peu de g in gem bre  
p o u r a ro m a tise r la  pâte.

P E T IT E S  B O U C H E E S
(Thé)

1 tasse de b e u rre
1 tasse de sucre
\ \  cu ille rées  à th é  de p o ud re  a lle m a n d e  
1 c u illé ré e  à ta b le  de crèm e
1 p incée de soude (d issou te  dans la  c rè m e )
2 œ ufs (b ie n  b a ttu s )
F a rin e  Five Roses pou r que la  pâte  so it 

m a n ia b le
Ces b iscu its  son t auss i d é lica ts  que 

d é lic ie u x . P rocédez com m e p o u r les 
b iscu its  s im p les, pu is d é ta ille z -le s  avec 
u n  em porte -p ièce  de fo rm e  trè s  m ignonne . 
F a ites  cu ire , p u is  re t ire z - le s  lo rs q u ’ils  
a u ro n t une  b e lle  co u le u r e t la issez se

B IS C U IT S  A U  P E T IT  L A IT

2 tasses de fa r in e  Five Roses ( ta m isé e )
2 cu illé ré e s  à thé  de c rèm e de ta r tre  

1 cu illé ré e  à thé  de soude 
1 c u illé ré e  à thé  de sel 
G ros com m e une  n o ix  de G re ­

n o b le  de sa indoux  
L a it  de b e u rre  (s u ffisa m m e n t 

p o u r une  pâte m o lle , pas 
assez épaisse p o u r ê tre  ro u ­
lé e )

F a ites  vo tre  m élange  pu is  je te z - le  su r 
le  p é tr in  b ie n  e n d u it de fa r in e . T ra v a ille z  
un  peu la  pâte  a fin  q u ’e lle  so it lisse , pu is  
coupez vos b iscu its  de la  g rosseu r requ ise . 
C u isson dans u n  fo u r  trè s  chaud.

re fro id ir .  Soudez vos Bouchées l 'u n e  à 
l ’a u tre  avec te lle  glace q u 'i l  vous con- e *  ggg 
v ie n d ra  e t g lacez-en de m êm e le  dessus.
L a  glace au choco la t est trè s  es tim ée. Se 
fo n t de la  m êm e façon : les b iscu its  à la  
va n ille , au c itro n , canne lle , café, o range, _  _ 
cédra t, aux ananas, au punch , etc. L a  3 $
glace d o n t on se se rt donne  son n om  aux 
b iscu its . Voyez aussi la  page 144.

i
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LÀ FARINE FIVE ROSESSS® •,i;y

[ Biscuits et Galettes]
cle. Soudez les ex trém ités  en sem b le , e t 
ran g ez-les  d an s  la  poêle. C uisson |  h eu re . 
D élicieux avec u n  serv ice de  v iande.

G A R N IT U R E  P O U R  P E T IT E S  
B O U C H EES

1 cu illé rée  à tab le  de b eu rre  
1 cu illé rée  à tab le  d e  vanille (ou au tre  

parfum )
3 cu illé rées à tab le  de  crèm e 
S ucre  en  poudre

B ISC U IT S D E R IZ

\  livre de  su cre  b lanc 
\  livre d e  riz (crevé)
\  livre de b e u rre  (ou 1 

q u arte ro n  de b e u rre  e t 
1 q u arte ro n  de saindoux 

\  livre de  fa rin e  Five)$jJl t  
Roses

V 4j

B IS C U IT S  A LA P O U D R E  A LLE­
M A N D E

2 ta sse s  de  farine  Five Roses 
4 cu ille rées à thé  de  poudre a llem ande  
1 cu illé rée  à  thé  de sel 
1 ta s se  de la it e t d 'e a u  (égale q u an tité )
1 cu illérée à tab le  de b eu rre  
1 cu illérée à  tab le  de  saindoux

Remarque.— O n peu t a jo u te r  au  goût 
du  ra is in  d e  C orinthe.

— m S assez  p en d an t 2 fois la  farine  e t la 
6 — 3 1  poudre  a llem ande. D éfa ites en  crèm e 

le b e u rre  e t  le saindoux, e t a jou tez-y  vos 
3 i  in g réd ien ts  secs. M élangez  l'ap p are il du  

b o u t des doigts. A joutez m a in ten an t le 
liquide to u t en  trav a illan t à l ’a ide d ’un 
co u teau  ju sq u ’à ce que la  p â te  soit trè s  
m olle. V idez-la su r le pétrin , san s n é a n ­
m oins la  p é trir  davan tage , 
d oucem en t de  f pouce d ’épaisseu r. D é ­
taillez e t fa ite s  cu ire  15 m inu tes à four vif.

\  cu illérée à th é  de poudre  à pâ te  
2 œ ufs

Observation.— O n peu t su b s titu e r  au  
lieu  de  la  poudre  à p â te  1 cu illé rée  à th é  
de  crèm e d e  ta r te  e t \  cu illé rée  à th é  de 
soude.

F a ite s  vo tre  appareil soit au  la it soit 
à l ’eau . T ravaillez la  pâ te  com m e pour 
u n e  p â te  à  b iscu it com m un. Coupez de 
te lle  form e q u ’il vous conv iendra  e t fa ite s  
cuire.

R O N D E L L E S

D ans 1 p in te  de farine  Five Roses, 
m ettez  2 cu ille rées à thé  d e  soude e t 4 
d e  crèm e de ta r tre . S assez p e n d an t deux  
fois. A joutez-y  2 g ran d es cu illé rées à 
tab le  de saindoux  e t d e  b e u rre  m êlés, puis 
u n e  qu an tité  assez co n sidérab le  de la it 
pour que la  p â te  so it m olle e t se  rou le  
fac ilem ent. E ten d ez  au  ro u leau  d e  l ’é ­
p a isseu r d ’u n  pouce. F ro ttez  avec u n  peu  
d e  b e u rre  fondu, parsem ez  avec 1 ta s se  
d e  ra is in s  de C orin the, puis saupoudrez  
d e  sucre . R oulez en  pain  rond , que vous 
coupez en  tran ch es  épa isses d ’u n  pouce. 
D ressez  e t fa ites cu ire  à four m odéré . O n 
au ra  u n e  excellen te  re c e tte  à  b iscu it en  
supprim an t le ra is in  d e  C orin the.

R oulez-la

P E T IT S  ROULEAUX AU FR O M A G E

F a ite s  u n e  pâ te  à b iscu it com m e il 
e s t  d it au  m ot Biscuits à la Poudre Alle­
mande, rou lez-la  lég è rem en t avec le  ro u ­
leau  ju sq u ’à  ce que la  pâ te  soit u n  peu 
plus ép a isse  que pour u n e  ab a isse  à pâté. 
P a rsem ez  avec u n e  bonne q u an tité  de 

£  3 )  from age râpé , e t rou lez en  p lian t à  p lu ­
s ieu rs  rep rises,com m e pour fa ire  u n  g âteau  

_r_ =®i à  la  gelée ( jelly roll). Coupez en  m or- 
B=- * *  ceaux  d ’à peu  p rès 1 pouce d ’épaisseur.

D ressez -le s  d ebou t e t fa ite s-le s  cuire 
£  3 1  ju sq u 'à  ce q u ’ils p ren n en t u n e  b elle  cou­

leu r. Se m ange trè s  b ien  avec u n e  salade.

B ISC U IT S SEC S A LA FR A N Ç A ISE
(Thé)

ï  ta s se  de sucre  
1 œ uf (non  b a ttu )
G ros com m e u n  œ uf de  b e u rre  (fondu)
1 ta s se  de la it doux 
1 m uscade
2\  cu ille rées à  th é  de poudre  à p â tisse rie  
3 ta s se s  de fa rin e  Five Roses (tam isée  

avec la  poudre)

P E T IT S  ROULEAUX A LA SA U CISSE

F a ite s  u n e  pâ te  à b iscu it com m un, e t 
rou lez-la  m ince. D éta illez-la  en  grands 
ronds. E ten d ez  su r une  m oitié u n  lit 
épais de  sauc isse  h achée , e t recouvrez 
avec l 'a u tre  m oitié qui se rv ira  de couver-
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Toutes les illustrations sur les pages suivantes sont des photographies 
de couleur n a tu relle  de m ets ap p étissan ts  cuits avec la farine  
Five R oses. V oici les  r e c e tte s  pour q u elq u es-u n s de ces m ets.

couche assez  m ince d an s u n e  a ss ie tte  
g ra issée  peu  profonde, 
d eg rés F . p e n d an t 25 m in u tes . L orsque 
ce m élange se ra  so rti d u  fo u r il vous 
sem b le ra  m ou e t  à  peine cuit. M arq u ez  
e n  c a rré s  tan d is  q u ’il e s t  en co re  chaud . 
L aissez les g â teau x  dans l ’a ss ie tte  ju s q u ’à 
ce q u ’ils d u rc is se n t to u t e n  re fro id issan t. 
Ils re sse m b le ro n t e t goû te ro n t au  fudge 
au  chocolat.

G A R N IT U R E  D E  T A R TE A LA C R E M E  
F IV E  R O SE S

5 ou 6 cu illé rées  à tab le  de  F a rin e  Five 
R oses.

5 cu illé rées à ta b le  de sucre  
|  cu illé rée  à th é  de  sel 
2 ta s se s  de  la it

Cuisez à 350

2 ja u n e s  d ’oeufs 
1 cu ille rée  à th é  d e  vanille

M êlez  le  sucre , la  fa rin e  e t  le  sel. 
F a ite s  bou illir le  la it d an s  u n  ba in -m arie . 
A joutez le  la it ch au d  aux  in g réd ien ts  secs 

à la  fois to u t e n  b ra s s a n t e n tre  
B rassez  b ien  afin d ’en- 

R eto u rn ez  au

e

GATEAU E P O N G E
6 oeufs (sép a ré s)
1 ta s se  de sucre  fin 
1 cu illé rée  à  tab le  de ju s  d e  c itron  
1 cu illérée à tab le  d 'e a u  fro ide 
1 ta s se  d e  F a rin e  F ive R oses 
Q uelques g rains d e  sel e t  la  p e lu re  de  

\  citron.
T am isez la  fa rine , m esu rez-la , a jou tez 

le  sel, en su ite  tam isez  5 ou  6 fois e t a jou tez 
la  p e lu re  d e  c itron . T am isez le  sucre  4 ou 
5 fois. S éparez les oeufs. B attez  les 
b lancs d u rs  m ais pas secs, a jou tez  la  
m oitié du su c re  g rad u e llem en t to u t en  
b a tta n t e n tre  chaque add ition . B attez  les 
ja u n e s  ju s q u ’à ce  q u ’ils so ien t épais e t  d e  
la  cou leur d e  citron , a jou tez  la  b a lance  d u  
sucre  g rad u e llem en t en  b a tta n t à  m esu re . 
A joutez le  liquide. C om binez le s  b lancs 
e t  les ja u n e s  d ’oeufs au ssi g en tim en t que  
possib le, a insi que les in g réd ien ts  secs, 
d an s  le  m élange d ’oeufs. N e b a ttez  pas 
du  to u t ap rès  avoir com biné les in g ré d ­
ien ts . V ersez d an s  des a ss ie tte s  à  gâ teaux  
g ra issées. C uisez dans u n  fo u r m o d é ré ­
m en t le n t 325 d eg rés  F . si cu it d an s u n  
m oule à  pain  ; 350 d eg rés  F . si cuit en  
étages. T ou t g â teau  éponge D O IT  ê tre  
cu it d an s  u n  fo u r len t. L orsque cuit, 
to u rn ez  l ’a ss ie tte  à  l ’en v e rs  la issan t les 
b o rd s re p o se r  su r  des ta s se s  afin que 
l ’a ir  p u isse  c ircu le r sous le  g â teau  ju s q u ’à 
ce q u ’il so it refro id i, lo rsq u ’il s e ra  fac ile­
m en t déplacé.

un  peu
chaque addition .

| lev er to u tes  le s  b o rses .
b a in -m arie  e t b ra ssez  co n stam m en t ju s-

C ouvrez laq u ’à co n sistence  épaisse , 
cassero lle  e t  con tinuez  à cu ire  encore  20 
m in u tes  d e  p lus, en  b ra s s a n t  co n stam ­
m ent. B attez  le s  ja u n e s  d ’oeufs légers. 
A joutez u n  peu  de  m élange ch au d  ; m é la n ­
gez-b ien , re to u rn ez  au  b a in -m arie  e t 

3 m in u tes  de  plus. E nlevez ducuisez
fe u ; a jou tez  le  b e u rre , l 'a ssa iso n n em en t 
e t versez  su r  le  fond  d e  ta r te .

T A R T IN E S AU B E U R R E  
|  ta s se  de  b e u rre
1 ta s se  de  casso n n ad e  tam isée
2 cu illé rées à ta b le  de la it ou  crèm e 
|  ta s se  de  ra is in s
1 oeuf b a ttu
1 cu illé rée  à th é  de  vanille 
p â tisse rie .

M êlez  les in g réd ien ts  en sem b le  e t 
placez des cu illé rées d u  m élange d an s des 
m oules à  p e tits  p â tés  le sque ls on t été  
garn is d e  p â tisse rie  rich e  ou  pâ te  à 
b iscu its . C uisez d an s u n  fo u r chaud  (450 
d eg rés  F .)  p e n d a n t 8 m in u tes  ; réd u isez  
la  te m p é ra tu re  à 350 d eg rés  F . e t cuisez 
ju s q u ’à ce que la  pâ te  so it d é lica tem en t 
b run ie .

AU C H O CO LA TB R O W N IE S  
\  ta sse  d e  b e u rre
1 ta s se  de  su c re  granulé
2 onces de chocolat fondu  non  sucré 
2 oeufs

GATEAU M O  CH A ^
Cuisez, em ployant la  re c e tte  d u  g â teau  

éponge, d an s  u n e  a ss ie tte  p eu  profonde. 8= 
L orsque refro id i, coupez e n  form es d é ­
sirées . Coupez les g â teau  en  deux  e t  F  
rep lacez en sem b le  avec d e  la  gelée  
am ollie. C ouvrez les cô tés de  glaçage au  «  
M ocha e t rou lez d an s d u  coco. C ouvrez 
les g â teau  avec le  g laçage e t  fa ites u n  
b o rd  au to u r d u  d essu s. M e tte z  une  tr è s  
pe tite  cu illérée d e  gelée rouge  au  cen tre .

\  ta s se  de fa rin e  F ive R oses 
\  ta s se  de noix hach ées

A joutez le  b e u rre  au  chocolat fondu. 
M élangez  b ien , e t  en su ite  b rassez -y  le 

L orsque le  m élange e s t  b iensucre.
effectué, a jou tez  les oeufs b ien  b a ttu s . 
A joutez la  fa rin e . B rassez  ju s q u ’à lisse  
e t  en su ite  a jou tez  les noix. E ten d ez  u n e
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PETITS GATEAUX A THE
U O IQ U E  presque to u te s  les p â tisse rie s  sèches p u issen t ê tre  

serv ies avec le  thé  (V. la  T ab le  des M a tiè re s ) , il en  e s t c ep en ­

d a n t qui son t plus sp éc ia lem en t d e s tin é e s  à ce t usage . N ous en  

donnons c i-dessous les d irections. Voyez au ss i la page 137 pour 

les Biscuits Croquants et Petits Gâteaux.

*  *  *

G W

i

1 ta s se  de la it de  b e u rre  
1 œ uf 
\  m uscade
\  cu illerée à th é  de cannelle

ta s se s  d e  fa rin e  Graham 
f  ta s se  de fa rin e  Five Roses 
1 cu illé rée  à th é  de  soude (soda)
P incée  de sel
1 ta s se  de  ra is in s  épép inés (au  goût)

V ersez d an s  de pe tits  m oules e t fa ite s  
cu ire  au  four m odéré.

P L U M Q U E T S
(Se mange avec de la crème à la glace)

D éfa ites  e n  c rèm e 1 ta s se  d e  b e u rre , e t 
am algam ez-y  g rad u e llem en t 1 ta s s e  de  
sucre. B a ttez  les ja u n e s  de  6 œ ufs trè s  
légers e t  b a tte z  les b lancs ju sq u ’à ce q u ’ils 
so ien t en  neige. P u is  je tez  les ja u n e s  su r 
les b lancs e t b a ttez -le s  en sem b le . S assez  
p en d an t 2 fois \  ta s se  de  fine fleu r Five 
Roses, f  ta s se  de  fécu le  de  b lé d ’In d e  
(d ite  cornstarch) e t 2 cu illé rées à th é  
(ra se s )  de poudre  à  p â tisse rie . In c o r­
porez le to u t aux  a u tre s  in g réd ien ts  en  
a jo u tan t 1 cu illé rée  à  th é  d ’e ssen ce  de  
vanille. M e tte z  cu ire  d an s d es  m oules. 
O n p eu t o m e ttre  la  fécule, rem p laçan t 
celle-ci p ar 2 ta s se s  (av a re s) d e  fine fleu r 
de fro m en t Five Roses.

G A LETTES D E LA IT D E  B E U R R E
(Scones)

2 livres de fa rin e  Five Roses 
\  once de ca rb o n a te  d e  soude
1 chopine de la it su r  ou de la it de  b e u rre  
P incée  de sel

M élangez  en  p â te  légère . R ou lez-la  
d ’env iron  f  pouce d ’ép a isseu r e t  découpez 
de la  fo rm e d és irée . C uisson  15 m in u tes .

P E T IO T S  D E  G RA H A M

1 œ uf
1 ta s se  de casso n ad e  
\  ta s se  de  b e u rre  (ou sa indoux)
1 ta s se  de la it su r 
\  ta s se  de farine  Five Roses 
\  cu illérée à thé  de poudre  à  pâ te  
^ cu illé rée  à th é  de sel 
F a rin e  Graham pour que la  pâ te  so it ferm e 

M e tte z  cu ire  d an s  de pe tits  m oules 
(ou can n e lo n s) à four gai.

G R A H A M  G E M S
(A VAméricaine)

Va

2 œ ufs
2 ta s se s  d e  la it su r
1 cu illé rée  à tab le  d e  b e u rre  (ou sa indoux) 
P in cée  de sel
2 cu illé rées à tab le  d e  su c re
1 cu illé rée  à tab le  de m élasse  
1 cu illé rée  à  th é  de soude (soda)
1 cu illé rée  à thé  de c rèm e de ta r tre
3 ta s se s  de  farine  Graham
1 ta s se  de  fa rin e  Five Roses

S e m ange en  p ren an t du  th é  ou d u  café.

P E T IT S  GATEAUX D E  M A IS

& ta s se  de  b eu rre  
, \  ta s se  de cassonade
• 1 œ uf

f  ta s se  de fa rin e  de blé d 'In d e  (m aïs)
| 1^ ta s se s  d e  farine  Five Roses

\ \  cu illé rées  à thé  d e  poudre  à pâ tisse rie

li P E T IT S  GATEAUX A T H E  (d its  Belfast) 
(A la mode d’Irlande)

v

1 ta s se  d e  sucre  
\  ta s se  d e  b e u rre
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[Petits Gâteaux à Thé]
SCONES A LA MODE D’IRLANDE On se sert quelquefois de gruau froid 

( porridge ) à la place de la farine 
d’avoine.

GALETTES DE POMMES DE TERRE
4 tasses de pommes de terre pilées 
2 tasses de farine Five Roses 
1 œuf
1 cuillerée à table de beurre 
Pincée de sel

Mélangez l'œuf avec les patates et la 
farine en ajoutant d’abord le sel. Roulez 
en pâte épaisse de § pouce, découpez et 
faites cuire sur une tôle. La cuisson 
constatée, fendez vos galettes et beurrez- 
les. Servez chaudes.

1 pinte de farine Five Roses
1 cuillerée à thé de soude
2 cuillérées à thé de crème de tartre 
Saindoux ou beurre
Sel et sucre au goût

Faites votre démêlé. Chauffez la fa­
rine. Ajoutez le beurre, le lait ou l'eau 
pour en faire une pâte de bonne consis­
tance. Jetez-la sur le pétrin et maniez-la 
le moins possible. Mettez en ronds et 
faites cuire dans une rôtissoire (lèche­
frite) ou sur une tôle, en la retournant pour 
qu'elle soit cuite également des deux 
côtés.

Observation.—La farine de blé entier 
( whole wheatmeal) peut être employée de 
la même façon. Une chopine et demie 
de la céréale (dite Breakfast Food) de 
la compagnie Lake of the Woods au heu 
de la farine fait une galette très re­
cherchée.

MUFFINS
3 cuillérées à table de sucre 
3 cuillérées à table de beurre fondu 
2 œufs
1 tasse de lait doux
2 tasses de farine Five Roses
3 cuillérées à thé de poudre allemande 
\  cuillérée à thé de sel

Faites fondre le beurre, ajoutez le 
sucre et délayez bien. Ajoutez les œufs 
et battez. Ajoutez le lait, sassez la farine, 
le sel et la poudre à pâtisserie. Mélangez 
rapidement en pâte homogène. Remplis­
sez les moules à tartelettes aux deux tiers. 
Faites cuire dans un fourneau chaud 20 
à 25 minutes.
MUFFINS DE GRUAU—Mettez simple- 

plement 1 tasse de gruau (farine 
d’avoine) et 1 tasse de farine Five 
Roses.

MUFFINS GRAHAM—Mettez 1 tasse de 
farine Graham et 1 tasse de farine 
Five Roses.

MUFFINS DE BLE—Mettez 1 tasse de 
farine de blé entier (whole wheat 
flour) et 1 tasse de farine Five Roses. 

MUFFINS AU COCO—Ajoutez à la pâte 
1 tasse de coco haché menu.

GATEAUX (PETITS) AUX RAISINS
3 tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé de poudre allemande 
1 tasse de beurre
1 tasse de sucre jaune (le plus léger)
1 tasse de lait doux (moitié crème, au 

désir)
1 tasse de raisins hachés 
1 œuf (le blanc)

Mélangez, puis ajoutez le raisin, met­
tez le blanc d’oeuf en dernier. Roulez la 
pâte \  pouce d’épaisseur, vernissez avec 
le jaune d’œuf bien battu. Découpez en 
triangles ou en carrés. Faites cuire

GATEAUX DE GRUAU
1 tasse de farine d’avoine (qualité fine)
1§ tasses de farine Five Roses 
|  tasse de beurre (ou saindoux)
\  tasse de cassonade 
\  cuillérée à thé de soude (soda)
Crème sure pour faire une pâte ferme 

(environ \  tasse)
Ne roulez pas la pâte, mais 

pressez-la avec la main en ban­
des d’environ 2 pouces de large 
et \  pouce d’épaisseur. Tracez 
dessus des sillons sur le tra­
vers avec le dos d’un couteau. 
Découpez en bandces longues 

de 3 pouces et faites cuire à four chaud.

PETITS GATEAUX SANS ŒUFS
2\ tasses de farine Five Roses 
\  tasse de sucre blanc 
2 cuillérées à table de beurre 
2 cuillérées à table de saindoux 
2\  cuillérées à thé de crème de tartre 
1 | cuillérées à thé de soude (soda)
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L A H R I N E  FIVE ROSES
[Petits Gâteaux à Thé]

I  cu ille rée  à th é  d e  se l 
L ait pour fa ire  u n e  p â te  m olle.

S assez  d an s  la  c rèm e de  ta r tre , la  
^  soude, le se l e t la farine . F ro ttez -y  le 

ji» b e u rre  e t le saindoux, puis m e ttez -y  le
F sucre , e t m élangez b ien . R oulez la  pâ te

d ’environ  % pouce d ’ép a isseu r. M asq u ez  
avec u n  bon  lit de b e u rre  e t de  sucre , puis 
roulez en  com m ençan t p ar les bouts. 
Coupez en  tran ch es  avec u n  cou teau  b ien  
tran ch an t. M e ttez  les tran ch es  rap p ro ­
chées les u n e s  des au tre s  d an s  u n e  lèch e ­
frite  (rô tisso ire ) b ien  g ra issée . S au p o u ­
drez  avec u n e  bonne couche de sucre, 
puis m e ttez  cuire. P o u r va rie r on peu t 
é ten d re  d essu s  u n  peu  de gelée quelcon­
que av an t d ’enfourner.

B O N S B O U T O N S

2 cu ille rées à th é  de poudre  à p â tisse rie
1 cu illé rée  à th é  d e  se l
2 cu illé rées à tab le  (ra se s )  d e  su cre  
Five Roses pour fa ire  une

p â te  fe rm e
B attez  les œ ufs e n  ne i­

ge, a jou tez  le sel, le  sucre  
e t la crèm e. V ersez-y  de la  
farine  ju sq u ’à ce que la  pâ te  
soit de  bo n n e  consistance .
G raissez les m oules à m u f­
fins, rem p lissez-les  e t  fa ites 
cu ire  à four vif.

n

Remarques sur les Muffins.— O n p eu t 
fa ire  cu ire  les m uffins d an s d e  p e tites  
ca isses m ises su r  u n e  tôle, e t p lu sieu rs  
p ré fè ren t ce procédé à la  cu isson  d an s  le 
fou rneau . Q uand  les m uffins son t assez  
cu its pour se  b ien  ten ir, en levez les m oules 
e t achevez d e  fa ire  cu ire  a insi. Les 
m uffins fa its  au  levain  p re n n e n t 5 m in u tes  
de  plus à cu ire  que ceux  fa its à  la  poudre  
à  p â tisse rie .

\  ta s se  d e  sucre
1 cu ille rée  à tab le  d e  b eu rre
2 œ ufs
2 ta s se s  de la it de  b e u rre  

|  il 1 1 cu illé rée  à th é  de soude (d isso u te  dans 
1 "  d u  la it)

1 cu illé rée  (p e tite ) à th é  de sel
2 b o nnes poignées de  farine  d ’avoine 

^  (g ru au )
P  3  F a rin e  Five Roses pour fa ire  u n e  pâte  

fe rm e
L aissez  to m b er p ar cu illé rées d an s  une  

lèchefrite  g ra issée , e t m ettez  d an s un  
fo u rn eau  m o d é rém en t chaud .

M U F F IN S  D E  SO N

Muffins qui Restent. L es m uffins que 
vous au rez  de  trop  pour le d é je u n e r  p o u r­
ro n t ê tre  d éch irés  su r  le tra v e rs  (pas 
coupés) e t e n su ite  rô tis  pour ê tre  serv is 
au  go û te r ou au  souper.

M A D E L E IN E S
(Dites “ Crumpets ”)

2 ta s se s  de la it
3 ta s se s  d e  farine  Five Roses 
2 cu ille rées à tab le  d e  b e u rre  
1 cu illé rée  à th é  de  se l
ï  g â teau  de  levain  (yeast cake)

F a ite s  d isso u d re  le  levain  d an s  de 
l ’eau  tièd e . M e tte z  chauffer le lait, ba t- 
tez-y  la  fa rin e  salée, le  b e u rre  fondu  e t le 
levain. L aissez  lev er c e tte  p â te  d an s  un  
en d ro it chaud  ju sq u ’à  ce q u ’elle soit 
légère . D istribuez  vos m ad e le in es  d an s 
de p e tits  m oules b e u rré s  au  b e u rre  fondu. 
M e ttez  cu ire  su r  u n e  tô le  chauffée ou d an s 
le  four. R em plissez vos m oules 
deux  tie rs , parce que le s  m ad e le in es  fa ites  
a insi on t beaucoup  d ’effe t à la  cu isson .

1 œ uf
|  ta s se  de  casso n ad e  
1 ta s se  de  la it de  b e u rre  (ou la it su r)  

G ros com m e u n  œ uf de b e u rre  
1 cu illé rée  à th é  de soude
1 ta s se  de fa rin e  Five Roses
2 ta s se s  d e  son (a jo u tées  en  d e rn ie r lieu) 

F a ite s  cu ire  d an s u n  m oule à b iscu its
3 1 d e  fo rm e ca rrée  e t creux, puis découpez

en  carrés .
Nota.— V ous pouvez glacer les pièces 

à la  so rtie  du  four avec u n e  glace p ré fé rée  ; 
sem ez d e  su ite  d e ssu s  des p istaches cou­
pées à filets. O n p o u rra it au ssi les couper 

losange ou  en  c ro issan t e t g lacer avec 
j^* d u  su cre  coloré ( Blanquet).

aux

en SALLY LU N N
( Recette Américaine)

M U F F IN S  A LA C R E M E
1 chopine de  crèm e douce (cla ire) 
3 œ ufs fra is

\  ta s se  d e  sucre
2 œ ufs
3 cu ille rées à tab le  d e  b e u rre
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U  FARINE FIVE ROSES
[Petits Gâteaux à Thé]

P O P O V E R S1 tasse de la it
2 tasses de fa r in e  Five Roses
1 c u ille ré e  à th é  de  crèm e de ta r tre  
\  c u illé ré e  à th é  de  soude

M e tte z  c u ire  dans u n  g rand  m ou le  
(o u  dans des m ou les  à m u ffin s ) dans un  
fo u r  d o u x  d u ra n t 20 à 30 m in u te s . D é ­
coupez ce gâ teau en tranches  épaisses 
fa ite s - le s  rô t ir ,  b e u rre z -le s  e t servez trè s  

T rè s  p o p u la ire  p o u r le  thé

2 œ ufs (les b la n cs)
1 c u illé ré e  à ta b le  de sucre 
1 c u illé ré e  à ta b le  de b e u rre  fo n d u  
1 tasse de la it
1 tasse de fa r in e  Five Roses
1 cu illé ré e  à thé  de sel
2 cu illé rées  à thé  (re n ve rsa n te s ) de p o u ­

d re  à p â tisse rie

B a ttez  les b lancs d ’œ ufs en  ne ige, que 
vous a jo u te re z  en  d e rn ie r. F a ite s  c u ire  
dans de p e tits  m ou les à gâ teaux, ne les 
re m p lis sa n t q u 'à  m o itié . C u isson, 10 
m in u te s .

chaudes, 
d u ra n t les m o is  d ’h ive r.

G A T E A U  J E A N N E T T E

(.Johnny Cake)

1 tasse de la it  su r 
\  tasse de m élasse 
1 œ uf
P incée  de sel 
^ tasse de sa in d ou x  fo n d u
1 tasse de fa r in e  de b lé  d 'In d e
2 tasses de fa r in e  Five Roses
1 cu illé ré e  à th é  de soude

F a ite s  cu ire  à fo u r gai.

G A T E A U  L O U IS IA N E

D é layez  3 tasses de la it  de b e u rre  avec
2 p e tite s  cu illé ré e s  à th é  de soude (soda), 
1 tasse de sucre, 2 œ ufs e t 1 cu illé ré e  à 
thé  de sel. A jo u te z -y  3 tasses de fa r in e  
de b lé  d ’In d e , 1^ tasses de fa r in e  Five 
Roses e t 1 cu illé ré e  à thé  de crèm e de 
ta r tre , que vous aurez p ré cédem m en t 
sassée avec la  fa r in e . F a ite s  ch a u ffe r 
dans une  cassero le  3 cu illé ré e s  à ta b le  de 
b e u rre  (ou  sa in d ou x ) e t je te z - le  encore  
b o u illa n t su r les au tres  in g ré d ie n ts . B a t­
tez b ie n . F a ite s  cu ire  dans u n  fo u rn e a u  
chaud.

P O P O V E R S

(Autre)

2 œ ufs
\  tasse de b e u rre  
\ \  tasses de sucre 
1 tasse de la it  doux  
^ cu illé ré e  à thé  de soude 
1 cu illé ré e  à th é  de  c rèm e de ta r tre  
|  tasse de m élasse 
1 cu illé ré e  à thé  d ’épices m êlées 
F a rin e  Five Roses p ou r fa ire  une  pâte

fe rm e
M e tte z  cu ire  à fo u r m odéré .

Remarques sur les Popovers.— Si l ’on  
dés ire  u n  desse rt à la  course, les “ pop ­
overs ”  se p ré p a re n t fa c ile m e n t. E n  v e r ­
san t la  pâte  dans les m ou les, a jou tez  à 
chaque m ou le  u n  f i le t  de f r u i t  que lconque . 
Servez avec du  s irop  o rd in a ire . Ces gâ ­
te a u x  son t d é lic ie u x .

G A T E A U  V IE U X  G A R Ç O N

(Sans Œufs) P O U F F E S  A  T H E

2 tasses de fa r in e  de b lé  
d 'In d e  (d ite  Cornmeal)

1 tasse de fa r in e  Five Roses
2 tasses de la it  doux  
2 cu illé ré e s  à ta b le  de b e u rre

fo n d u
2 cu illé ré e s  à ta b le  de sucre 

2 cu illé ré e s  à ta b le  de poud re  à p â tisse rie  
— Earl C. Tweedie, Macklin, Sask.

2 \ tasses de fa r in e  Five Roses 
3 tasses de la it  
3 œ ufs (b a ttu s  sépa rém en t * )
3 cu illé ré e s  à thé  de b e u rre  fo n d u  
P incée  de sel

♦C ’e s t-à -d ire  les b lancs e t les ja unes  
b a ttu s  séparém ent. F a ite s  c u ire  dans des 
m ou les à m u ffin s  dans u n  fo u r  chaud.

N
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LA FARINE FIVE ROSES ma■ZWM

LE PAIN D’EPICE
UOIQIJE le pain d ’épice soit considéré com m e gâteau de dessert, l ’usage en  

Canada est de le servir avec le thé. C’est pour cette raison que nous ajou-
six bonnes0 tons ci-dessous, et faisant partie du chapitre “Gâteaux à Thé 

directions pour faire ce gâteau. On peut aussi servir les Rôties avec le  thé.
(V. la page 98.)

+ + +

PAIN AU G ING EM BRE COM M UN
( Cette recette a remporté le 1er prix)

\ \  tasses de farine Five Roses (tam isée) 
\  tasse  de lait sur 
|  tasse de sucre 
|  tasse de m élasse  
3 tasse de beurre 
1 œ uf (pas battu)
1 cuillérée à thé de soude (soda) 
1 cuillérée à thé de gingem bre 

N e battez pas beaucoup, et faites cuire 
pendant 20 m inutes dans un fourneau  
modéré et dans une lèchefrite creuse.

avec la farine en  pâte épaisse, ayant c e ­
pendant soin de ne pas avoir une pâte 
trop ferm e et de la bien pétrir, sans quoi 
votre gâteau n ’aurait pas une hauteur 
égale dans toutes ses parties. Ayez un  
four vif.

$ PAIN D ’EPICE M O U
1 œuf
\  tasse de cassonade  
|  tasse de lait sur
2 cuillérées à thé de soda 
% tasse de m élasse
1^ tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé d ’épices m élangées
1 cuillérée à thé de gingem bre
2 cuillérées à table de beurre (ou sa in ­

doux)
Remarque.— On ajoute à sa gu ise 1 

tasse de raisins.
M esurez dans un tam is la farine et les  

épices, après les avoir réduites en  poudre 
en les broyant dans un mortier. D ans un 
bol m esurez la cassonade et l ’œuf, et 
brassez-les jusqu’à ce que le sucre soit 
fondu. M esurez le lait sur et faites-y  
dissoudre la m oitié du soda. Faites chauf­
fer la m élasse et ajoutez-y la balance du 
soda. Battez les œ ufs et le sucre jusqu’à 
ce que celui-ci soit dissous, puis ajoutez 
le  lait sur et la m élasse contenant le soda. 
Sassez-y  la farine et les épices. En der­
nier lieu, ajoutez le beurre que vous aurez 
fait fondre auparavant dans la poêle. 
Faites cuire environ 25 m inutes dans un 
four ardent. Faites cuire soit dans des 
m oules à petits biscuits ou dans une lèch e­
frite (rôtissoire) à gâteaux.

PAIN AU GINGEM BRE
{Autre)

\  tasse de beurre 
1 tasse de sucre granulé
1 cuillérée à table de gingem bre
2 œ ufs (bien battus)
1 tasse  de m élasse  
Pincée de sel
1 cuillérée à thé de soude {soda à pâte) 

dissoute dans la m élasse  
1 tasse d ’eau froide
3 tasses de farine Five Roses

M élangez dans l ’ordre indiqué, et 
faites cuire 20 ou 30 m inutes. On peut 
m ettre au besoin  un glaçage à la sortie du 
four.

PAIN AU GINGEM BRE
{Sans Œufs)

2 tasses de m élasse
2 cuillérées à thé de gingem bre 
f  tasse  de beurre
3 cuillérées à thé de soude {soda)
1 tasse  de lait de beurre 
Farine Five Roses pour épaissir

Brassez ensem ble la m élasse et le 
beurre, et ajoutez le gingembre. M ettez  
le soda dans une tasse  et versez d essu s un 
peu d ’eau bouillante, puis rem plissez la 
tasse avec du lait de beurre. M élangez

PAIN D ’EPICE AU M IEL
{Sans Œufs)

1^ livres de m élasse  
\ \  onces de gingem bre pilé 
\  once de sem ences de carvi (p ilées)  
2 onces de “allspice
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LA FARINE FIVE ROSES
[Pain d'Epices]
4 onces de zeste  d ’orange (haché m enu)
|  livre de beurre doux 
6 onces d ’am andes m ondées 
1 livre de m iel
1 |  onces de carbonate de soude
|  once d ’acide tartarique
Farine Five Roses pour une pâte assez

épaisse
Faites un creux dans 5 livres de 

Five Roses, puis versez-y la m élasse et 
les autres ingrédients, ayant défait le 
beurre en  crèm e. M élangez le tout en  
pâte, que vous travaillerez bien. Ajoutez 
m aintenant l ’acide tartarique. M ettez  
votre pâte dans une lèchefrite beurrée et 
faites cuire environ 2 heures dans un four 
doux. Pour savoir si la pâte est cuite, 
éprouvez-la à l ’aide d ’une fourchette : si 
la pâte colle en  la retirant, rem ettez le 
gâteau au four. Autrement le gâteau est  
prêt à servir.

1 once de citron confit (haché m enu)
8 onces de beurre (plus ou m oins)

M élangez la farine et le  sucre, et 
ajoutez le citron confit. F aites-en  une  
pâte avec 8 ou 10 onces de beurre fondu  
et encore chaud. Pressez la pâte avec les  
mains et m oulez-la en gâteaux épais d ’en- 
viron 1 pouce. Rognez les extrém ités et 
faites cuire à four modéré durant 20 m i­
nutes ou plus, si les pièces ne sont pas 
croquantes. N e les la issez pas trop brunir.

PAIN CROQUANT
{Autre)

|  tasse farine Five Roses 
\  livre de beurre 
1 quarteron de cassonade fine

D éfaites en crèm e le  beurre et le  
sucre, ajoutez la farine, et la travaillez 
bien à la main. N e roulez pas la pâte trop 31 
mince. Découpez-la en gâteaux de forme 
plutôt petite, et m ettez cuire dans un four­
neau modéré.

PAIN AU G ING EM BRE
{Sans beurre, sans œujs, sans lait)

1 tasse  de cassonade  
1 tasse de m élasse  
1 cuillérée à table de graisse de rôti 
1 tasse d ’eau bouillante 
1 cuillérée à thé de soda dissous dans 

l ’eau
1 cuillérée à thé de gingem bre 
Farine Five Roses pour faire une pâte 

m olle
Cuisson lente à four m odéré. Glacez 

avec telle  glace qu’il vous conviendra.

PAIN CROQUANT
( Comstar ch)

1 quarteron de beurre frais
2 onces de sucre fin
\  once de fécule de blé d'Inde (corn-  

starch)
6 onces de farine Five Roses

Travaillez dans le beurre la fécule et 
le  sucre, puis, graduellem ent, ajoutez-y la  
farine. Roulez en rond. P incez les bouts 
avec le pouce et l ’index. Piquez le d essu s  
avec une fourchette et découpez en 8 
morceaux. Rangez dans la rôtissoire et 
m ettez dans un four modéré pendant 20 
m inutes. Laissez durcir dans la poêle.

“ SHORTBREAD
(Pain croquant à la façon d’Ecosse)

1 livre de farine Five Roses
2 onces de sucre (sa ssé )

*

T  E pain d'épice, les gâteaux à thé et étagés, le pain de Savoie, 
lorsqu'ils sont faits de Une fleur FIVE ROSES ont la vertu 

de bien gonfler en cuisant, ce qui leur donne une légèreté supé- 
En plus, l'effet des qualités absorbantes de cette farine 

est de conserver très longtemps la fraîcheur des différentes 
pièces de pâtisserie.

neure.
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DE LA PATE A FEUILLETAGE

T
OUT ce qui se  rapporte  à  la  fab rica tion  d e  la  pâte à feuilletage ou 
\ d e  la  pâte à dresser do it ê tre  glacé. Le pétrin , le  ro u leau  à pâ te  

e t les  au tre s  u sten s ile s  do iven t ê tre  p ropres e t  froids. S ’il e s t 
possib le  pour la  m én ag ère  de trav a ille r d an s u n  lieu  frais, elle  
s 'ép a rg n e ra  le tro u b le  d e  fa ire  re fro id ir  les d ifféren ts in g réd ien ts  
qui e n tre n t d an s la  com position de  ce tte  p â tisse rie .

A m oins que les m ains ne  so ien t fro ides e t sèches, le b e u rre  ou le 
saindoux  n e  do it pas ê tre  fro tté  d an s  la  farine, pas m êm e d u  b o u t 
d es  doigts. P o u r opérer la  lia ison  pa rfa ite  des in g réd ien ts , on do it 

se  se rv ir d ’u n  co u teau  flexible à large lam e. M an iez  la  p â te  le m oins possib le .
Le corps g ras doit ê tre  du  b eu rre , du  saindoux, u n  m élange  des deux , ou to u t a u tre  

corps végé ta l com posé que l'o n  trouve  de nos jo u rs  d an s  le  com m erce (d it Vegetable 
Shortening). O n ne  sau ra it to u t de m êm e rem p lacer la  sav eu r e t la  be lle  m ine que 
do n n e  l'em plo i du  bon  b eu rre . L ’économ ie forcée e t  les com m odités sont parfo is des 
fac teu rs  d ignes d ’a tten tion . O n em ploie au ss i du  su if d e  bœ uf, d e  la  g ra isse  de  rô ti, 
d u  gras de  v iande, etc.

Sous pe in e  de  ne  pas ré u ss ir  d an s la  cu isson  d e  la  p â tisse rie , u n e  rec o m m e n d a ­
tion  im p o rtan te  e s t la  consistance  que le b e u rre  do it avoir : s ’il e s t trop  dur, il n e  p eu t 
se  m êler à  la  pâ te  ; si, au  con tra ire , il e s t trop  m ou, il s ’é te n d  trop  e t  à  chaque coup de 
ro u leau  il re sso rt. Il fau d ra  donc, s ’il e s t trop  dur, le  p é tr ir  u n  peu , et, s ’il e s t  trop  

m ou, le m e ttre  trem p er dans l ’eau  trè s  fro ide. R ègle g én éra le  : on  se  tro u v e ra  b ien  
1°" ^ 0  de fa ire  la  p â te  à feu ille tage  de  la  m êm e co n sis tan ce  que le  b e u rre  ; donc e n  é té  il e s t  

reco m m an d é  q u ’elle so it plus m olle q u ’en  h iver.
T rop d ’e a u  du rc it la  pâte , le  b e u rre  l 'a tte n d rit. P a r  conséquen t, donnez p lus de 

gras que d ’eau . M e tte z  ju s te  assez  d 'e a u  pour que la  p â te  se tien n e . E lle  do it ê tre  
lisse , b ien  liée, e t se  dég ag er fac ilem en t d u  bol ; si elle  s ’y a ttach e , c ’e s t q u ’on a m is 
trop  d 'e a u . L a pâte  doit ê tre  d ’u n e  co n sistance  m o d érée  e t doit re s te r  o n c tu eu se , 
c ’e s t-à -d ire , u n  peu  g rasse  ; au trem en t, si elle  é ta it trop  ferm e, elle se  c a sse ra it p e n d a n t 
la  cu isson  et, si elle é ta it trop  m olle, elle ne  p o u rra it se  te n ir  debou t.

F a rin ez  le  pé trin  e t le ro u leau  à pâ te , e t rou lez la  p â te  lég è rem en t e t ég a lem en t en  
la  c h assan t d ev an t vous, puis recom m encez  cela a u ta n t de fois q u ’il se ra  n éc e ssa ire  
selon  l ’u sag e  que vous en  voulez faire. Si vous l ’ap la tissez  d an s u n  sen s puis d an s  
l ’au tre , il e s t  ce rta in  que vous produ irez les p lus m auvais effets.

O n a jo u te  quelquefois, te l q u ’ind iqué  d an s  les d iffé ren tes  re c e tte s  à su ivre, u n  peu  
de poudre  à p â tisse rie  pour re n d re  la  pâ te  p lus légère , du  su cre  pou r la  colorer, d u  ju s  
d e  c itron  pour l ’a ro m atise r, du  b lanc  d ’œ uf pou r en  am élio re r l ’apparence  ou d u  ja u n e  
d 'œ u f pour la  blondir. Si le b e u rre  n ’e s t pas salé, on a jo u te  au ssi u n  peu  d e  sel. P u re ­
m en t des tru c s  du  m étie r qui ne  son t pas e ssen tie ls  pour b ien  ex écu te r u n e  p â te  à 
feu ille tage, etc.

D E T R E M P E  E T  C U ISSO N

U ne bo n n e  recom m andation  e s t  d 'accom m oder la  p â te  quelques h e u re s  av an t de 
l ’ap la tir au  rou leau . F a ite  s -en  u n e  boule que vous sau p o u d rerez  de farine , p lacerez 

_  d an s u n  linge m ouillé e t tien d rez  su r la  glace. La fra îch eu r e s t l ’in g réd ien t le  plus 
Hp3* 5 1  e sse n tie l d an s  la  fab rica tion  d ’u n e  pâ te  parfa ite . E n  lui d o n n an t les d iffé ren ts tours, 

u n e  g ran d e  q u an tité  d ’air se  tro u v e  ren fe rm ée  p ar les couches de  p âte . Si to u t e s t 
au ssi froid que possib le, ce t a ir se ra  glacé e t, p lus la  p â te  se ra  fro ide, p lus e lle  a u ra  
d ’effet, exposée à la  ch a leu r d u  four. Ce p rocédé fait lev e r le s  feu illes d e  p â te  
g rasse , la  ch a leu r p é n è tre  e t achève la  cu isson  de la  fa rin e  h u m ide .
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U ne croû te  
F a ite s  chauffer

S ou v en t la  c ro û te  e s t  te lle m e n t épa isse  q u ’elle ne cu it pas fac ilem ent, 
d 'u n  h u itièm e  ou d 'u n  q u a rt d e  pouce d 'é p a isse u r e s t  assez  épaisse, 
le  four quelque  tem p s av an t d 'y  in tro d u ire  la  pâ te . U n four d an s lequel v ien t d e  cu ire  

fo u rn ée  de  p a in  e s t à  point pour la  cu isson  d ’une  pâ te  à feu ille tage. Au co m m en ce­
m en t d e  la  cu isson , le feu  do it ê tre  p lus actif afin de  b ien  d iv iser les feu ille tages, on 
p e u t e n su ite  le d im in u er pour achever la  cu isson  de la  pâ te  lo rsq u ’elle e s t  p rise . T ou tes 
les p â tisse rie s  do iven t ê tre  b ien  cu ites, m êm e b ru n ies  : elles son t plus d igestib les e t

P o u r em pêcher les pièces de  b rû ler, une  cassero le

u n e

friab les  trop  cu ites  que pas assez , 
d ’e au  e s t  parfo is in tro d u ite  d an s le four.

L es re c e tte s  pour la  p â tisse rie  e t les feu ille tages, p â tes b risées , etc ., con tenues 
d an s  ce t ouvrage, on t to u tes  é té  vérifiées p ar u n e  experte  en  a r t  cu linaire . L a v arié té  
e s t  suffisan te  pou r sa tisfa ire  tous les goûts e t to u tes  les conditions.

A m oins d ’avis con traire , le s  m esu res  son t ra se s . S assez  so ig n eu sem en t la  fa rin e  
av an t d e  vous en  servir.

*  + +

PA T E  B R IS E E
F ro ttez  dans 3 ta s se s  de fine fleu r 

Five Roses 1 |  ta sse s  de saindoux, e t 
a jou tez  u n e  p incée de sel. B attez  le s te ­
m en t u n  b lanc d ’œ uf, auquel vous a jo u te ­
rez  5 cu illérées à tab le  d ’eau  fro ide av an t 
de  le m êler aux au tre s  ob je ts , de m an ière  
à fa ire  une  p â te  m olle. M an iez -la  le 
m oins possib le, e t ne farinez  pas trop  le  
pétrin , e t la croû te  se ra  lég ère  e t b ien  
soulevée.

C R O U TE C R O Q U A N TE P O U R  TA R TES
1 livre de fa rin e  Five Roses 
\  livre d e  b e u rre  (ou sa indoux)
E au  glacée

D étrem pez la  farine  e t le b e u rre  avec 
u n e  q u an tité  suffisan te  pour te n ir  la  pâ te  
deb o u t. E lle n e  doit pas s ’a tta ch e r au 
bol. M e tte z -la  su r  le tour-à-pâte* e t 
p é trissez -la  ju s q u ’à ce q u ’elle  dev ienne 
lisse  e t b ien  liée. S ervez-vous-en  pour 
foncer les to u rtiè re s . P o u r accom m oder 
u n e  p â te  m oins riche, d im inuez la  quan tité  
d e  b eu rre .

*On appelle tour-à-pâte u n e  p la te ­
fo rm e en  bois garn ie  d ’un  reb o rd  de  3 
cô tés su r  laquelle  on ex écu te  les p â tisse ­
ries. le  pain, les gâteaux , etc. S ’appelle 
aussi pétrin.
C R O U T E  C R O Q U A N TE D E  FA N T A ISIE  
(Pour foncer les moules à tartelettes, 

tourtières, etc.)
1 livre de  fa rin e  Five Roses 
1 q u arte ro n  de b eu rre  
1 q u arte ro n  de  saindoux

2 onces de sucre  fin 
1 cu illé rée  à th é  (p e tite ) de sel
1 œ uf
2 cu illé rées à th é  de  poudre à 

pâ tisse rie
E au  fro ide

P assez  en sem b le  au  tam is la  farine, 
le sucre , le sel e t la  poudre  à p â tisserie . 
F ro ttez  le s te m e n t le  b eu rre  e t le saindoux 
dans la  farine, etc. B attez  l'œ u f e t a jou tez  
suffisam m ent d 'e a u  froide pour m êler. 
C ette  croû te  e s t d e  conservation  ex ce l­
len te .

PA T E  B R IS E E  C O M M U N E
( Contribution d’une fille de pâtissier)

1 livre de farine  Five Roses 
1 q u arte ro n  de b e u rre  
\  livre de saindoux 
E au  fro ide

P ren ez  un  peu  de fa rin e  à p a rt pour le 
ro u leau  à pâ te  e t le  tour-à-pâte. T ravaillez  
avec les doigts le saindoux d an s la  farine . 
M e ttez -y  assez  d ’eau  pour que la  p â te  
tienne , puis m e ttez -la  su r  le to u r à pâte . 
A p latissez-la  avec le ro u leau  e t é ten d ez-y  
le  b e u rre  peu  à peu. P liez  la  pâ te  e t 
rou lez-la , e t recom m encez  ce p rocédé 
ju sq u ’à ce que to u t le b e u rre  y soit in co r­
poré. Si l ’on d és ire  une  p â te  plus riche, 
on m e ttra  \  livre de  b eu rre .

PA T E  B R IS E E  D E M I-F IN E  
(Pour tartelettes, petits pâtés, puits 

d’amour, etc.)
4 ta sse s  de fa rin e  Five Roses 
\  cu illérée à th é  d e  poudre  à  p â tisse rie  
% cu illérée à th é  de  sel 
|  ta sse  de b e u rre  
|  ta s se  de saindoux
E a u  fro ide pour en  fa ire  u n e  p â te  fe rm e
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b eu rre , livre pour livre de b e u rre  e t  d e  
farine  Five Roses.
PA T E  F E U IL L E T E E  A Q U A TRE T O U R S 
8 onces de fa rin e  Five Roses 
6 onces de b e u rre  
\  cu ille rée  à th é  d e  ju s  de 

citron
P in cée  de sel 
E au  jroide

B risez le b e u rre  d an s  la 
farine, ne  le  coupez pas c e ­
p en d an t en  m orceaux  trop 
petits, m e ttez -le s  de la  g ro sseu r d ’une 
noix de  G renoble. F a ite s  u n  creux  au  
m ilieu, e t m ettez-y  le  ju s  d e  c itron  e t 
saupoudrez  le sel d essu s . T ravaillez le s ­
tem en t e t d é lica tem en t dans la  farine  e t le 
b e u rre  un  peu  plus d ’u n e  cu illérée à tab le  
d ’eau  froide (a jo u tez -en  plus au  beso in ). 
Roulez la  p â te  en  b an d es  longues e t pliez 
celles-ci en  tro is en  to u rn a n t les b ou ts du  
côté de la  m ain  dro ite . R ecom m encez 
ju sq u ’à 4 fois.

C R O U TE NOUVEAU G E N R E

M êlez  d a n s  u n  bol tous les in g réd ien ts  
secs. F oulez-y  le b e u rre  e t le  saindoux 
du  b o u t des doigts ju sq u ’à ce que le  tou t 
dev ien n e  com m e d es m ie tte s  de pain. 

£  E nv iron  3 cu illé rées à tab le  d ’eau  froide 
ou de  c rèm e suffiront. La cou leu r e s t 
am élio rée  p a r l ’a jo u té  d ’u n  ja u n e  d ’oeuf 
d an s l ’eau .

PA T E  B R IS E E  T R E S  F IN E
8 onces de  fa rin e  Five Roses 
5 onces de  b e u rre  
1 œ uf (le ja u n e )
Q uelques g ou ttes d e  ju s  de citron

S assez  la  fa rin e  e t fro ttez-y  le s te m e n t 
le  b eu rre . F a ite s  u n  creux  au  cen tre  e t 
je tez -y  le ja u n e  d ’œ uf, le ju s  de citron  
e t quelques gou ttes d ’eau  froide. D élayez 
le  to u t légèrem en t, donnez u n  to u r à la  
pâ te , e t se rv ez-v o u s-en  au  beso in .

P A T E  A FE U IL L E T A G E

P o u r chaque livre de fa rin e  Five 
Roses, prenez  3 onces de b e u rre  e t 3 
onces de saindoux, e t u n  peu  m oins d 'u n e  
dem i-chopine d ’eau  froide. S assez  la  
fa rin e  e t q u ’elle  soit p a rfa item en t sèche. 
T ravaillez les in g réd ien ts  avec u n  cou teau  
ju sq u ’à ce que la  pâ te  soit b ien  liée. Rou- 
lez-la  ég a lem en t d ’environ  1 pouce d ’ép a is­
seur. B risez encore environ  4 onces de 
b e u rre  en  pe tits  m orceaux  que vous sem ez 
ça e t là  su r  la  pâte . Je tez -y  un  peu  de 
fa rin e  en  pluie, repliez la  pâ te  e t rou lez-la  
de nouveau . D onnez-lu i au  m oins 4 

M an iez -la  le plus dé lica tem en t 
possib le. E n  m e tta n t à chaque to u r un  
peu  de  b lanc d ’œuf, on am élio re ra  l 'a p p a ­
ren ce  de la  p â tisse rie .

_  Remarques sur les Feuilletages.—  
P  3  P o u r u n e  p â te  feu ille tée  trè s  riche, les 

m eilleu rs pâ tiss ie rs  n ’em plo ien t que le

P ren ez  2 parties  de  gruau  d ’avoine e t 
1 p artie  d ’eau  bou illan te . E ch au d ez  le 
g ruau . M êlez-le  b ien  e t roulez en  p â te  
p lu tô t m ince. C ette  pâ te  e s t d ’u n e  cu isson  
rap ide, donc si vous y in tro d u isez  des 
fru its don t la  cu isson  e s t  de longue d u rée , 
fa ites cu ire  ceux-ci av an t d e  vous en  

C ette  croûte  e s t  trè s  te n d re  e tservir.
possède  les qualités d ’une  bo n n e  croû te  
croquante .

P  tours*.
C R O U T E  A LA PA Y SA N N E

1 chopine de  farine  Five Roses 
|  ta s se  de b e u rre  ou de saindoux 
1 ta sse  de la it de  b e u rre  
1 cu illerée à th é  de  soude (soda  à p â te )
1 cu illérée à th é  de  se l

ABA ISSE P O U R  U N  SEU L PA T E
\  ta s se  de  saindoux e t  de b e u rre  (m ê lés) 
1^ ta s se s  d e  farine  Five Roses 
3 cu illé rées à tab le  d ’eau  
P incée  de sel

R oulez la  pâ te  m ince, e t te rm in ez  
com m e pour la  pâ te  à feu ille tage . O n 
appelle Abaisse, le  m orceau  d e  p â te  qui 
form e le fond d ’u n e  pièce de p â tisse rie , 
elle se  fa it en  ap la tissan t la  p â te  avec le 
rou leau .

*On do n n e  un  tour à la  p â te  à feu ille - 
F" tag e  lorsque, le b eu rre  é ta n t é te n d u  su r la

pâte , vous repliez celle-ci su r e lle -m êm e 
d e  m an ière  à y ren fe rm er le b eu rre , vous 
ap la tissez  avec le ro u leau  e t donnez à la 
p â te  u n e  é te n d u e  d u  doub le  de  sa  la rg eu r ; 
vous la pliez en  q u a tre  (com m e u n  m ou­
choir que l ’on  rep asse ). O n recom m ence, 
en  d o n n an t a u ta n t de  tou rs  que l ’on d ésire  
avoir de feu ille tages d an s la p ièce que l'o n  
exécu te .
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PATE A TOURTES DE YORKSHIRE
^ livre de pâte à pain (ferm entée)
\  livre de farine Five Roses 
\  livre de saindoux ou beurre (ou les 2 

m êlés)
Pétrissez bien e t laissez revenir une 

heure ou deux. Aplatissez avec le rouleau, 
puis m ettez en  form e avec le coupe-pâte 
ou avec une boîte vide de poudre alle­
m ande. Une excellente croûte pour ta r ­
tes, pâtés au  gras, etc. M ise quelques 
m inutes dans le four, elle devient aussi 
fraîche que si elle venait d ’être  préparée.

DE LA M ANIERE D ’EM PLOYER LES 
ROGNURES DE PATE A 

FEUILLETAGE

Prenez les débris qui vous reste ron t 
après avoir coupé le rond à pâté, étendez- 
les avec le rouleau, coupez-les en  bandes 
minces d'environ 1 pouces de largeur, 
parsem ez-les de sucre, de beurre  et de 
cannelle. Roulez-les comme des petits 
rouleaux à la gelée e t faites cuire d ’un 
beau  blond.

*  *  *

PETITS PÂTÉS, TARTELETTES, CHOUX 
A LA CREME, VOL-AU-VENT ET 

AUTRES PATISSERIES FINES
FAÇON DE FAIRE LES CAISSES ET 

DOUILLES A TARTELETTES 
(Cette direction fait 15 grandes caisses 

ou 2 douilles)

M ANIERE D ’ACCOM M ODER LES 

VOL-AU-VENT

Faites une pâte à feuilletage. (Voyez 
le mot Pâte à Feuilletage, à la page 79). 
Pour m ettre la pâte en forme, roulez-la 
environ |  pouce d ’épaisseur. Coupez-en 
le fond avec un em porte-pièce d 'environ 
2\  pouces de diam ètre et détaillez-en deux 
fois au tan t de ronds que vous voulez avoir 
de vol-au-vent (tarte lettes). Prenez la 
moitié de ces ronds, que vous convertirez 
en  anneaux en enlevant le milieu, 
laissant un bord large d 'à  peu près \  
pouce. Placez ces anneaux sur les ronds 
de pâte e t soudez-les bien. D urant la 
saison froide, il est recom m andé de m ouil­
ler le dessus des ronds près des bords afin 
de s ’assu rer que les ronds ne glisseront 
pas. Pour faire les vol-au-vent très pro­
fonds, roulez la pâte d ’environ ^ pouce 
d ’épaisseur e t soudez-y deux anneaux 
(m êm e trois), m ais cette opération n ’est 
pas très facile parce que les anneaux sont 
su jets à glisser d 'u n  côté. Le four doit 
ê tre  aussi chaud que pour la cuisson du 
pain blanc.

Dans une grande tasse de farine Five 
Roses, travaillez 1 cuillérée à thé de 
poudre à pâtisserie, \  tasse  de beurre e t 
de saindoux m êlés. Rem plissez la tasse 
d ’eau bouillante e t laissez dégourdir à 
part. Battez en neige sèche 1 blanc d 'œ uf 
e t m ettez-le dans la farine. Remuez le 
tou t légèrem ent. Ajoutez de la farine au 
besoin, e t roulez aussi lestem ent que pos­
sible. Faites cuire à four chaud. Ces ta r te ­
lettes sont excellentes avec une garniture 
de citron ou de crèm e.

Remarques sur les Tarte­
lettes.— Tournez les tourtières 
à l’envers et faites cuire les 
caisses à pâtés sur le dessus. 
Vous constaterez com bien elles 
seront belles e t égales.

M ettez toujours le sucre 
que vous employez pour les 

tartes ( tourtes) au centre des fruits 
et non sur le dessus, au trem ent vos 
feuilletages seront pâteux.

5,
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M ettez bouillir l ’eau dans une c a sse ­

role de granit. A ussitôt le premier bouil­
lon, ajoutez le beurre et sassez-y  la farine. 
M ettez se  refroidir. Quand 
c ’est froid, joignez-y le s  œ ufs 
bien battus. Battez le tout par- 
falternent et versez sur une  
tôle graissée. Cuisson de 20 
m inutes à four vif. Quand ils 
seront refroidis, fendez - les /D W a  
avec un couteau tranchant. Ces &
choux peuvent être remplis avec la gar­
niture suivante, mais ils sont m eilleurs 
remplis de crèm e fouettée.

Les vol-au-vent (ou tartelettes) doi­
vent lever pendant 10 m inutes après leur 
chaleur primitive, puis achever de cuire 
pendant 20 m inutes. Il y a d ’ordinaire un 
peu de pâte m olle qui reste au centre et 
qu’il faut enlever avec une fourchette, en  
prenant grand soin de ne pas briser la 
croûte des côtés et du fond. Les grandes 
douilles (ou coquilles) doivent être roulées 
5 pouce d ’épaisseur, 
rondes ou ovales.

E lles peuvent être 
M arquez la pâte 2 \  

pouces de distance du bord, et avec un 
couteau tranchant (trempé auparavant 
dans l ’eau chaude) eulevez jusqu’aux § 
ou les |  de la pâte. Ces caisses sont beau­
coup plus difficiles d ’exécution que les 
petites. La cuisson constatée, il faudra 
enlever beaucoup plus de pâte m olle au 
centre.

GARNITURE A CHOUX
1 tasse de lait 
\  tasse de sucre 
1 œuf
\  cuillérée à dessert de fécu le de blé 

d ’Inde ( cornstarch)
Faites bouillir le lait, ajoutez le  sucre, 

la fécule, et, en  dernier, l ’œ uf b ien  battu. 
Aussitôt refroidie, parfumez au goût.

Si c ’est le  désir, on peut enduire le 
d essus des choux avec un œ uf battu et 
du lait avant de les m ettre au four. Lors­
qu’ils sont froids, ouvrez-les et rem plissez- 
les avec de la crèm e fouettée ou de la 
cossetarde, et saupoudrez le  d essu s de 
sucre fin.

Les vol-au-vent varient selon la garni­
ture dont on se sert.

Remarque sur les Vol-au-Vent.— On 
doit toujours piquer avec les dents d ’une 
fourchette les fonds de tourtes, vol-au­
vent, petits pâtés, etc., que l ’on m et au 
four sans être garnis, afin d ’em pêcher le 
fond de se boursoufler par la chaleur du 
four et de gâter ainsi l’effet de la pâtis-
sen e .

BOUCHEES AU RIZ
3 onces de riz crevé 
\ \  chopines de lait frais
3 onces de beurre
4 onces de sucre
6 œ ufs (bien battus)
P incée de se l
Parfumez avec de la m uscade ou la râpure 

d ’un citron.
Faites bouillir 15 m inutes le riz crevé 

dans le lait. Au m om ent de retirer du feu, 
ajoutez-y le beurre et le  sucre. Joignez-y  
les œufs bien battus, le  sel et les aromates. 
A ussitôt refroidi, foncez quelques cercles 
à tartelettes avec de la pâte à feuilletage, 
et rem plissez-les aux f. 
d essus de raisin de Corinthe, m ettez-en  

couche assez épaisse, et faites cuire

CROUSTADES DE CORNSTARCH  
(A la fécule de maïs)

1 tasse  de fécu le ( Comstar ch)
2 tasses de farine Five Roses
1 tasse de sucre blanc 
\  tasse de saindoux ou de beurre
2 œ ufs
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie  
Compote d'abricots

M êlez la fécule, la farine, le  sucre et 
la poudre à pâtisserie. Séparez les jaunes 
d ’œ ufs, battez-les bien et jo ignez-les aux 
autres objets en  ajoutant du lait pour en  
faire une pâte m olle. E tendez-la à l ’épais­
seur de £ de pouce sur le pétrin fariné. 
G arnissez-en vos cercles à tartelettes, 
puis, pour les tenir debout, rem plissez-les  
de croûtes de pain rassis ou de riz cru. 
Faites cuire à four m odéré.

D ’autre part battez les blancs d ’œ ufs  
en  neige épaisse avec un peu de sucre. 
Retirez vos ca isses lorsqu’elles sont cuites,

Parsem ez le

une
15 m inutes ou plus, au besoin.

CHOUX A LA CREM E
( Cream Puffs)

1 tasse d ’eau  
\  tasse  de beurre 
1 tasse de farine Five Roses 
3 œ ufs
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ôtez-en les croûtes ou le  r iz  cru, et rem - 
plissez-les avec de la  compote d ’abricots. 
D orez-en  le  dessus au b lanc d ’oeuf battu, 
e t m ettez p rendre un  ins tan t au four.

E C LA IR S  A U  C H O C O LA T  

|  chopine d ’eau
4 onces de fa rin e  Five Roses (tam isée)
3 oeufs
2 onces de beurre  
Sucre
Essence de van ille  ou de c itron  
Pincée de sel

M e ttez  dans une casserole l'eau, le 
beurre  et le  sel. Au p o in t d ’ébu llition , 
re tirez  du feu e t in trodu isez-y  en brassant 
la  fa rine  et le sucre jusqu ’à ce que la  pâte 
devienne ferm e. Faites b ien  b o u illir . 
Parfum ez au goût et incorporez-y les œufs 
un  à un. Roulez en bandes longues com ­
me l ’index. Faites cu ire  à fo u r modéré 
de belle  couleur. Rem plissez-les avec une 
cossetarde ou  de la  crème fouettée et, 
lo rsqu ’ils  seront fro ids, couvrez-les avec 
un  glaçage au chocolat. Voyez l ’a rtic le  
Cossetarde pour Eclairs, à la  page 59.

F A N C H O N N E T T E S
Garnissez des cercles à ta rte le ttes avec 

une pâte à feu ille tage, à laque lle  vous aurez 
donné de 8 à 10 tours (V. la  rem arque au 
m ot Pâte à Feuilletage, page 79) et v e r­
sez-y une garn itu re  fa ite  a ins i :

G a rn itu re  :
Une no ix  de beurre  fondu 
1 tasse de cassonade 
1 tasse de ra is in  de C orinthe 
1 cu illérée à tab le  de zeste de c itron  
Le jaune d ’un  œuf

F A N C H O N N E T T E S  A U  C IT R O N
Battez b ien  les jaunes de 3 œufs. 

A jou tez-y  1 tasse de sucre b lanc et battez 
encore. A joutez 1 cu illérée à tab le  de jus  

de c itron , 1 cu illé rée  à tab le  
d 'eau fro ide, puis 1 tasse de 
fa rine  Five Roses, dans la ­
quelle  vous aurez sassé \ \  cu il-  
lérées à thé de poudre à pâ tis ­
serie. Jo ignez-y les blancs de 3 
œufs que vous aurez battus au 
préalable. Battez le  to u t le s ­

tem ent et fa ites cu ire  dans des moules 
à ta rte le ttes.

JALO U SIES
Etendez au rouleau un  peu de pâte à 

dresser (feu ille tage )— servez-vous des ro ­
gnures ou des débris qui vous restent—  
et coupez-la en bandes d ’environ  4 pouces 
de largeur. Pressez-les avec une fo u r­
chette et laissez-les reposer quelque temps 
sur la  te rrine , puis fa ites cu ire  dans un 
fo u r p lu tô t v if. La  cuisson constatée, 
étendez sur chaque bande de la  cossetarde 
bou illie , soudez-en deux ensemble et 
couvrez-les avec du fondant ou avec un 
glaçage à l ’eau. Le fondant est préférable. 
Quand elles sont prises, coupez vos ja ­
lousies en bandes larges d ’à peu près 1 
pouce.

M IR L IT O N S  AU  COCO

2 onces de coco 
1 œuf
\ \  onces de sucre en poudre 
\  liv re  de pâte feu ille tée  très fine  ou pâte 

brisée
1 cu illérée à tab le  de fa rine  Five Roses 
l f  onces de beurre

Foncez une douzaine de cercles à ta r ­
te le ttes avec de la  pâte à feu ille tage à 
laquelle  vous aurez donné 12 tours (V. la  
rem arque au m ot Pâte à Feuilletage, page 
79.) Défaites en crème le  beurre  et le 
sucre, a joutez l ’œuf et la  fa rine. M e ttez  
le  coco en dern ie r lieu . Versez 1 cu illérée 
à thé de cette composition dans chaque 
ronde lle  et fa ites cu ire  environ  15 m inutes.

P E T IT S  M O U LE S
U n poids de sucre en poudre, de beurre  e t 

de fa rine  Five Roses équiva lant à 1 œ uf 
Pincée de poudre à pâtisserie 
1 œuf
\  cu illé rée  à thé de peau de c itron  râpée 
1 cu illérée à tab le  de confitures 
Pâte à dresser à 4 tours (V. la  page 79)

Foncez une douzaine de cercles à ta r ­
te le ttes avec de la  pâte à feu ille tage  à y  
laquelle  vous aurez donné 4 tours. Versez 
au centre de chaque ronde lle  |  cu illé rée  à 
thé de confitures ou de m arm elade, 
fa ites en crème le beurre  et le sucre, 
a joutez l ’œuf a lte rna tivem en t avec la  fa - 2 8  
rine . En dern ie r, a joutez la  peau de c itron  
râpée et la  poudre à pâtisserie . Jetez 1 
cu illé rée  à thé de cette com position sur 
les confitures. Faites cu ire  15 m inutes à

D é-
v

t
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Farine Five Roses pour en  faire une pâte 
de bonne consistance 
Faites cuire dans des moules à ta r te ­

lettes à four gai.

four m odéré. Servez avec du sucre en 
poudre saupoudré dessus. Cette recette 
exige \  livre de pâte fine.

PETITS M OULES AU FROM AGE
Prenez 1 livre de caillé enlevé du lait 

sur échaudé, égouttez-le e t pressez-le 
jusqu’à ce qu’il soit sec. P renez \  livre de 
sucre, \  livre de beurre. Battez bien 8 
œufs. Ajoutez le jus e t le zeste râpé de 
2 citrons. M élangez com plètem ent. Faites 
cuire dans des douilles à tarte le ttes ou 
dans une tourtière garnie d ’une seule 
croûte.

aPRO FITERO LES

Prenez un peu de pâte à 
feuilletage et faites-en des 
bandes longues comme l ’in-, 
dex et aussi larges que lon­
gues. Parsem ez-les avec 
une bonne couche de fromage râpé. 
Recouvrez avec une bande de pâte e t col- 
lez-les bien l ’une sur l’autre. Saupou­
drez de nouveau avec du fromage. Faites 
cuire à four vif.

Il

PATES AUX HUITRES 
(Oyster Patties)

1 chopine de petites huîtres 
f  chopine de crème douce 
1 cuillérée à table de farine Five Roses 
Poivre et sel au goût

M ettez venir la crèm e au point d ’ébul­
lition. D étrem pez la farine dans un  peu 
de lait froid et brassez-la dans la crèm e 

f— chaude. Ajoutez le sel et le poivre. Lais-
* ™ sez venir les huîtres au bouillon dans leur

propre jus, écumez-les soigneusem ent et 
égouttez-les. Ajoutez les huîtres à la 
crèm e et faites bouillir sur-le-cham p. 
Rem plissez-en vos pâtés.

POUFFES AU GINGEM BRE
1 tasse  de sucre 
\  tasse  de beurre 
1 tasse  de m élasse (tasse à thé)
1 œuf
1 cuillérée à table de gingem bre 
1 cuillérée à thé de sel 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
1 tasse  de lait

_ _  4 tasses de farine Five Roses
^  On peut ajouter toute au tre épice qu’il

conviendra.

PUITS D ’AMOUR FRAISÉS
1 tasse d ’eau chaude 
\  cuillérée à thé de sel 
|  tasse de beurre 
1^ tasses de farine Five Roses 
5 œufs

Dans une bassine, m ettez l’eau  chaude, 
le sel e t le beurre. Quand c’est bouillant, 
travaillez-y la farine jusqu 'à  ce que le 
mélange soit bien lié. Laissez refroidir et 
battez-y 5 œufs un à un. E tendez la pâte 
e t détaillez-la en bandes longues comme 
le doigt, dressez-les sur une tôle e t cuisez 
à four gai ju squ ’à ce qu’elles soient légères 
comme des plumes. Laissez refroidir et 
ôtez-en les dessus pour les rem plir avec 
de la crèm e fouettée e t des fraises.

PUITS D ’AM OUR FRAM BOISES
G arnissez des moules à tarte le ttes  avec 

de la pâte à dresser. R em plissez-les à 
moitié avec des fram boises rouges (fraî­
chem ent cueillies ou en  conserves). Sau- 
poudrez-les avec une pincée de sucre et 
de la farine Five Roses. Faites cuire et 
m ettez refroidir. Au m om ent de servir, 
décorez-les avec de la crèm e fouettée.

PATE A TARTELETTES
(Sans Œufs)

3 tasses de farine Five Roses 
f  tasse de saindoux 
1 cuillérée à table de sucre 
1 tasse de lait
\  cuillérée à thé de crèm e de ta rtre  
1 cuillérée à thé de soude ( soda à pâte) 
Pincée de sel

POUFFES AU GIN GEM BRE
(Sans Œufs)

|  tasse  de beurre 
_  _  l i  tasses de cassonade 

5 5  l tasse  de m élasse
l cuillérée à thé de gingem bre 
l tasse  de lait sur
|  cuillérée à thé de soude (soda à pâte) 
L tasse de raisin de Corinthe (bien nettoyé)
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TARTELETTES AUX AMANDES
3 œufs (les blancs)
2 onces de sucre en  poudre 
2 onces d ’am andes hachées m enu 
P incée de sel

Foncez 10 petits moules avec de la 
croûte croquante (V. la page 78). Battez 
les blancs d 'œ ufs en neige épaisse, ajoutez 
le sucre en poudre et les am andes g ra­
duellem ent, 
lettes, e t faites cuire pendant 15 m inutes.

Faites chauffer le lait dans une bouil­
loire double, ajoutez les au tres ingrédients 
e t brassez-y le coco. P endan t qu'il est 
chaud, remplissez des caisses vol-au-vent 
de votre m élange. Fouettez en  neige 
épaisse les blancs de 3 œufs e t battez-y 
\  tasse de coco e t \  tasse  de sucre. 
E tendez cela sur vos tarte le ttes e t m ettez 
blondir au four.

TARTELETTES DE CREM E
1 tasse de crèm e sure 
1 tasse de sucre 
3 œufs
Parfum ez au citron

Faites cuire dans un fond de pâte à 
feuilletage ou dem i-brisée. Parsem ez de 
raisin de Corinthe au goût.

Rem plissez-en vos ta r te -

TARTELETTES DE BEURRE

1 œuf
1 tasse de cassonade 
1 tasse  de raisin  de Corinthe 
Gros comme 1 œuf de beurre 
Aromatisez au goût

Battez tous les ingrédients jusqu’à ce 
ce que la composition soit bien aérée. 
Laissez tom ber par cuillérées dans des 
moules à tarte le ttes  bardés de pâte à 
feuilletage, e t faites cuire dans un four vif. 
Au désir, on ajou tera 1 tasse  de dattes.

TARTELETTES DE SIR O P D ’ERABLE

3 cuillerées à table de farine Five Roses 
1 œuf (battu  léger)
1 tasse de sirop d ’érable 
Gros comme un œuf de beurre 
1 cuillérée à thé de vanille

H um ectez la farine avec de Veau. 
M élangez les ingrédients e t faites cuire 
au-dessus d 'une bouilloire d ’eau  ju squ 'à  
ce que ce soit un peu épais. Faites refroi­
dir e t versez dans des douilles à ta r te ­
lettes. Cuisson. On peut les garnir avec 
de la crèm e fouettée ou avec une m eringue 
au blanc d ’œuf.

TARTELETTES DE COCO

1 pinte de lait
1 tasse  de sucre 
Les jaunes de 3 œufs
2 cuillérées à thé de fécule de blé d ’Inde

(cornstarch)
1 quarteron de coco

*  *  +

Æ anière d 'effacer la m atière  
im prim ée sur les sacs 

de fleur
Enlevez soigneusement les restes de farine, 

lavez le sac et rincez-le bien, puis mettez-le trem ­
p er durant la nuit dans de l ’huile de charbon 
(kerosene). Rincez le coton de nouveau à grand  
eau, mettez-le sécher et vous aurez à votre usage 
une belle pièce de coton de qualité supérieure.
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TARTES ET PÂTÉS
(Préparé spécialement pour cet ouvrage)

RENEZ la pâte que vous aurez préparée à l’avance selon les directions 
indiquées au chapitre précédent (L a Pâte à Feuilletage.) A baissez-la 
avec le rouleau à pâte à environ % pouce. Taillez-y avec un couteau 
ou (coupe-pâte) votre fond circulaire de la grandeur nécessaire, 
serait de bon avis de lui donner un diam ètre un peu plus grand que 
celui de la tourte ( tarte) que vous exécutez, afin que le fond prenne 
son retrait. Sans cette précaution, on risquerait d ’en gâter l’effet.

Avec les débris qui vous resteront, faites un couvercle pour le dessus 
de votre tarte  ou pâté. Avant de le poser, piquez-le, ce qui perm ettra  
à la vapeur de s'échapper e t em pêchera le jus de ressortir. Il serait 

bon, dans le cas des pâtés de viande ou de fruits, de faire un  trou rond (nom m é ch e ­
m inée) au cen tre de votre couvercle pour faciliter davantage l’évaporation.

Pour les pâtés cuits sans couvercle, prenez les rognures de pâte qui vous resteron t 
après avoir taillé votre fond, abaissez-les e t taillez dedans une bande mince plutôt 
étroite e t longue de trois fois le diam ètre de votre tarte . Ayant garni votre tarte , ce 
ruban  de pâte servira de rebord, que vous aurez soin, après l ’avoir mouillé, de bien 
souder au fond circulaire.

Les croûtes à pâtés peuvent être accommodées e t cuites quelques jours à l'avance 
pour les réchauffer au  besoin. Posée dans un endroit frais, une croûte b ien  apprêtée 
est d ’excellente conservation.

Les tartes et pâtés exigent un four gai au  com m encem ent de la cuisson. P lus la 
forme est petite, plus chaud doit ê tre  le four. Aussitôt la cuisson de la pâte constatée, 
on dim inuera le feu, particulièrem ent lorsqu’on se sert d ’une garniture de cossetarde 
ou d 'œ ufs. Les pâtés de fruits seront m eilleurs cuits lentem ent.

Q uand on se sert d ’une seule croûte (ou fond), la pâte peut être plus épaisse.
Sous peine d ’avoir une pièce de pâtisserie défectueuse, on ne doit jam ais poser une 

tourte, sa cuisson achevée, su r le poêle chaud.

P il

+ + +

TARTE AUX ATOCAS 
( Canneberges)

M ettez dans une casserole 1 pinte 
d 'atocas e t \  tasse d ’eau. Laissez bouillir 
environ f  d ’heure, puis ajoutez 2 pleines 
tasses de sucre granulé. Quinze m inutes 
après son prem ier bouillon, ajoutez-y un 
m orceau de beurre gros comme la moitié 
d 'une m uscade et 1 dem i-cuillérée à thé 
de casse. Laissez refroidir.

M ANIERE DE FAIRE LA CROUTE :
M ettez dans un tam is 2 tasses de 

farine Five Roses avec 1 cuillérée à thé 
de sel, J cuillérée à thé de soude (soda à 
pâte) et \  cuillérée à thé de crèm e de 
tartre . Sassez ces ingrédients, auxquels 
vous m êlerez parfaitem ent 1 petite tasse

de saindoux. Délayez avec de l ’eau 
froide en pâte assez molle pour ê tre  roulée. 
Roulez mince et garnissez-en vos tou r­
tières graissées. Rem plissez celles-ci 
avec vos fruits. Roulez mince les débris 
de pâte qui vous resteront, taillez-les en 
bandes larges de £ de pouce, croisez-les 
sur votre ta rte  très rapprochées les unes 
des autres, e t faites cuire à four gai. 
C’est délicieux avec de la crèm e fouettée.

TARTE AUX BANANES

G arnissez une tourtière profonde avec 
une pâte riche. Jetez-y  une grosse banane 
tranchée ou deux petites bananes. Versez 
dessus une cossetarde cuite faite avec 1 
chopine de lait crém eux, 2 oeufs (battus),
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2 cu ille rées à ta b le  de  su cre  e t un  peu  
d e  sel. F a ite s  cu ire  le n te m e n t à four 
m odéré , e t décorez vo tre  ta r te  avec une  
m erin g u e  aux b lancs d ’oeufs ou avec une  
c rèm e  fo u e ttée  épaisse .

1 chopine de la it doux
2 cu ille rées à tab le  de m élasse  
1 cuillérée à th é  de  cannelle
\  cu illérée à thé  de  g ingem bre

F aites  cu ire  d an s un  fond  de feu ille ta ­
ge. O n p eu t o m ettre  la m élasse .

T A R T E  AUX BANANES 
A LA C R E M E

T ranchez  2 grosses/ 
b an an es  d an s u n  fond d e  
ta r te  cuit à l ’avance. R em - 
p lissez-le  avec de la crèm e 
fo u e ttée  parfu m ée  à la  
vanille. S ur chaque rond  

de  b an an e , posez u n e  gou tte  de gelée^ 
rouge.

TA R TE D E B LEU ETS A L ’A M E R IC A IN E
Lavez les b leu e ts  e t saupoudrez-les de 

farine  Five Roses, puis je tez -y  ^ ta sse  de 
sucre  pour chaque chopine de fru its. 
R em plissez-en  d es  ca isses à ta r te le tte s , 
sem ez ça e t là de  p e tits  dés de beu rre , 
posez vo tre  couvercle de p â te  e t fa ites 
cuire.

TA R TE AUX C E R ISE S T R O M P E U S E
1 ta sse  d ’atocas (coupés en  d eu x )
1 ta sse  de  sucre 
1 cu illérée à thé  de  vanille 
1 cu illérée à tab le  de fa rin e  Five Roses 

délayée  dans 
\  ta sse  d ’eau  
1 œ uf

SffÏÏ

M êlez b ien  le tou t, e t fa ites cu ire  d an s 
deux  croûtes.

TA R TE D ES C H A N T IE R S
1 ta sse  de cassonade 
1 ta sse  de sirop (ou sirop d ’é rab le )
\  ta sse  de lait doux 
G ros com m e un  œ uf de b e u rre  
Les jau n es  de 3 œ ufs 
1 m uscade

D élayez le tou t, puis joignez-y, en  
d ern ie r, les b lancs d ’œ ufs b ien  b a ttu s . 
C uisson d an s u n e  croûte  de fond à four 
m odéré.

T A R TE AU CARAM EL

M e tte z  bouillir d an s u n e  cassero le  1 
ta s se  de casso n ad e  e t u n  poids de b e u rre  
équ ivalan t à 1 œ uf, puis éclaircissez avec 
1 ta s se  d 'e a u  chaude . D élayez ensem ble  
1 cu illé rée  à ta b le  de cornstarch (fécule 
d e  blé d ’In d e), 1 cu illé rée  à th é  de vanille, 
e t 2 ja u n e s  d ’œ ufs avec de l ’eau, puis 
jo ignez-les aux au tre s  ob je ts , 
vo tre  com position d an s votre croû te  p ré ­
p arée , e t garn issez  au  b lanc d ’œuf.

TA R T E  AU CARAM EL
{Autre)

1 ta sse  d e  casso n ad e  foncée 
\ \  cu illérées à tab le  de farine  Five Roses 
1 cu illé rée  à tab le  de b eu rre  
L es ja u n e s  de 2 œ ufs (les b lancs pour 

g lacer)
1 ta sse  de  la it doux

F a ite s  cu ire  au  b a in -m arie  (bouilloire 
double), e t v ersez  d an s u n  fond cu it à 
l'avance .

TA R TE AU CH O CO LA T
1 chopine de la it 
\  ta s se  de sucre
3 cu illé rées à tab le  de fa rin e  Five Roses 
1 carré  de chocolat

R âpez le chocolat, m e ttez -le  dans le 
lait, puis la issez-le  je te r  u n  bouillon. 
M êlez  b ien  le sucre  e t la farine , e t b rassez - 
les g rad u e llem en t dans le lait, 
re c e tte  suffit pour u n e  ta rte . Servez avec 
d e  la  crèm e fo ue ttée .

V ersez

C ette

T A R TE AU C IT R O N
Le ju s  de 2 citrons 
2 ta s se s  de  sucre  
L es ja u n e s  de 3 œ ufs 
4 cu illé rées à tab le  de fa rin e  Five Roses 
U n m orceau  de b e u rre

M êlez  le to u t avec un  peu  d ’eau  froide. 
A joutez 3 ta s se s  d ’eau  b ou illan te  e t la isse r 
je te r  u n  bouillon. R etirez  d u  feu  e t m e t­
tez  d an s  des c ro û tes  cu ites. C e tte  re c e tte  
d o n n era  2 ta r te s . B attez  les b lancs d 'œ u fs  
en  neige épaisse , sucrez au  goût, g a rn is - 
sez -en  le d e ssu s  d e  vos p ièces.

TA R T E  AUX C A R O TTES
1 ta s se  de  ca ro tte s  cu ites (p ilées) 
\  ta sse  de  sucre
2 œ ufs
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3 pleines chopines de la it doux. Brassez 
b ien e t versez le m élange dans vos to u r­
tières garnies de pâte de fond. Faites 
cuire dans un fo u r chaud ju sq u ’à ce que 
ce so it de belle  couleur. A uss itô t re ­
fro id ies, m ettez sur le  dessus d ’une ou 
deux tartes de la  gelée quelconque.

T A R T E  A U  C IT R O N  T R O M P E U S E  

3 œufs
1 tasse de sucre 
1^ chopines de la it de beurre  
1 cu ille rée  à thé d ’essence de c itron  
1 | cuillerées à table de fa rine  Five Roses

T A R T E  A LA  C IT R O U IL L E

Prenez une c itro u ille  de grosseur 
moyenne. I l  est recommandé de ne pas 
la  peler, parce que la  plus grande part de 
sucre et de sa couleur est renferm ée dans 
l ’écorce. Lavez-la  et coupez-la en petits 
dés après avoir enlevé la partie  charnue 
et fibreuse. M e ttez  dans une m arm ite  en 
porcelaine avec une chopine d ’eau b o u il­
lante, e t e lle  sera b ien tô t couverte avec 
son propre jus. I l  fa u t la  la isser s’éva­
porer len tem ent, ce qui prendra 6 à 8 
heures. Quand to u t le jus  sera e x tra it 
de la  c itrou ille , m ettez un linge sur une 
passoire, versez-y la  c itrou ille , rep liez les 
coins du linge  et m ettez une assiette avec 
un poids dessus. Laissez égoutter ju s ­
qu ’au m atin .

Pour 4 tasses de compote égouttée 
(mesurée après avoir été passée dans un 
tam is o rd ina ire ) prenez 1 cu illérée à thé 
de sel, 1 de macis, 1 de muscade et 1 
cu illé rée  à tab le  de gingem bre ou te l autre 
aromate qu ’i l  conviendra. A joutez 4 œufs 
b ien  battus avec 1 | tasses de sucre. Jetez- 
y len tem ent 4 tasses de la it e t 1 tasse de 
crème riche. Goûtez à ce mélange parce 
que certa ines espèces de c itrou ille  exigent 
d 'ê tre  p lus sucrées que d 'autres. Une 
c itro u ille  de moyenne grosseur donnera 
environ  5 tasses de pulpe égouttée.

T A R T E  A U  COCO

2 œufs
1 tasse de sucre 
% tasse d 'eau

tasses de fa rine  Five Roses 
cu illérées à thé de poudre â pâtisserie  

U n  p e tit morceau de beurre
Cuisson dans deux tourtiè res.

G A R N IT U R E  D E  COCO
1 œuf
^ tasse de fa rine  Five Roses 
^ tasse de sucre 
1 tasse de la it  bou illan t

M ê lez  ensemble l ’œuf, la  fa rine  et le  
Jetez-y le la it  b o u illa n t e t fa itessucre.

b o u illir  en rem uant constam m ent jusqu 'à  
ce qu ’i l  so it épais. Parfum ez au goût, puis 
a joutez-y 1 cu illérée à tab le  de coco coupé 
en file ts .

T A R T E  A L A  C O SSETAR D E

Garnissez une to u rtiè re  creuse avec 
une bonne croûte de fond et râpez-y un  
peu de muscade. Battez 3 œufs avec une 
dem i-tasse de sucre, ajoutez |  tasse de 
crème et assez de la it  pour re m p lir  vo tre  
fond (env iron  1 chopine). Cuisson : à fo u r 
modéré jusq u ’à ce que vo tre  cossetarde 
soit au po in t d ’é bu llition . Servez fro ide . 
On peut conserver les blancs de 3 œufs 
et, lorsque la  cossetarde sera cu ite , les 
ba ttre  en neige et les étendre sur le 
dessus. A joutez un  peu de sucre aux 
blancs d ’œufs, rem ettez au fo u r e t laissez 
b ru n ir  légèrement.

Remarque sur les 
tartes à la Cossetarde.
— I l  est p ré férable  que 
la  pâte soit très fro ide  
et de bonne consis­
tance. Prenez le fo u r 
lo rsqu ’i l  est très gai, au ­
trem ent le  liqu ide  péné­
tre ra it la  croûte et la  re n d ra it pâteuse 
et pesante.

T A R T E  A  L A  C IT R O U IL L E  
(Sans Œufs)

Faites cu ire  une c itrou ille  ou c itro n ­
nade jusq u ’à ce qu ’e lle  so it tendre. F ro t- 
tez-la  au travers d 'une passoire, e t m esu­
rez 3 tasses de pulpe. Râpez dessus 1 
dem i muscade ou l ’équ iva lent de zeste 
d ’orange. A jo u te z \\ta s s e s  de sucre blanc. 
M o u ille z  4 cu illérées à thé (renversantes) 
de cornstarch (fécule de blé d ’In d e ) avec 
\  tasse de la it doux et a joutez-les à la  
c itrou ille . Faites fondre  1 cu illé rée  à 
tab le  de beurre, a joutez un  peu de sel et 
jo ignez-le  à la  c itrou ille . Versez-y ensuite

S
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TARTE A LA CREM E FRANÇAISE

1 tasse  de raisin  de Corinthe 
|  ta sse  de sucre granulé

1 tasse  de crèm e sure
2 œufs (les blancs pour glacer)
\  cuillerée à thé de cannelle 
Pincée de sel

\  1 cuillérée à thé de soda à pâte 
(mis en  dernier)
P réparez une caisse de pâte 

à tarte le ttes, e t faites cuire la garniture 
à part su r le dessus du poêle. C onser­
vez les blancs d ’œufs, battez-les le s te ­
m ent pour les étendre ensu ite sur le 
dessus de vos ta rte s  lorsqu’elles seront 
rem plies. Faites brunir légèrem ent au 
four.

CROUTE POUR TARTE A LA CREM E
(Sans beurre)

Pour 1 chopine de farine Five Roses 
sassée, m ettez 1 cuillérée à thé (rase) de 
poudre à pâtisserie et suffisam m ent de 
crèm e douce pour m ouiller la farine et en 
faire une pâte ju s te  assez épaisse pour 
pétrir. Roulez lestem ent e t faites cuire 
à four gai. Cette recette  suffit pour 2 
ta rte s  ouvertes.

TARTE AUX DATTES M EXICAINE
1 tasse  de sucre blanc 
Les jaunes de 2 œufs 
1 tasse  de crèm e douce ou de lait 
D attes hachées finem ent

Foncez une tourtière  avec une pâte à 
d resse r e t m ettez une couche de dattes au 
fond. Versez dessus le m élange indiqué 
ci-haut e t faites cuire. Battez en neige 
les blancs d ’œufs, sucrez-les e t m ettez-les 
su r le dessus de votre tarte . Faites blon­
d ir au four.

TARTE AUX FRUITS VIEUX GARÇON
1^ tasses de farine Five Roses
1 cuillérée à table (grande) de poudre à

pâtisserie
Pincée d ’épices au  goût 
Pincée de sel
2 cuillérées à tab le de cassonade 
\  tasse de raisin  de Corinthe
Lait frais pour en  faire une pâte à biscuits 

Dans une petite bassine profonde de 
granit (ou m arm ite) m ettez fondre 2 cuil­
lérées à table de saindoux. Dressez-y

votre pâte de façon à ce qu’elle recouvre 
le fond, puis faites fondre 1 cuillérée à 
table de saindoux que vous verserez d e s­
sus. Faites cuire 15 m inutes à four vif.

Remarque sur les tartes aux fruits.—  
En m ettan t une pincée de soude dans les 
fruits surs, il vous faudra beaucoup moins 
de sucre pour les édulcorer.

TARTE AU LAIT DE BEURRE
(Suffit pour faire 2 tartes)

2 tasses de lait de beurre 
2 cuillérées à table de farine Five Roses 
2 cuillérées à table de beu rre  
2 œufs
1 tasse  de sucre

Faites cuire dans un fond de pâte à 
feuilletage.

TARTE AUX PO M M E S
3 tasses de farine Five Roses 
1 tasse  de saindoux (ou saindoux e t

beurre mêlés
1 cuillérée à thé de crèm e de ta rtre  
\  cuillérée à thé de soude ( soda à pâte) 
Pincée de sel 
Pom m es tranchées 
\  tasse  de sucre 
1 m uscade (râpée)
Cannelle au goût

Sassez la farine, la soude e t la  crèm e 
de tartre . Frottez le beurre  dans la 
farine e t m ettez assez d ’eau pour que le 
tout se tienne debout. P étrissez la pâte 
très peu, e t roulez-la mince, étendez-la 
sur votre tourtière. R em plissez-la de 
tranches de pom m es coupées minces. 
Saupoudrez sur vos pommes 1 dem i-tasse 
de sucre, le quart d 'une m uscade râpée 
e t de la cannelle au goût. H um ectez les 
bords, étendez votre couvercle e t posez-le 
sur votre fond. P ressez-les ensem ble 
avec une fourchette. Faites au centre un 
trou rond afin de faciliter l'évaporation de 
la vapeur et em pêcher le jus de déborder. 
Cuisson : dans un  four gai environ 20 
m inutes ou ju squ’à ce que les pommes 
soient cuites.

TARTE DE CO M PO TE AUX PO M M E S
Fouettez les jaunes de 2 œufs avec \ 

tasse  de sucre. Battez-y 2 tasses de 
compote aux pommes sucrée puis clarifiée. 
Parfum ez avec tel aro^ne qu ’il conviendra
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2 cuillerées à table de farine Five Roses 
Une noix de beurre

Cuisson dans un bain-marie (bouilloire 
double). Préparez et faites cuire votre 
pâte à l’avance, versez-y votre cossetarde. 
Recouvrez avec une meringue.

TARTE AU SUCRE 
Première Partie :

3 tasses de farine Five Roses 
1 tasse de sucre
|  tasse de saindoux ou beurre

Frottez ensemble ces ingrédients. C’est 
votre garniture pour le dessus.

Deuxième Partie :
1 tasse de mélasse 
1 tasse d’eau chaude
1 cuillérée à thé de soude (dissoute dans 

l’eau)
Délayez la mélasse et l’eau, puis 

ajoutez-y le soda à pâte (soude).  Divisez 
entre 4 tourtières, puis garnissez avec vos 
miettes (1ère partie) et faites cuire dans 
une seule croûte de fond.

(on recommande le thé des bois), et faites 
cuire dans une croûte de pâte à dresser. 
Battez les blancs d’œufs en neige épaisse, 
joignez-y 2 cuillérées à table de sucre en 
poudre, et garnissez-en le dessus de votre 
tarte.
belle couleur.

Mettez au four pour obtenir une

TARTE AUX POMMES
(Autre)

(Premier Prix au Country F air, Picton, Ont.)
Prenez de bonnes pommes à tartes : 

Wealthies, Greenings, Duchess 
Astrachan, etc. Garnissez votre tourtière 
avec de la pâte riche et bien levée, et 
remplissez-la avec des pommes tranchées 
minces. Sucrez au goût avec du sucre 
granulé. Ajoutez une noix de beurre et 
parsemez avec de la cannelle. Au mo­
ment de mettre votre couvercle, mouillez 
les bords de votre fond et soudez-les 
ensemble en les pressant avec le doigt. 
Prenez une bande de coton large d’un 
pouce, mouillez-la puis étendez-la autour 
du bord. Quand la tarte sera cuite, en­
levez cette bande.

Red

TARTE AU VINAIGRE
1 œuf
1 cuillerée à table (renversante) de farine 

Five Roses 
1 tasse de sucre
1 | cuillérées à table de vinaigre aigre 
1 tasse d'eau froide 
Muscade au goût

Battez ensemble l'œuf, la farine et le 
sucre. Ajoutez le vinaigre et l'eau froide. 
Parfumez avec de la muscade et faites 
cuire entre deux croûtes.

TARTE A LA RHUBARBE
2 tasses de rhubarbe (en compote)
1 tasse de sucre
2 cuillérées à table de farine Five Roses 
1 œuf

Faites cuire entre deux croûtes.

TARTE DE RHUBARBE AUX DATTES
Garnissez votre tourtière avec une 

pâte très riche, et étendez sur votre fond 
une couche de dattes dont vous aurez 
enlevé les noyaux. Remplissez votre 
tarte avec de la compote de rhubarbe. 
Mettez votre couvercle de pâte à dresser 
et faites cuire comme à l’ordinaire.

TARTE AU SIROP D'ERABLE
1 tasse de sirop d’érable 
\ \  tasses de raisins
1 citron (le jus et la râpure)
2 cuillérées à table de farine Five Roses

Faites cuire entre 2 croûtes.

TARTE WASHINGTON
1 tasse de sucre blanc
1 oeuf
1 tasse de crème douce
1 cuillerée à thé de crème 

de tartre
|  cuillérée à thé de soda à 

pâte
\  cuillérée à thé de sel
Farine Five Roses  pour 

faire une pâte assez 
épaisse

Muscade ou citron
Faites cuire dans deux terrines à tar-

TARTE AU SIROP D’ERABLE (Autre)
1 tasse de sirop d’érable 
\  tasse d’eau
 ̂ oeufs (les blancs pour glacer)

Couvrez l'une avec de la gelée et 
Servez froide.

tes.
posez l'autre dessus.
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1 cuillerée à table de macis 
1 m uscade (râpée)
Le jus et la peau de 2 citrons

Faites bouillir encore 15 m inutes. R e­
tirez du feu et, lorsque le tout sera  froid, 
ajoutez-y 1 pinte de bon cidre de pommes. 
Paquetez votre garniture dans un  bocal 
de grès et versez dessus f  chopine de 
cognac. Quand elle est bien bouchée, 
elle se conservera des mois duran t e t ne 
fera que gagner en saveur avec le tem ps.

TO U RTE ANGLAISE
(Mince Pie)

1 pinte de bœ uf gras (bien cuit et haché 
m enu)

2 pintes de pommes 
vertes (hachées fine­
m ent)

2 \  tasses de raisins 
(épépinés e t hachés 
finem ent)

1 | tasses de raisin de 
Corinthe

cuillérées à thé 
d ’épices m êlées 

\  cuillérée à thé de m uscade râpée
3 tasses de cassonade
4 cuillérées à table de vinaigre 
1 tasse d 'eau  chaude
3 cuillérées à table de farine Five Roses 

Remplissez votre croûte préparée à 
l ’avance et faites cuire à four m odéré 
ju squ’à ce que votre ta rte  soit de belle 
couleur. Les pâtés à l ’émincé de bœuf 
doivent être faits avec un fond et un  cou­
vercle de pâte à feuilletage. Ces pâtés 
se conserveront plusieurs jours. Au m o­
m ent de servir, on les fera réchauffer 
simplement.

VIANDE A M ISPA IS TR O M PEU SE
(Mock Mince)

4 œufs
4 tasses d ’eau 
1 tasse de sucre 
1 tasse de m élasse 
1 tasse de farine Five Roses 
1 tasse de vinaigre 
1 tasse de raisins
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de soda 
\  douzaine de biscuits de soda pilés fine­

m ent

GARNITURE D ’UNE EM IN C EE DE 
TOM ATES VERTES

Hachez très finem ent 1 picotin (petite 
m esure) de tom ates vertes. Lavez-les, 
puis m ettez-les dans une passoire avec _
une saum ure faible afin d ’en extraire le £ 2  ^3 
jus. Faites bouillir très peu. Ajoutez 
ensuite 5 livres de cassonade, 2 livres de 
raisins, des clous de girofle, de la cannelle 
e t du pim ent au goût. M ettez aussi de la 
peau de citron confite au sucre. Servez- 
vous-en au besoin.

PATE DE CHEVREUIL
Nettoyez et détaillez la chair en m or­

ceaux, saupoudrez-les avec de la farine 
Five Roses que vous aurez auparavant 
assaisonnée avec du poivre e t sel. M ettez p  3  
ces morceaux détachés d an s une tourtière 
à quelque distance les uns des autres, e t g— ^  
saupoudrez-les avec 1 cuillérée à d esse rt *ae' !ee 
de persil haché menu, versez-y au tan t de 
jus, de sauce délayée ou d ’eau que la 
tourtière peut en contenir sans néanm oins 
qu elle déborde. Couvrez avec une croûte g ]  ^  
à pâté e t laissez un trou au  cen tre de 
votre couvercle pour faciliter l ’évaporation.

VIANDE A M ISPA IS
(Rich Mince Pie)

2 livres de bœ uf m aigre bouilli jusqu’à ce 
qu’il soit tendre, puis haché m enu 
lorsqu’il est froid

4 livres de pom m es (hachées finem ent)
2 livres de suif 
2 livres de raisins
2 livres de raisin  de Dam as ( sultanas)
2 livres de raisin  de Corinthe 
\  livre de peau de cédrat (coupée en filets) 
j  livre de zeste d ’orange 
\  livre de peau de citron confite 
j  livre de noix de Grenoble 
ï  livre d ’am andes

Posez ces ingrédients sur le feu, et 
arrosez-les avec un sirop fait avec 3 
livres de cassonade e t un  peu d ’eau. 
P endan t la cuisson, ajoutez :

1 cuillérée à table de clous de girofle 
(pilés)

1 cuillérée à tab le de pim ent (pilé)
1 cuillérée à table de sel 
1 cuillérée à table de gingem bre pilé
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cédez au rem plissage. La  garn itu re  est 
fa ite  de porc fra is  m aigre (cru ), que vous 
hacherez en petits carrés et assaisonnerez 
avec du poivre et du sel. Roulez la  pâte 
pour vo tre  couvercle et, après avoir h u ­
mecté les bords de vo tre  pâté, soudez-la 
à votre  fond en pressant légèrem ent avec 
le pouce e t l'in de x . Faites cu ire  heure.

PATES A U  JUS

M ettez  cu ire  environ  2 heures dans un
bon four. Quand la  croûte aura pris une 
belle  couleur, couvrez-la  avec une feu ille  

^  — ^  de papier c iré  afin qu ’e lle  ne b rû le  pas, 
E2 3 |  puis achevez la  cuisson.

P E T IT S  PATES AU GRAS
(Fameux Pork Pies de Devonshire)
Hachez m enu 1 quarteron de su if de 

rognons de bœuf que vous mêlerez avec 
une égale quantité  de beurre. F ro ttez ces 

m  ingréd ients dans 1 liv re  de fa rine  Five 
Roses, et m ettez le to u t dans une casse- 

ËZ =3 r ° le posée sur le  poêle jusqu 'à  ce que le 
su if e t le  beurre  soient fondus et que la  
fa rine  so it très chaude. Pétrissez le tou t 
en pâte ferm e, couvrez-la avec un linge, 
e t m ettez-la  près du feu pendant que vous 
apprêtez la  viande. Prenez 2 liv res de 
cou de porc, coupez-le en petits morceaux 
que vous assaisonnez lib rem en t avec du 
poivre et du sel et 1 cu illérée à thé de 

_  sauge pulvérisée. Faites cu ire doucement 
votre  viande pendant 25 m inutes avant de 
la  m ettre  dans vos pâtés, qui do ivent être 
de fo rm e ronde. Votre  abaisse de pâte 
à feu ille tage  sera divisée en autant de 
bandes que vous désirez avoir de pâtés. 
I l  fa u t é tud ie r soigneusement la m anière 
de dresser ces petits pâtés : on in tro d u it 

= #  le poing au centre de chaque rond de pâte 
que l ’on trava ille  en la  tou rnan t pour 
fo rm er le creux dans lequel sera m ise la 
viande. I l  fau t l ’avo ir fa it une ou deux 
fo is pour b ien  comprendre la  m éthode à 
suivre. Le pâté dressé, on m et un  rond 
de pâte sur le  dessus que l'o n  soude aux 
extrém ités du fond en les p inçant ensemble 
légèrem ent. Faites cu ire dans un four 
régu lie r p lu tô t len t.

1 œuf
\  tasse de la it doux
2 cu illérées à thé de poudre à pâtisserie
Sel
F arine  Five Roses pour en fa ire  une pâte 

ferm e
Jetez par cu illerées dans de la  sauce 

au poulet, e t fa ites b o u illir  10 m inutes.

P Â T É  D E  V IA N D E
(Genre Nouveau)

Foncez une to u rtiè re  avec une abaisse 
de pâte à b iscu its  rou lée m ince. Dressez 
sur le fond de vo tre  pâté la  v iande hachée 
et la  sauce épaisse encore chaude. Au 
heu de couvrir avec une bande de pâte, 
recouvrez le  pâté avec une couche de 
petits b iscu its  d ’environ  1 pouce de d ia ­
m ètre. Cuisson de 15 à 20 m inutes.

P Â T É  A  LA  V IA N D E
Pelez e t tranchez 2 livres de pommes 

de te rre . Hachez 1 ou 2 liv res  de bœuf 
cu it ( fro id ), le m aigre et le gras mêlés. 
Couchez les pommes de te rre  dans vo tre  
tou rtiè re  avec ^ chopine de sauce de bœ uf 
et assaissonnez avec du poivre et du sel. 
A joutez 2 oignons coupés en quatre. M e t­
tez la  v iande sur les patates et recouvrez- 
la  avec une autre couche de patates. 
Versez de la  graisse de rô ti sur cette 
dern iè re  couche de pommes de terre . 
Couvrez avec une bande de 
pâte et fa ites un  trou  au centre, 
dans lequel vous verserez une 
ou deux fo is du ran t la  cuisson 
un  peu de jus  de bœuf. Faites 
cu ire  env iron  § d ’heure à fo u r 
chaud.

P Â T É  A  L A  V O L A IL L E

Prenez un  pou le t d ’env iron  4 liv res . 
Otez to u t le gras, découpez-le e t posez-le 
dans l ’eau bou illan te . Assaisonnez avec

P E T IT S  PÂTÉS AU GRAS 
(A  la façon de Melton Mowbray)

M ettez  dans une te rrine  à pain 2 \  
liv res de fa rine  Five Roses. M ettez  dans 
une casserole posée sur le feu f  chopine 
d ’eau fro ide  e t |  liv re  de bon saindoux. 
Quand l ’eau bout, fa ites un creux au 

_  m ilie u  de la  fa rine  et m ettez-y par degrés 
l ’eau et le  saindoux. A ussitô t le mélange 
b ien opéré, pétrissez la  pâte avec les 
m ains et rou lez-la  en feu illes  d ’environ  \  
de pouce d ’épaisseur, 
tourtiè res rondes avec votre  pâte et pro-

Garnissez des
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un  peu de poivre e t de sel. Laissez cuire 
ju sq u ’à ce qu'il se désosse facilement. 
R etirez-le, coupez-le en  petits morceaux 
e t enlevez tous les os. Il doit reste r 
environ 3 tasses de liquide pour la sauce 
que vous laisserez dans le chaudron. 
Epaississez avec de la farine Five Roses. 
Ajoutez à peu près une cuillerée à table 
de beurre, si c ’est le désir d ’avoir une 
sauce très riche. Versez-la sur le poulet, 
puis m ettez refroidir.

PATE POUR PATE A LA VOLAILLE :
3 tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre  
1 cuillérée à thé de soda à pâte (soude)

\  tasse de beurre 
I  tasse de saindoux 
Pincée de sel fin 
Lait doux pour hum ecter

Sassez ensem ble la farine, le sel, la 
crèm e de tartre  e t le soda. Frottez-y le 
beurre et le saindoux, puis mouillez le 
tout avec le lait pour en  faire une pâte 
de la consistance d ’une pâte à biscuits. 
Foncez un plat creux avec votre m élange 
froid et recouvrez votre pâté avec le reste  
de votre pâte. Faites un trou (ou chem i­
née) au centre de votre couvercle pour 
que l'a ir puisse circuler. Cuisson : 1 heure.

*  *  *
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LA FIVE ROSES EST LA FARINE 
IDEALE Bonne à Toutes Fins

Vous n’avez pas besoin d’une autre sorte de farine dans votre garde- 
manger quand vous avez la farine FIVE ROSES. C’est la même qui 
sert pour les biscuits, les pâtisseries, les gâteaux, et le pain 
dres, savoureux et nutritifs. C’est une autre raison qui fait que la FIVE 
ROSES est la favorite de la plupart des ménagères canadiennes. Faites- 

en l’essai vous-mêmes et vous constaterez à votre entière 
satisfaction qu’elle est bonne à toutes fins.

tous ten-

i

Vous réussirez mieux avec la Five Rosesa y y
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PÂ TES CLAIRES ET 
E N T R E M E T S

CREPES, GALETTES, GAUFRES, ROTIES, PAIN DORÉ
U AND vous vous servez de pâte soufflée au levain (préparée la veille 
L, au soir) gardez un tiers au moins de votre dém êlé comme 

levain

x'ï

Mà pour la prochaine fois. M ettez au  frais e t couvrez 
bien. La veille du jour ou vous ferez les crêpes, ajoutez de Veau 
chaude, assaisonnez au  goût, e t faites-y tom ber en pluie suffi­
sam m ent de farine Five Roses tam isée pour que la pâte soit 
plutôt ferm e.

Le mélange (ou l'appareil) que l’on conserve ainsi devra être 
mis dans un endroit froid e t sera tenu  dans le m êm e plat qui 
aura servi au dém êlé. Si on le tien t froid, il ne se gâtera pas ; 

en  effet, si la pâte est gelée, les crêpes n 'en  seront que m eilleures.
Q uand vos crêpes sont sures, vous ajouterez un  peu de soude (soda à pâte), m ais le 

moins possible de cet ingrédient. Si vous employez du lait doux, le m atin au lieu de 
la soude ajoutez de la poudre allem ande. Dans la préparation du dern ier dém êlé, 

d 'une cuiller de bois, afin de bien m élanger et d ’éviter les grum eaux. Laissez

k

servez-vous
reposer lorsque la pâte sera assez travaillée : elle doit être très légère.

Avec la céréale (dite Breakfast Food) de la compagnie Lake of the Woods, on 
fait de délicieuses crêpes. Voyez la page 33.

LA CUISSON DES CREPES

Dans une poêle faites dissoudre gros comme uneIl fau t préparer un feu très vif. 
noix de beurre fin, puis lorsqu’il e s t chaud versez dessus une bonne cuillérée à potage 
de pâte, étalez bien votre crêpe dans la poêle en inclinant celle-ci dans tous les sens. 
Lorsque la pâte devient consistante, rem uez la poêle afin de dégager la crêpe, que vous 
retournerez soit en la faisant sau ter soit à l’aide d ’un tourne-pièce. Laissez-la devenir 
d ’un beau blond, puis faites-la glisser sur un plat chaud, et saupoudrez-la de sucre 
concassé ou de sucre pilé. Servez les crêpes très chaudes, ayant eu  soin de les 
parsem er de sucre râpé au fur e t à m esure que vous les placerez sur le plat.

*  *  *

CREPES FOUETTEESCREPES DE M ENAGE

Ayant fait votre dém êlé comme il est 
dit au  mot précédent, avant d 'a jo u ter les 
blancs d ’œufs ajoutez un peu de beurre 
fondu et faites-en une pâte légère e t lisse. 
Laissez reposer quelque tem ps au chaud. 
M élangez alors à votre pâte les 3 blancs 
d 'œ ufs bien fouettés e t \  tasse  de crèm e 
fouettée. Laissez encore reposer environ 
10 m inutes e t faites frire comme les crêpes 
ordinaires, sans toutefois beu rrer au tan t 
la poêle, m ais sans négliger de beu rrer 
légèrem ent le dessus de la crêpe avant de 
la retourner.

2 tasses de lait sur
3 œufs (battus séparém ent*)
1 cuillérée à thé de soude
1 cuillérée à thé de sel 
F ine fleur de from ent Five Roses pour 

épaissir
M élangez comme à l'ordinaire. Battez 

les blancs d ’œufs e t am algam ez-les len te­
m ent e t en  dernier lieu avant de sou­
m ettre  la pâte à l'action du feu.

|

F )

*Les jau n es e t les blancs.
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LA FARINE FIVE ROSES 5C>:

[ Crêpes]
et travaillez ce dém êlé de m anière à en 
faire une pâte bien homogène. Versez-y 
le reste  du mélange et battez bien. Ajoutez 
^ cuillérée à thé de bonne huile d ’olives. 
Procédez à la cuisson comme il est dit 
à l’introduction (voyez la page 93). Aussi­
tôt que vous aurez retiré votre crêpe, 
étendez dessus une couche de gelée quel­
conque et de beurre, roulez la crêpe et 
saupoudrez-la de sucre en poudre. C’est 
délicieux.

CREPES DE SARRASIN
(Préparées la veille)

1 pinte d 'eau  
g gâteau de levain 
1 cuillérée à thé (renver­

san te) de sel 
1 cuillérée à table de 

cassonade
Farine de sarrasin pour 

que la pâte soit ferm e 
Laissez lever pendant la nuit. Le len ­

dem ain faites dissoudre 1 cuillérée à thé 
(rase) de soude dans un peu d ’eau tiède, 
puis ajoutez cela à la pâte.

PANNEQUETS A L’ANGLAISE
(.Pancakes)

fie

CREPES PANEES
{Pour 4 personnes)

1 chopine de pain sec (ém ietté)
1 chopine de lait ou d ’eau 
1 œuf
1 tasse de lait sur 
\  cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de crèm e de ta rtre  
Pincée de sel 
Farine Five Roses

Détrem pez le pain dans le lait pendant 
1 heure. Battez bien avec une cuiller de 
bois. Amalgamez l ’œuf au lait sur. Sas- 
sez-y une tasse de farine, à laquelle vous 
aurez m élangé la soude, la crèm e de tartre  
e t le sel. Ajoutez au besoin un peu de 
farine afin d ’obtenir une bonne pâte lisse. 
B rassez bien. Faites cuire sur une tôle 
graissée ou dans une poêle à frire. Une 
cuillérée à potage de la composition suffit 
pour une crêpe. Servez chaud avec beurre 
e t sirop d ’érable.

1 chopine de lait
1 cuillérée à table de sucre
2 œufs
1 tasse  de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 
P incée de sel

Sassez ensem ble la farine, le sel e t la 
poudre à pâte. Ajoutez-y les œufs bien 
battus et le sucre, puis m élangez le tout 
avec la chopine de lait. On devra s ’assurer 
que le mélange soit bien opéré. Si la pâte 
paraît trop épaisse, ajoutez-y du lait doux. 
Dans une poêle m ettez un petit m orceau 
de beurre, puis faites cuire la pâte par 
cuillérées.
poudre et quelques gouttes de jus de citron.

CREPES DE M AIS
1 tasse  de farine de b lé -d ’Inde (m aïs)
|  tasse  de farine Five Roses 
\  cuillérée à thé de sel
1 cuillérée à thé (renversan te) de soude
2 cuillérées à thé (renversan tes) de crèm e

de ta rtre
Suffisamment d ’eau  pour éclaircir la pâte

Servez avec du  sucre en

CREPES DE FARINE “ GRAHAM

1 œuf (bien battu )
1 tasse de lait sur 
1 cuillérée à thé de soude (soda)
1 cuillérée à thé de sel (dissous dans de 

l'eau  chaude)
1 tasse de farine Graham 
1 | tasses de fine fleur Five Roses

CREPES A LA FRANÇAISE
3 œufs (les jau n es)
1 tasse de lait 
\  cuillérée à thé de sel 
1 cuillérée à thé de sucre 
Fine fleur de from ent Five Roses

M élangez les jaunes d ’œufs, le lait, le 
sel, le sucre, e t versez un  tiers de ce 
mélange sur \  tasse  de farine Five Roses

CREPES DE PO M M ES DE TERRE

6 pommes de te rre  crues (râpées)
1 œuf
1 cuillérée à table de farine Five Roses 
Sel et poivre iu—

Délayez bien e t procédez à la cuisson gJJJJ 
comme à l ’ordinaire. Se m ange avec du 
jam bon frit.
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LA FARINE FIVE ROSES lüs?

[ Crêpes]

Délayez en pâte avec une égale quan­
tité de farine Five Roses et de farine de 
blé entier (wheatmeal).

CREPES DE PO M M ES DE TERRE  
( Autre)

2 œufs
12 grosses pommes de terre râpées 
\ \  tasses de farine Five Roses 
|  tasse de lait doux 
1 cuillérée à table de sel QUAND LES ŒUFS SONT RARES

CREPES DE FARINE DE BLE
1 pinte de lait sur
2 cuillérées à thé de soude (soda)
1 cuillérée à thé de sel
2 œufs

Quand les œufs sont rares ou coûteux, 
on peut faire la pâte à crêpes avec de la 
bière d'épinette, ou avec de la neige 
propre et un peu de lait, ce qui remplace 
facilement les œufs.

*  *  +

G A L E T T E S
I  vous pouvez vous procurer une pierre à galettes (dite Soapstone, en anglais) 

n’employez pas autre chose. Les galettes sont cuites, c’est-à-dire qu’elles ne sont 
pas frites sur cet ustensile de cuisine et sont par le fait même comparativement plus 
saines. Mettez la pierre (ou plaque) sur le côté de votre poêle et faites-la chauffer 

par degrés au moins une heure avant de vous en servir. Si vous la faites chauffer 
tout à coup, elle pourrait se fendre. Nettoyez-la avec du sel desséché, puis essuyez-la 
avec un linge propre et elle sera prête pour la cuisson. Evitez d’y faire tomber même 

EZ 3  une goutte de graisse.
Si vous vous servez d’une tôle (ou plaque) de fer, graissez-la légèrement avec un 

morceau de lard salé ou avec de la couenne de porc, laissant juste assez de graisse à 
la surface pour que la galette ne colle pas.

La pierre (ou la tôle) pour assurer une cuisson parfaite doit être tempérée et bien 
apprêtée : elle est rarement bonne au premier abord. I l  faut lui donner le temps et la 
manier avec patience. Faites cuire la galette jusqu’à ce que la porosité soit bien 
constatée et les bords très croustillants. Plusieurs ménagères afin d’éviter la fumée 

graissent jamais leur gril (ou gabetier): elles préfèrent ajouter à leur pâte un peu 
plus de beurre.

On se trouvera bien entre chaque cuisson de déblayer le gril. Pour retourner et 
relever les galettes, on se servira de spatule de bois ou d’un tourne-pièce ordinaire.

La ménagère désireuse d’effets nouveaux sera agréablement surprise en intro­
duisant dans ses recettes favorites la céréale (dite Breakfast Food) de la Compagnie 
Lake of the Woods. On en fait de belles galettes et d’exquises gaufres.

+ + +

s

ne

constatée, relevez la galette, placez-la sur 
un plat chaud, saupoudrez-la de sucre fin, 
et ainsi de suite jusqu'à l ’épuisement de 
la pâte.

GALETTES SIMPLES

\  chopine de lait 
2 oeufs
2 cuillérée à thé de sel 

_ 1 cuillérée à thé de beurre 
3  2 cuillérées à thé de poudre allemande 

1 Farine Five Roses pour faire une pâte
claire
Faites votre démêlé. Procédez en tout 

tel qu'il est indiqué plus haut. La cuisson

GALETTES PANEES
(Sans Œufs)

Sur du pain sec émietté versez du lait 
sur, et laissez-le tremper pour obtenir une 
substance pulpeuse.
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LA FARINE FIVE ROSES
[ Galettes]

1 cuillerée à thé de soude
l f  tasses de lait sur (ou lait de beurre)
1 cuillérée à table de beurre fondu 
1 cuillérée à table de sucre

Cuisson sur une plaque (ou pierre) à

1 tasse de pain trempé (soupe) 
1 tasse de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de sel

1 cuillérée à thé de sou­
de (soda)

De l'eau froide pour 
faire une pâte cou­
lante
Sassez la farine, le 

sel et la soude, puis 
0  jetez le mélange sur le 
"U pain trempé. Ajoutez 

l ’eau graduellement et 
battez bien. Versez la pâte par cuillérées 
sur une tôle légèrement graissée. Procé­
dez à la cuisson en retournant la galette 
pour qu’elle soit colorée également des 
deux côtés. Servez dans des assiettes 
chaudes.

feu vif.
*Remarque.— Si le lait de beurre est 

épais, mettez une mesure avare de farine. 
S ’il est clair, que la mesure soit généreuse.g g jn j

Z GALETTES AU LAIT DE BEURRE

(Autre)

3 tasses de lait de beurre 
2 tasses de crème (pas trop épaisse)
5 œufs (1 œuf par tasse)
2 cuillérées à thé (rondes) de crème de 

tartre
2 cuillérées à thé (renversantes) de bicar­

bonate de soude 
1 cuillérée à thé de sel 
Muscade au goût (ou vanille)
Fine fleur Five Roses

Faites cuire comme à l’ordinaire. M et­
tez du jugement dans l’emploi de la soude : 
tout dépendra du lait et à quel degré il est 
devenu aigre. Pour empêcher la galette 
de coller, ajoutez un peu de farine ou de 
soude, voire même un peu de chaque 
ingrédient. Si la pâte était trop épaisse, 
versez-y un peu plus de lait.

GALETTES DE SARRASIN 
1 tasse de farine Five Roses
1 tasse de farine de sarrasin 
\  tasse de sucre
 ̂ cuillérée à thé de sel

2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
j tasse de beurre (fondu)
l f  tasses de lait doux

GALETTES AU LAIT DE BEURRE 
2 tasses de farine Five Roses (voyez la 

remarque*)
5 cuillérée à thé de sel

b *  *

P O U R  C O N S E R V E R  LA F A R IN E
A farine est très sensible à l'humidité et aux odeurs de l'air 

ambiant. Aussi doit-on veiller avec attention à ce que 
l'atmosphère du lieu contenant de la farine soit toujours pure et 
éviter de placer de l'huile ou autre produit semblable dans ce 
lieu.

L

Quand vous achetez de la farine en baril, élevez celui-ci à 
une certaine distance du sol afin de produire un courant d'air 
qui permettra à la farine du fond de bien aérer.

Lorsqu'on est ennuyé par les souris, on préviendra les pertes 
entourant le sac ou le baril avec une toile de fil de fer ou 

d'acier. La conservation de la farine est une chose aisée lorsque 
cette dernière est extraite de blé sec et de bonne condition. 
Exigez donc la marque authentique FIVE ROSES.

en
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3 Mâ

GAUFRES (En anglais: “ Waffles”)

ATISSERIE originaire du Brabant. Les gaufres ordinaires se font avec une pâte 
qui doit avoir la consistance du lait e t dans laquelle en tre  de la farine, de la crèm e 
fraîche en quantité suffisante, du sucre pulvérisé dans la proportion de 14 à 16 (c’est- 
à-dire, que pour 14 parties de farine FiveRoses, on en m et 16 de sucre) ; on arom atise 

avec de Veau de fleur d 'oranger ou toute au tre  eau distillée arom atique ; on chauffe 
un  gaufrier e t on le graisse légèrem ent avec du beurre fondu ; on m et une cuillérée et 
dem ie de la composition et on fait cuire, en  re tournant le gaufrier, sur du charbon 

_ allumé (ou gaz), pour que la gaufre soit colorée égalem ent des deux côtés. Lorsque 
EZ 9 8  la cuisson est constatée, on re tire  la gaufre du gaufrier à l ’aide d ’un couteau qu’on 

passe dessous ; on la roule su r elle-m êm e à m esure qu’elle se détache, on l’étend  toute 
chaude dans les formes et on la m et à l ’étuve pour qu’elle se tienne bien sèche. (Le 
Pâtissier des Ménages.—Mme Rosalie Blanquet). Autre m anière de cuisson : on 
beurre un plateau, ou une plaque de tôle. Une cuillérée à café de cette pâte suffit 

EZ 3  pour une galette ; disposez par conséqent la pâte par petits tas, pas trop rapprochés, 
m ettez au four. Ces pâtisseries sont aussi connues sous le nom de “ Plaisirs ” ou 

O ublies.” On donne plutôt le nom  d ’Oublies à des Plaisirs faits dans un moule 
plus petit que le gaufrier ordinaire.

P

+ + +
GAUFRES A LA CREM E

(Fécule de blé d’Inde)
3 cuillerées à table de fécule de maïs 

(dite Cornstarch)
1 tasse de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de sel 
1 chopine de lait sur 
1 œuf (bien battu )
1 cuillérée à thé de soude (soda)

M élangez bien la fécule de blé d ’Inde 
e t la farine Five Roses, puis ajoutez-y le 
sel. Amalgamez-y graduellem ent le lait 
sur, l'œ uf (bien battu), et une petite cuil­
lérée à thé de soude dissoute dans de 
l’eau. Versez dans le moule ou gaufrier 
chaud.

GAUFRES DE M ENAGE

2 tasses de farine Five Roses 
_ 2 tasses de lait 

EU 3  \  tasse de beurre fondu
2 cuillérées à thé de sucre 
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
1 cuillérée à thé de sel
2 œufs (battus séparém ent)

GAUFRES A LA COURSE
(6 Œufs)

2 chopines de lait doux 
1 tasse  de beurre fondu 
6 oeufs (battus séparém ent*) 

p ü  3  8 cuillérées à thé (rases) de poudre à 
pâtisserie 

Farine Five Roses OUBLIES DE LA LOUISIANE
1 œuf
1 cuillérée à thé de sucre
1 chopine de lait doux
2 cuillérées à table (rases) de

farine de blé d ’Inde
1 cuillérée à table de beurre

fondu
2 cuillérées à thé de poudre à

pâtisserie
\  cuillérée à thé de sel 
Farine Five Roses pour faire une pâte 

coulante (sans grum eaux)
Défaites en crèm e le beurre  e t le sucre, 

ajoutez-y l ’œuf et battez bien. Puis sassez

M élangez le lait et le beurre, puis 
ajoutez-y suffisamm ent de farine Five 

EZ * 8  Roses (tam isée) pour que la pâte soit 
assez claire ; elle doit, pour être à point, 

f  couler aisém ent dans la cuiller. Ajoutez-y 
les jaunes d ’œufs bien battus, puis les 
blancs. En dernier, avant de faire cuire, 
jetez-y 8 cuillérées à thé de poudre alle- 

_  m ande. Ces gaufres, faites avec 4 ou 5 
g ]  3  œufs, sont très bonnes, mais elles sont 

bien supérieures lorsqu’on suit la recette 
telle que donnée ci-haut.

*Les blancs e t les jaunes.
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LA FARINE FiVE ROSES
[ Gaufres]
la  farine de blé d ’Inde, la farine, le sel et 
la poudre allem ande, e t jetez sur le 
beurre. Ajoutez le lait, après avoir épuisé 
la farine. Faites chauffer le gaufrier, 
beurrez-le, rem plissez-le de pâte et, la 
cuisson achevée, servez tout de suite avec 
beurre e t sirop.

Observation.— Quand votre gaufre est 
défournée e t avant qu'elle soit asséchée, 

peut lui donner des formes diverses, 
en  la tournant autour d ’un bâton rond 
pour lui donner la forme de tire-bouchons, 
ou en la form ant en cornets, etc.

m ottes. Ajoutez le sel. Coupez les tra n ­
ches de pain en quartiers e t trem pez-les 
dans le mélange indiqué ci-haut. Tenez 
la poêle chaude, m ettez-y du beurre et 
laissez-le fondre jusqu 'à  ce qu’il soit bruni. 
M ettez-y alors le pain e t faites-le frire 
jusqu 'à  ce qu’il soit bien doré. Retournez - 
le sur l'au tre  côté et faites-le rôtir de 
même. Très délicieux au souper e t re m ­
place les pommes de terre. On peut se 
servir de pain rassis. Le pain fait de farine 
Five Roses, tout en rendant une mie se r­
rée et bien veloutée, ajoute de beaucoup 
au goût délicat de ces pièces rôties.

on

ROTIES A L’ANGLAISE
(Ou Ramequins)

Coupez très fin du fromage canadien 
et délayez-le dans un œuf bien battu  avec 
1 cuillérée à tab le de beurre e t \  tasse 
de lait doux. Faites cuire jusqu 'à  ce que 
le tout soit intim em ent am algamé. Puis 
faites rôtir des tranches de pain très 
m inces, et couvrez-les avec une couche 
de votre m élange.

PAIN PERDU A LA PA RISIEN N E

M ettez dans un plat creux 5 ou 6 œufs.1 
Battez-les bien e t ajoutez 1 cuillérée d ’eau 
de fleur d 'oranger, un peu d 'eau-de-v ie  
e t de la râpure d'écorce de citron. Battez 
davantage. Coupez des tranches de pain 
d ’environ 1 pouce d ’épaisseur. Passez les 
tranches dans les œufs, faites frire e t 
servez chaud, en  saupoudrant de sucre 
votre pain perdu.

PAIN DORÉ
(Rôties aux Œufs)

PAIN PERDU
(Autre)

Prenez une chopine de lait doux, 
ajoutez-y du sucre, un peu de sel, quelques 
gouttes d ’eau de fleur d ’oranger. Coupez 
un pain mollet en  tranches de f  pouce 
d ’épaisseur, faites-les trem per dans votre 
la it; puis passez-les dans de l ’œuf battu , 
faites frire et servez chaud, les ayant sau ­
poudrées de sucre râpé. On pourrait 
rem placer le lait par de l ’eau dans laquelle 
on a pressé le jus d 'un  ou deux citrons.
On y trem pe le pain, qu 'on passe ensu ite c — =*■ 
dans les œufs battus et q u ’on fait frire. ®

Note.—Le pain perdu fait ainsi est 
plus léger et moins indigeste. Celui q u ’on 
ne fait trem per que dans les œufs est plus _
lourd e t en  consomme beaucoup plus que 3 1  
lorsqu’il est déjà  im bibé de lait ou d ’eau.
Il faut m ettre du beurre frais dans la poêle =*# 
chaque fois qu’on y m et du pain perdu, ® 
en quantité suffisante pour le faire frire, 
comme on fait pour une om elette. On 
arrose chaque tranche dans la poêle d ’un 
peu d ’œufs battus.

3 œufs
1 chopine de lait doux 
Pincée de sel

Battez bien les œufs, et ajoutez le lait 
doux et le sel. Coupez un  pain à mie s e r­
rée en tranches de 1 pouce d ’épaisseur. 
Enlevez la croûte. Plongez les tranches 
dans l'œ uf et le lait, faites frire dans du 
saindoux chaud ou dans de la graisse, et 
laissez-les prendre une belle couleur. 
Saupoudrez avec du sucre en  poudre et 
servez chaud.

PAIN D ORÉ A LA 
CANADIENNE

(Pour le déjeuner ou le 
souper)

T\pQ j 4 œufs
^  \  chopine de lait

3 cuillerées à table de farine Five Roses 
Pincée de sel

M élangez la farine dans un peu de 
lait de façon à ce qu’il n ’y ait pas de
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PIECES FRITES DIVERSES
Beignes, Beignets, Pets-de-Nonne, 

Croquettes, Pièces Panées
A fritu re  doit ê tre  p rê te  e t clarifiée quan d  les b e ignes so n t découpés. 

Le saindoux ou tou te  a u tre  g ra isse  à fritu re  d o it ê tre  trè s  chaud  
xVet tiré  à clair. La fritu re  com m une se  fa it soit au  b eu rre , so it au  
ÉSsaindoux, soit à l ’huile, voire avec la  g ra isse  d u  p o t-au -feu . Un 
y  peu  de suif a jou té  à la g ra isse  donne u n e  bonne  cou leu r aux  beignes.

__ F a ites chauffer la g ra isse  par d eg rés  e t vérifiez-la au  m oyen  d 'u n e
l \  b o u le tte  de pâte . Si la  bo u le tte  rev ien t im m éd ia tem en t à la  su r- 

.fa c e , se gonfle e t b londit rap id em en t, la  fritu re  e s t à point. U ne 
a u tre  m an ière  de  l ’ép rouver e s t d 'y  v e rse r quelques gou ttes d ’eau  : 
vous sau rez  q u ’elle e s t p rê te , au  pétillem ent. Il n ’e s t pas n é c e s ­

sa ire  que la  m arm ite  exhale  beaucoup de  fum ée. Si la  fritu re  en fum e la cuisine, 
c ’e s t q u ’elle a b rû lé  ou q u ’elle e s t trop chaude.

O n se tro u v era  tou jo u rs  b ien  de  d é ta ille r à l ’avance  u n e  bonne  q u an tité  d e  ces 
p â tisse rie s  av an t de les p longer d an s la  m arm ite , n e  risq u an t pas de  ce tte  façon de 
fa ire  re fro id ir ou par con tre  de fa ire  fum er la  g raisse .

N ’essayez  pas de fa ire  trop  de pièces ensem ble , parce que la ch a leu r se ra it d im inuée  
e t au  lieu  d ’o b ten ir d es  beignets croquan ts e t savoureux , la  su rface  ex té rieu re  a b so r­
b e ra it la  g ra isse . Il fau t ici p rê te r  u n e  g ran d e  a tten tio n , la  p â tiss iè re  é ta n t exposée 
à o b ten ir d es  b eignets trop pâteux , quoique dorés à l ’ex té rieu r, vous n ’o b tien d riez  à 
l ’in té rie u r q u ’une  cu isson  défec tu eu se .

P o u r les p e ts-d e -n o n n e  e t les b e ignets la  cu isson  doit ê tre  de 3 à 5 m inu tes. Q uand  
ils son t croquan ts, gonflés e t b run is, re tirez -les  de la  fritu re  avec u n e  cu iller perfo rée , 
m e ttez -le s  d an s une  passo ire  ou su r un  pap ier b ru n  g rossie r pour les fa ire  égou tte r. 
P e n d a n t q u ’ils son t encore chauds, saupoudrez  de sucre  en  poudre.

Q uand  l'appare il e t la cu isson  son t b ien  fa its e t que ces p â tisse rie s  so n t se rré e s  
so igneusem en t, elles se  conserveron t non seu lem en t quelques sem ain es, m ais elles 
gagneron t en  qualité  avec le tem ps. P aq u e tez -le s  d an s u n e  ja r re  de  grès e t saupoudrez  
chaque ran g  de sucre  fin.

O n p eu t va rie r à  l ’infini la  com position de  ce m ets, e t d o n n er à la  p â te  d iffé ren tes  
form es su iv an t sa  fan ta isie .

Si les b e ig n e ts  ou p e ts-d e -n o n n e  sont m is d an s u n  réch au d  av an t d ’ê tre  serv is, ils 
d ev ien d ro n t aussi savoureux  e t croquan ts q u 'u n e  pièce de p â tisse rie  fra îch em en t 
défou rnée .

L es P e ts -d e -N o n n e  d iffèren t d es  b eignes en  ce q u ’ils son t p lus soufflés e t  son t 
frits  à  la  cu illé rée  au  lieu  d ’ê tre  d é ta illés avec l ’em porte-p ièce  e t frits  aussitô t. Voir 
l 'a r tic le  Pets-de-Nonne. O n p eu t p a rfu m er la  p â te  à p e ts -d e -n o n n e  avec u n e  
cu illé rée  à bouche de  fleu r d 'o ran g er.

mK lo

%

+ *  *

B attez  en sem b le  l ’œ uf e t  le sucre . 
F a ite s  d isso u d re  la  soude dans le lait, e t 
m élangez-le  avec les in g réd ien ts  ind iqués 
plus h au t. S assez  la  farine  e t la  crèm e 
de  ta r tre , b a tte z  b ien  e t a jo u tez -y  la 
m uscade. R oulez la  p â te  au ssi m olle que 
possib le  quoique m an iab le . D éta illez -la  
à l 'a id e  d 'u n  em porte-p ièce  d e  fan ta is ie , 
e t fa ites frire  d an s  le saindoux  b ou illan t.

B E IG N E S
1 œ uf
1 ta s se  de sucre
1 cu illé rée  à thé  (p e tite ) de soude
1 ta s se  de la it frais
2 ta s se s  de Five Roses
2 cu illé rées à th é  (p e tite s) d e  c rèm e de 

ta r tre
M u scad e  au  goût
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LA FARINE F1VE ROSES dESB

[Pièces Frites Diverses]

Si l ’on se sert de la it écrémé, on a joute  
1 cu illé rée  à thé de beurre  fondu, 
une rece tte  excellente. En la  doublant 
on p o u rra it en t ire r  5 douzaines.

B E IG N E S  {Autre)

P E T S -D E -N O N N E S  P A R M E N T IE R
(Sans Œufs)

2 tasses de pommes de te rre  chaudes 
(pilées au m o rtie r)

2 tasses de sucre
1 tasse de la it doux
2 cu illérées à tab le  de beurre  
2 cuillérées à thé (rases) de poudre à

pâtisserie
1 cu illérée à thé de van ille  
Farine  Five Roses pour pâte m olle

Délayez comme d ’hab itude, e t rou lez 
la  pâte à ^ pouce d 'épaisseur. Faites fr ire  
comme i l  est d it  à l 'a rt ic le  “  Pets-de- 
Nonne ”  Les pommes de te rre  conserve­
ro n t la  fra îcheur de ce mets délic ieux plus g ]  
longtem ps que lo rsqu ’i l  est préparé avec 
des oeufs.

P E T S -D E -N O N N E S  SO UFFLÉS
( Recette riche au levain)

1 tasse de beurre
2 tasses de sucre 
4 tasses de la it échaudé 
1 gâteau de leva in  dissous dans 
^ tasse d ’eau tiède  
F arine  Five Roses
3 oeufs (b ien  b a ttus)

D éfaites le beurre  en crème, a joutez-y 
1 tasse de sucre et battez de nouveau en 
crème. A joutez le  la it  échaudé et le leva in  
dissous dans l'eau  tiède. Incorporez de la  
fa rine  Five Roses pour fa ire  une pâte de 
bonne consistance. Couvrez et m ettez 
lever du ran t la  n u it. Le m atin , a joutez à 
la  pâte 3 œufs battus en neige, 1 autre  
tasse de sucre et \  muscade râpée. T ra ­
va illez -la  avec de la  fa rin e  Five Roses 
en une pâte égale et lisse. Laissez lever, 
re tournez-la  sur le  pé trin  e t rou lez-la  de £ 3  3 1  
nouveau d ’un pouce d ’épaisseur. M e ttez  
en form e, et laissez reve n ir environ  \  
heure. Puis fa ites fr ire . Q uand ils  sont 
b ien  gonflés et d ’une jo lie  couleur, re tire z - 
les, fa ites-les égoutter e t les saupoudrez 
de sucre fin .

C’est

1 tasse de sucre
2 œufs
2 cu illérées à tab le  de beurre  fondu 
|  tasse de la it  doux
2 cu illérées à thé (renversantes) de pou­

dre a llem ande
Farine  Five Roses pour fa ire  une pâte qui 

puisse se rou le r.
Parfum ez avec des épices ou du c itron  

ve rt râpé.

P E T S -D E -N O N N E  
(Sans Œufs)

6 tasses de fa rine  Five Roses 
2 tasses de sucre 
1 tasse de crème
1 tasse de la it écrémé
2 cu illérées à thé de crème de ta rtre  
1 cu illé rée  à thé de soude
1 cu illé rée  à thé de sel

Avec la  fa rine  sassez la  crème de ta r ­
tre , la  soude e t le  sel. Faites dissoudre 
le sucre dans la  crème et le la it. A jou tez-y  
la  muscade et je tez dans la  farine, m é­
langeant le to u t en pâte. R oulez-la  b ien  
et dé ta illez -la  comme su it : fa ites chauffer 
vo tre  fr itu re , et, lo rsqu ’e lle  est à point, 
trem pez-y le  manche d ’une cu ille r, et, 
avec ce manche, enlevez gros comme une 
noix de pâte, que vous ferez tom ber dans 
la  fr itu re . Continuez jusq u ’à ce que la 
pâte so it épuisée, en re tira n t à mesure ce 
qui sera cu it.

P E T S -D E -N O N N E  A  L A  M E LA S S E

1 tasse de mélasse
2 tasses de la it  de beurre  
2 œufs
1 cu illé rée  à thé de g ingem bre
2 cu illérées à thé de beurre  fondu 

F arine  Five Roses pour fa ire
une pâte m olle.
Ne pétrissez pas la  pâte, mais 

tapez-la  légèrem ent avec les 
mains. R oulez-la  et après l'a v o ir  
déta illée  comme i l  est d it au m ot 

Pets-de-Nonne”  fa ites fr ire  
dans la  fr itu re  bou illan te . U n mets 
délic ieux.

P E T S -D E -N O N N E  A  L A  C R E M E
(Ou crème frite )

Faites rédu ire  à m oitié  de la  crème et 
d u  la it mêlés ensemble avec quelques 
grains de sel et du zeste de c itron , jo ignez- 
y  assez de fa rine  Five Roses pour fa ire  _
une pâte. Aplatissez cette  pâte sur une
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LA FARINE F1VE ROSES
[Pièces Frites Diverses]

BEIGNETS DE FRUITS
3 œufs (battus séparément)
3 tasses de farine Five Roses 
2 tasses de lait sur (ou lait de beurre)
1 cuillérée à thé de soude
I cuillérée à thé de sel

Faites dissoudre la soude 
dans le lait, brassez les jau­
nes d ’œuf dedans, puis la 
farine sassée et le sel. Ajou­
tez, en dernier lieu, les blancs 
battus très fermes. Ayez de 
la friture bien chaude, comme 
il est dit à la page — . Prenez avec une cuil­
ler gros comme une noix de pâte que vous 
ferez tomber dans la friture, faisant abso­
lument comme il est décrit à l'article 

Pets-de-Nonne. 
cédé jusqu’à l'épuisement de la pâte, en 
retirant à mesure ce qui sera cuit et de 
belle couleur.

Remarque.—Au désir, on peut ajouter 
des bananes tranchées ou des pommes 
hachées menu.

Servez-vous d'une casserole creuse 
pour faire frire pouvant contenir une fri­
ture abondante. Quand les beignets sont 
cuits, retirez-les et faites-les égoutter. 
Dressez-les en pyramide dans une as­
siette chaude couverte d’une serviette 
pliée. Servez-les immédiatement.

Observation.—En les trempant dans 
une pâte à frire préparée au préalable, on 
peut faire des beignets avec n ’importe 
quel fruit. On peut lier la pâte à frire 
avec du jaune d'œuf, on y met encore de 
l ’huile, du vin blanc ; et, lorsqu’on veut la 
rendre plus légère, on y ajoute une petite 
quantité de bonne eau-de-vie. La consis­
tance doit être suffisante pour masquer 
les substances (fruits) qu’elle enveloppe.
II est bon de la faire 2 ou 3 heures avant 
de s ’en servir afin qu’elle soit bien levée.

BEIGNETS D ’ABRICOTS 
(A Veau-de-vie)

Partagez par la moitié 8 ou 10 abricots 
bien mûrs, pelez-les, enlevez-en les noy­
aux et mettez-les dans une terrine, qui 
contiendra déjà 2 cuillérées de rhum (ou 
de sirop quelconque) et un peu de sucre. 
Au bout de 2 heures, retirez vos abricots, 
épongez-les, trempez-les dans la pâte à 
frire et plongez-les dans la friture bouil-

table à l’aide d’un rouleau, coupez-la par 
s— =*g, petits morceaux d’une forme régulière, 

que vous tremperez dans la pâte à frire 
et que vous plongerez dans la friture bouil­
lante. Glacez vos beignets à votre gré.

PETS-DE-NONNE DE CREME SURE
1 tasse de crème sure épaisse 
l f  tasses de lait sur
2 œufs
1 tasse de sucre jaune (très clair)
1 cuillérée à thé de sel 
1 cuillérée à thé de soude (dissoute dans 

un peu d'eau tiède)
1 cuillérée à thé de crème de tartre 
Farine Five Roses

Laissez reposer la pâte dans un endroit 
frais durant 3 heures. 

j— jjj® coupez-la rapidement. Faites frire.
nez garde de ne pas faire la pâte trop 
compacte, elle doit être de bonne consis­
tance et sans grumeaux.

BEIGNETS DE BRIOCHE 
(A la façon d’Alsace)

Cette recette exige une pâte à brioche. 
Détaillez et trempez des tranches de 
brioche dans du lait sucré et aromatisé, 

gZ ZM égouttez-les et plongez-les dans la friture 
bouillante. Le lait doit avoir été réduit 
à moitié.

vu

n

Puis roulez-la et 
Pre-

Continuez ce pro-

BEIGNETS
\  livre de sucre 
3 œufs
1 cuillérée à table de lait doux 
1  ̂ onces de beurre 
Farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de soude 
Pincée de sel

Délayez ces ingrédients avec suffisam­
ment de Five Roses pour faire une pâte 
épaisse. Aplatissez-la au rouleau et dé­
taillez-la en petits carrés, que vous ferez 
tomber dans la friture.

BEIGNETS (Sans Œufs)
1 chopine de sucre 
|  chopine d’eau froide
2 cuillérées à table de saindoux

jP"" i|H  2 cuillérées à thé de crème de tartre 
1 cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de sel 
Aromatisez au citron ou à la vanille 
Farine Five Roses
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LA FARINE FIVE ROSES K S S

[Pièces Frites Diverses] 

lante.
bien secs, et servis très chauds, saupou­
drés de sucre.

Nota.— Vous pouvez faire ces mêmes 
beignets avec tous autres fruits à l ’eau- 
de-vie, tels que pêches, prunes, poires, 
cerises, etc.

BEIGNETS DE PANAIS  
Faites une pâte à beignets commune. 9 |  

Faites bouillir 4 ou 5 panais (entiers).
Faites une abaisse de pâte très mince, g*- 
tranchez les panais sur la longueur et 
placez-en 2 ou 3 tranches sur votre 
abaisse. Le nombre de tranches à em­
ployer dépendra de la grosseur désirée _ 
de vos beignets. Faites bien brunir et 
servez avec un sirop quelconque ou avec 
du miel.

Ces beignets délicieux doivent être

BEIGNETS DE PO M M ES

Coupez vos pommes en rouelles ou en 
quartiers, après les avoir pelées ; ôtez-en 
le cœur et les pépins, puis faites-les 

pendant quelques heures dans 
avec du sucre, des

BEIGNETS DE C ITRO UILLE
Vous ferez bouillir la citrouille puis £ l 5 j |  

vous enleverez l ’eau. Laissez bien re­
froidir. Avec une assiette pressez la g— =r@ 
citrouille pour bien enlever l'eau qui
pourrait y rester. Délayez-y 2 œufs e t ___
assez de farine Five Roses (desséchée) S—4=3  
pour faire une pâte à beignets. Plongez 
dans la friture par cuillérées, tel que décrit g" * 
à l ’article “Pets-de-Nonne.”  On se trou­
vera bien d’avoir une casserolle creuse.
C'est une économie de saindoux, et les 
beignets seront de meilleure qualité.
Après la cuisson, retirez-les et trempez- |Z Z 3 i  
les dans un mélange de sucre et de can­
nelle pilée. Semez 
gros sucre cristallisé.

MERVEILLES  
1 livre de farine Five Roses 
1 quarteron de beurre
1 quarteron de sucre (tamisé)
4 œufs —
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie I .  Ii#

(ajoutez au désir)
Battez les œufs en neige, et délayez-y 

le sucre et le beurre. Sassez-y la farine 
et la poudre à pâtisserie. Faites lever, 
puis roulez la pâte mince et détaillez en 
morceaux d’environ 3 pouces carrés. _
Faites 3 incisions sur le dessus de chaque Ç H S i 
morceau, et faites frire au brun dans la 
friture.

mariner
de l ’eau-de-vie 
zestes de citron et de la fleur d’oranger. 
Trempez-les dans une pâte à frire comme 
pour les beignets précédents, faites frire 
au brun, saupoudrez de sucre et servez. 
On agit de même avec tous les fruits 
susceptibles d'être coupés par rouelles 
ou en quartiers : poires, pêches, oranges,
etc.

PETS-D E-N O N N E DE FRAISES 
(Ou de framboises)

Les fraises ou les framboises doivent 
être grosses, fermes et pas trop mûres. 
Après les avoir trempées dans de la pâte 
à beignets, on les fait frire comme les 
beignets précédents.

BEIGNETS DE RAISIN  DE C O RINTHE
Agissez comme à l ’ordinaire, ayant eu 

soin de bien laver et éplucher votre raisin 
et de le faire mijoter dans du sucre clarifié 
pendant quelques minutes. Employez le 
raisin quand il est bien refroidi.

Nota.— Presque tous les fruits se 
prêtent bien à cet appareil et fournissent 
de délicieux beignets. On prépare le 
sirop à son gré, soit à l'eau-de-vie ou 
seulement au sucre.

dessus un peu de

BEIGNETS  
(Autre)

2 cuillérées à table de beurre 
6 cuillérées à table de lait doux 
1 cuillérée à thé de poudre alle­

mande
Farine Five Roses en quantité suffisante 

pour que la pâte puisse se rouler. 
Roulez la pâte mince, coupez en mor­

ceaux carrés et faites frire. Servez au 
sirop d’érable.

SÈ CROQUETTES DE BŒUF 
4 tasses de viande hachée (ou préparée, (SÜefl 

dite émincée)
1 œuf
4 cuillérées à table de sauce aux tomates

( catsup) g
2 cuillérées à table de sauce quelconque #

(mayonnaise)
3 tasse de farine Five Roses
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[Pièces Frites Diverses] 

BOULETTES DE BŒ UF A LA 
PA RM EN TIER

1 oignon de grosseur m oyenne (haché 
m enu)
Faites votre m élange, mouillez légè­

rem ent avec un peu de sauce, e t assa i­
sonnez au goût. Form ez en croquettes et 
faites frire.

Avec une tasse  de bœ uf froid (haché) 
m élangez 2 tasses de pommes de terre  
broyées e t assaisonnées.
Ajoutez 1 œuf battu . Ache­
vez votre m élange, moulez 
en  boulettes e t aplatissez-les 
légèrem ent. Roulez dans des 
m iettes de pain, et faites ^  
frire d 'u n  beau blond. Pour le déjeuner 
ou le souper.

Observation au sujet des Pièces Frites 
et Panées.— Quoique le m élange soit 
bien opéré et assaisonné à point, on r e ­
m arque de fois à au tre  qu’une pièce frite 
goûte fade. C’est qu’on a négligé d ’a s ­
saisonner les m iettes de pain dont on 
s ’est servi pour paner le m ets. On tro u ­
vera bon d ’arom atiser la mie de pain avec 
un  peu de sel, de poivre, et, peut-être* 
avec un soupçon d ’assaisonnem ent préféré 
avant d ’y trem per le m ets de service.

Pour paner le dessus des en trées, 
employez des m iettes de pain au lieu de 
biscuits pilés, e t le goût sera m oins in si­
pide.

CROQUETTES DE POULET 
1 chopine de poulet froid (haché m enu) 
1 cuillérée à table de persil (haché m enu) 
1 cuillérée à thé de sel 

P  3 1  \  cuillérée à thé de poivre
1 cuillérée à table de beurre
2 cuillérées à table de farine Five Roses 
\  chopine de lait

3  1 œuf 
I  #  M iettes de pain 

Poivre e t sel
M élangez le poulet et le persil et 

assaisonnez avec le poivre et le sel. Faites 
1 cuillérée à table de

f l m

i=a une sauce avec
beurre e t 2 de farine. Ajoutez le lait et 
assaisonnez derechef. Ajoutez-y le mé- 

g ' ' lange au poulet et roulez en petits pains.
Ajoutez à l'oeuf, que vous aurez bien 
battu, 1 cuillérée à thé d 'eau, e t trem pez-y 
vos croquettes. Saupoudrez-les de farine 
et plongez-les dans vos m iettes de pain. 

J B  Aussitôt panées, moulez-les en  côtelettes 
un  peu allongées en les aplatissant avec 

couteau, puis soum ettez à l’action de 
la friture comme à l’ordinaire.
un

ROUSSETTES
CRO QUETTES DE PO M M ES DE TERRE
1 pinte de pommes de terre  cuites (pilées 

au m ortier)
Gros comme un œuf de beurre 
1 cuillérée à thé de sel 
j  cuillérée à thé de poivre 
1 œuf

\  chopine de lait sur (ou lait de beu rre)
2 tasses de sucre 
1 tasse  de beurre
3 œufs (battus)
1 cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de m uscade 
Farine Five Roses pour faire une pâte 

lisse.

Roulez e t plongez dans la friture.

P' #  1 tasse  de lait (ou crèm e)
Form ez en  boulettes, puis plongez dans 

la friture.
+  *  +

T  A  M E N A G E R E  peut économiser beaucoup 
-Z-/ sur sa dépense de farine en fa isan t un usage habi­

tuel de la marque F I  V E  R O S E S . En raison de 
sa force supérieure, non seulement cette farine est-elle 
garantie pour absorber une plus grande quantité d'eau 
au démêlé, mais elle retient plus de liquide durant la 
cuisson, ce qui augmente de beaucoup le rendement de 
pain  ou de pâtisserie.
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Toutes les illustrations sur les pages suivantes sont des photographies 
de cou leur n a tu re lle  de m ets ap p é tis sa n ts  cu its  avec la farine 
Five Roses. Voici les re c e tte s  pour q uelques-uns de ces m ets.

CREPES FRANÇAISESGATEAU “FUDGE 
lf tasses  fa rine  Five Roses 
|  cuillerée à thé de sel 
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre
1 cuillérée à th é  de poudre à pâte 
|  ta sse  de b eu rre
1 |  tasses  de sucre à pâtisserie
2 oeufs séparés
2 carrés de chocolat fondu non sucré 
1 cuillérée à thé  de vanille 
\  tasse  de lait 
f tasse  d ’eau bouillante

3 jaunes d ’oeufs 
l e .  à thé sucre 
f c. à thé sel 
1 tasse lait
f tasse  farine Five Roses 
l e .  à table beu rre  fondu 
3 blancs d ’oeufs 
Jus d 'orange ou gelée

Battez les jaunes d ’oeufs ju sq u ’à ce 
q u ’ils soient épais e t couleur citron. E — 
Ajoutez le sucre, le sel e t \  ta sse  de lait. 
Tam isez la farine ; ajoutez au  m élange p  
précédent ainsi que la balance du lait e t 
le  beurre. Incorporez les blancs d ’oeufs g— 
battu s en  neige. Faites cuire dans un e  *=— 
poêle en  alum inium  ou en  fer épais, en  
faisant les crêpes un peu plus grandes que E — 
généralem ent requis. Recouvrez de ju s  
d 'o range ou de gelée de groseilles e t  g "  
roulez pendant que les crêpes sont chaudes. 
Servez sur un  plateau en  m ettan t l ’ou- _ _  
verture en  bas afin d ’em pêcher les crêpes S— 
d ’ouvrir. Saupoudrez de sucre en  poudre 
e t servez im m édiatem ent. ET

B JB
" " N

Tam isez e t m esurez la farine. Tamisez 
ensu ite  la farine, la poudre à pâte, la 
crèm e de ta rtre  e t le sel trois fois. Crèmez
le b eu rre  ju sq u ’à ce q u ’il soit lisse. 
Ajoutez la  moitié du sucre graduellem ent, 
tou t en  b a ttan t en tre  chaque addition. 
Battez les jaunes d ’oeufs ju sq u ’à ce 
q u ’ils soient épais e t légers ; ajoutez la 
balance graduellem ent. 
Combinez les m élanges d ’oeufs e t de 
b eu rre  e t ajoutez le chocolat fondu. 
Battez ju sq u ’à ce que le tou t soit léger et 
m ousseux. Ajoutez les ingrédients secs 
en  a lternan t avec le lait, com m énçant e t 
finissant avec les ingrédients secs. Ajoutez 
l ’assaisonnem ent.

du sucre

SIRO P DE CARAMEL AU BEURRE
M élangez ensem ble 1 tasse  de cas­

sonade e t \ l/2  cuillérées à thé de b eu rre  ; 
brassez dans la casserolle sur un  feu  
m odéré ju sq u ’à ce que le sucre soit 
fondu e t com m ence à bouillir. Ne laissez 
pas brunir le m élange. Ajoutez une tasse  
d ’eau bouillante e t une deuxièm e tasse  
de cassonade ; am enez au  point d 'éb u lli­
tion e t cuisez ju sq u ’à ce que le sucre soit 
fondu— environ 10 m inutes. Enlevez du  
feu .
d ’essence d ’érab le ou de vanille.

Ce sirop peut ê tre  servi avec crêpes, ou 
peut ê tre  employé com m e sauce pour 
desserts, e t doit ê tre  un peu chaud pour 
servir, au trem ent le beu rre  m onterait à la  
surface e t form erait une couche g ra is­
seuse.

Lorsque le  tou t est 
m élangé, ajoutez l ’eau  bouillante e t en ­
suite les blancs d ’oeufs fouettés durs.
Cuisez dans des assiettes à gâteaux à 
étages dans un  four m odéré (350 deg. F.) 
Lorsque le gâteau  com m ence à refroidir 
joignez les étages avec un  m élange aux 
fru its ou aux dattes e t couvrez d ’un 
glaçage bouilli à l ’érable.

Savourez av ec  ^  cuillérée à thé
Cette pâte e s t trè s  claire e t le gâteaux 

requ iert une cuisson soigneuse. N ’ouvrez 
la porte du four que lo rsqu ’il e s t à moitié 
cuit e t ne  déplacez le gâteau dans le four 
que lo rsqu’il e s t presque cuit. Si un seul 
gâteau (sans étages) e s t désiré, n ’em ­
ployez que |  ta sse  d ’eau  chaude.

STRAWBERRY SHORTCAKE
Deux ex ce lle n te s  re c e tte s  de ce g â teau  favori so n t 

données à la page 128 .
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DES GATEAUX DE DESSERT
Gâteaux Etagés, Pains de Savoie, “Short 

Cakes,” Gâteaux de Noces
(Préparé spécialement pour cet ouvrage.)

E B L A Y EZ  la  ta b le  d e  to u t  c e  q u i l ’e n c o m b re  e t  q u i n ’e s t  p a s  e s s e n tie l  
L  à  la  p ré p a ra tio n  d u  m e ts . O n  o b s e rv e ra  la  p lu s  p a r fa i te  p ro p e r té  : 

re le v e z  le s  m a n c h e s  ju s q u ’a u x  c o u d e s , e t  q u e  le s  m a in s  e t  le s  
o n g le s  so ie n t e n  p a r fa i t  o rd re .

O n  se  tro u v e ra  b ie n  d e  lire  la  r e c e t te  d u  c o m m e n c e m e n t à  la  
W  fin  a u  m o in s  u n e  fo is. A yez e n  m a in  le s  u s te n s ile s  e t  le s  in g ré -  

M  d ie n ts  n é c e s s a ir e s  à  la  p ré p a ra tio n  d e s  p iè c e s  d iv e rse s .
W A m o in s  d ’av is c o n tra ire , le s  m e s u re s  in d iq u é e s  s e ro n t ra s e s .

L a  fa r in e  d e v ra  ê t r e  b ie n  a s s é c h é e , s a s s e z - la  e t  m e s u re z - la  
s o ig n e u se m e n t. O n  se  tro u v e ra  to u jo u rs  b ie n  d e  ta m is e r  le s

)v

in g ré d ie n ts  se c s  a v a n t d e  le s  m e s u re r .
B e u rre z  le s  m o u le s  à  g â te a u x  e t  te n e z - le s  p rê ts  à  re c e v o ir  la  m a tiè re . I l e s t  p r é f é ­

r a b le  d e  le s  o in d re  d e  sa in d o u x  p lu tô t q u ’av e c  d u  b e u r re .  S i le  g â te a u  e s t  g ro s  e t  
ex ig e  u n e  c u is so n  p ro lo n g ée  (g â te a u  au x  f ru its  ou  p a in  d e  S av o ie ), b a rd e z  le  m o u le  
av ec  u n  p a p ie r  g ra is s é  e t  sa u p o u d re z  l ’in té r ie u r  av e c  u n  p e u  d e  fa r in e , a y a n t so in , 
a v a n t d ’y  v e r s e r  la  p â te , d e  d é g a g e r  to u te  la  fa r in e  q u i n ’a d h è re  p as .

A fin d e  b ie n  o p é re r  le  m é la n g e  d e s  in g ré d ie n ts ,  il e s t  b o n  d e  s e  se rv ir  d ’u n  b o l d e  
fa ïe n c e , d e  te r r e  o u  d e  p ie rre , q u ’on  f e ra  c h a u ffe r  u n  p e u  a u p a ra v a n t .  U n e  sp a tu le  
o u  c u ille r  d e  b o is  e s t  re c o m m a n d é e .

N e  b ra s s e z  p a s  la  m a tiè re , battez-la s o ig n e u s e m e n t e n  é le v a n t la  p â te  à  c h a q u e  
coup , d u  fo n d  ju s q u ’a u  b o rd  d u  b a s s in . C e m o u v e m e n t ré g u lie r  d e  so u lè v e m e n t a m é ­
lio re  c o n s id é ra b le m e n t la  q u a lité  d u  g â te a u .

T o u s  le s  in g ré d ie n ts  d o iv e n t ê t re  d e  la  m e ille u re  q u a lité  q u e  l ’o n  p u is s e  tro u v e r  
d a n s  le  c o m m e rc e . E v ite z  d e  v o u s  se rv ir  d e  b e u r re  m o u  e t  h u ile u x , m a l lié .

O n  se  s o u v ie n d ra  a u s s i  q u ’u n  g â te a u  tro p  r ic h e  se  b r is e  fa c ile m e n t, q u ’u n e  q u a n ti té  
tro p  fo r te  d e  su c re  d o n n e  u n e  c ro û te  é p a is se  e t  d u re , e t  q u e  tro p  d ’œ u fs  r e n d e n t  le  g â te a u  
sec  e t  p e s a n t.  L ’u s a g e  d e  la it  s u r  d o n n e  u n  g â te a u  sp o n g ie u x  e t  lé g e r . L e  la i t  f ra is  
d o n n e  u n e  p â t is s e r ie  q u i se  co u p e  co m m e u n  Gâteau de Mesure. A vec le  la i t  su r, 

d o it e m p lo y e r d e  la  so u d e  s e u le m e n t;  av e c  le  la it  doux , o n  se  s e rv ira  d e  p o u d re  à 
p â t is s e r ie , o u  d e  s o u d e  e t  d e  c rè m e  d e  ta r t r e  d a n s  le s  p ro p o rtio n s  d é s iré e s .  L a  c rè m e  
d e  ta r t r e  e t  la  so u d e  ( soda à pâte) s o n t p a rfo is  e m p lo y é e s  à  la  p la c e  d e  la  p o u d re  a l le ­
m a n d e . M e tte z , à  c e t effe t, 2 c u illé ré e s  à  th é  d e  c rè m e  d e  ta r t r e  e t  1 p e t i te  c u illé ré e  
à  th é  d e  s o u d e  p o u r  3 ta s s e s  d e  fa r in e  Five Roses, s a s s e z - le s  b ie n  e n s e m b le  p e n d a n t  
2 e t  m ê m e  3 fo is.

B

on

*  *  *

s ’é lè v e ra  p lu s  q u e  l ’a u tre , 
p a r t ie  s ’é lè v e ra , p lu s  l 'œ u f  s e r a  a n c ie n . 
D u ra n t la  sa iso n  c h a u d e , c ’e s t  u n e  b o n n e  
id é e  d e  m e ttr e  le s  œ u fs  d a n s  l 'e a u  f ro id e  
a v a n t d e  s ’e n  s e rv ir , e t  ils  s e  b a t t r o n t  
b ie n  m ie u x . A ssu re z -v o u s  d e  la  f ra îc h e u r  
d e  vos œ u fs , a u t r e m e n t  ils  n e  s e  f o u e t t e ­
ro n t p a s , ou  t r è s  m a l.

P lu s  c e tteP O U R  E P R O U V E R  L E S  Œ U F S

C o m m e p lu s ie u rs  r e c e t te s  e x ig e n t l ’a ­
jo u té  d ’œ u fs , il e s t  u tile  d e  sa v o ir  le s  
é p ro u v e r  a v a n t d e  le s  em p lo y er. P lac ez  
l ’œ u f  d a n s  u n  v e r re  d 'e a u  e t, s ’il e s t  fra is , 
il r e s te r a  a u  fo n d  d u  v e r re . S ’il n ’é ta i t  
p a s  f ra is , la  p a r tie  la  p lu s  g ro sse  d e  l ’œ uf

B
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r  LA FARINE FIVE ROSESSS

[Gâteaux de Dessert]
LA CUISSON DU GATEAU

A défau t de moules, on peut d resser 
la  pâte dans des caisses de papier. P ren ­
d re  soin cependant de ne rem plir les 

m oules qu ’à moitié, 
car la m atière faite 
de farine Five Roses 
a la vertu  de bien 
gonfler en cuisant, 
ce qui lui donne une 
légèreté supérieure.

Pour que le gâteau 
soit égal au-dessus, 

la  cuisson achevée, laissez la m atière 
a tte indre jusque dans les coins et les 
parois du moule, et faites un léger aba is­
sem ent au milieu. Cuit ainsi, le gâteau 
sera  parfaitem ent plat au sortir du four.

Soyez certaine de bien connaître votre 
four e t le degré de chaleur qu’exige chaque 
espèce de gâteau.

Nous donnons ici les moyens de véri­
fier un four : si l ’on peut y exposer la 
m ain de 20 à 30 secondes, c ’est un four 
vif; de 35 à 45 secondes, c’est un four 
modéré; de 45 à 60 secondes, c’est un 
four doux. On peut aussi éprouver le 
four en  y faisant brû ler du papier ou une 
pincée de farine.

N ’ayez jam ais au tre chose dans le 
four quand vous procédez à la cuisson 
d 'u n  gâteau, aussi n ’y faites pas cuire en 
en  m êm e tem ps deux gâteaux d ’espèces 
différentes. N ’ouvrez pas la porte et ne 
dérangez pas le gâteau avant au moins 10 
m inutes. Ce tem ps écoulé, vous pourrez 
je te r un  coup d 'œ il dans le four pour voir 
si vos gâteaux cuisent bien. Ferm ez dou­
cem ent la porte, e t sans la faire claquer. 
Les gâteaux, comme le pain e t les petits 
pains, doivent cuire graduellem ent, c’est- 
à-dire, que la pâtisserie doit cuire à l’in té ­
rieur avant de rissoler à l'ex térieur. Les 
pièces au  beu rre  doivent cuire lentem ent 
à four m odéré, tandis qu 'un  pain de Savoie 
et au tres pièces de m êm e espèce exigent 
une cuisson plutôt rapide. Comme règle 
générale, plus le gâteau est mince, plus 
le four doit ê tre  vif.

En se servant de m oules ou de caisses 
pour les gros biscuits et gâteaux, il est bon 
de placer sur le h au t du m oule une feuille 
de papier bien beurré, afin que le haut 
du biscuit ne puisse brûler. D ans le cas

ou le biscuit ne serait pas tou t à fait assez 
cuit, laissez-le sécher, après l ’avoir dé- 
moulé, devant la bouche du four. S ’il 
était un peu brûlé, enlevez-en les parties 
atteintes, lorsqu’elles sont encore chaudes, 
avec un couteau bien tranchant. Ou, 
laissez le gâteau se refroidir avant de le 
dém ouler, e t grattez-en les parties a tte in ­
tes avec votre couteau.

La cuisson est achevée lorsque le 
gâteau se dégage des parois du moule et 
quand, l ’ayant piqué avec une paille ou E -  H i 
une brochette, on retire celle-ci nette  et 
sèche. Quand vous détournez le gâteau, 
posez le moule un  instan t sur un linge 
hum ide e t le gâteau se dégagera de suite.

GATEAUX SANS Œ UFS ___
Vu le coût e t la rareté  des œufs dans B -  3 !  

certaines parties du pays, plusieurs r e ­
cettes om ettant les œufs sont données 
alternativem ent dans les pages suivantes.
C’est une attention que le rédacteur n ’a 
rencontrée dans aucun livre de cuisine e t 
qui, sans doute, m érite d ’ê tre  appréciée 
des gens économes.

v
jt

GATEAU ALBANI
\  tasse  de beurre 
1 tasse de sucre granulé
1 tasse  de lait doux
2 oeufs (les blancs)
1 cuillérée à thé de vanille
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
2 tasses de farine Five Roses
Raisins
Noix de Grenoble hachées

D éfaites en crèm e le beurre e t le sucre.
Joignez-y les blancs bien fouettés, puis le 
lait, la vanille e t la poudre à pâtisserie g ]  3 |  
sassée dans la farine. M ettez dans une
petite bassine la moitié de la pâte, puis 
m ettez une couche de raisins égrenés et 
une couche de noix hachées finem ent, e t _
en dernier recouvrez avec la balance de g ]  3  
la pâte. Cuisson à four m odéré. G lacez- 
le et posez sur le dessus des noix rondes.

GATEAU DES ALLIES
2 tasses de farine Five Roses 
1 tasse  de sucre blanc 
f  tasse de beurre
Frottez en m iettes et m ettez-en  1 tasse  

à part. M êlez ce qui reste  avec :
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LAFAR1NE FIVE ROSES m[rirtriosc

[Gâteaux de Dessert]
avec des confitures aux fram boises, puis 
m ettez-y une au tre  couche de gâteau. 
Parsem ez avec une poignée de coco e t \ 
tasse  d ’am andes hachées. M ouillez avec 
\  tasse de cognac. Versez sur le tou t un 
flan ou cossetarde fait ainsi : 1 chopine de 
lait, 2 œufs, 2 cuillérées à table de sucre, 
pincée de sel, vanille au  désir. Aussitôt 
refroidi, servez avec de la crèm e fouettée.

1 tasse  de lait sur
1 cuillerée à thé de soude ( soda à pâte) 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé de cannelle

1 tasse  de raisins 
1 tasse de raisin  de Corinthe

Parsem ez avec les m iettes le dessus 
de votre gâteau. M ettez cuire.

PAIN DES ANGES GATEAU ETAGE AUX BANANES
C  11 œufs (les blancs)

1 | tasses de sucre en poudre tam isé 
1 tasse de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de crèm e de tartre  
1 cuillérée à thé de vanille 

EC =31 Pincée de sel

1 tasse de sucre granulé 
\  tasse de beurre
§ tasse de lait
2 œufs
2 tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé d ’essence de vanille 

Faites cuire et, en tre  les étages, m ettez 
des tranches de bananes. Glacez au goût.

Sassez ensem ble pendant 4 ou 5 fois 
R* la crèm e de tartre , la farine, le sucre et 
L " le sel. Battez dans un  grand bol les 

blancs d ’œufs en neige épaisse. Ajoutez- 
y graduellem ent la farine sassée, etc., en 

_  _  battan t constam m ent. Tenez les terrines 
g£j 3 1  prêtes afin de ne pas laisser dégourdir le 

gâteau une m inute après l’avoir mêlé. 
Faites cuire 45 m inutes. N 'ouvrez pas le 
four avant 15 m inutes après sa chaleur 
primitive. Si c’est votre goût, ajoutez 2 

ËP ZM cuillérées à thé d 'eau  de rose.

GATEAU ETAGÉ AUX BANANES
(Sans Œufs)

1 tasse de sucre blanc 
\  tasse de beurre
1 tasse de lait doux
2\ tasses de farine Five Roses
2 cuillerées à thé de poudre à pâtisserie 
Essence de citron
Bananes

Coupez en  tranches la banane, e t 
placez-les en tre  les étages de votre gâteau, 
e t garnissez-en le dessus.

PAIN DES ANGES
( Autre)

1 tasse de lait doux 
1 tasse de farine Five Roses 
1 tasse  de sucre fin granulé 
3 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
P incée de sel 

E l  3 1  2 œufs (les blancs seulem ent)
C M ettez chauffer le lait dans une bouil­

loire double e t laissez je te r le prem ier 
bouillon. Sassez ensem ble pendant 5 

_  fois les ingrédients secs. Versez-y le lait 
p "  3 1  chaud, brassez légèrem ent, puis joignez-y 

soigneusem ent les blancs battus en  neige. 
Ne graissez pas la terrine et ne m ettez pas 
d ’essence. Faites cuire à four modéré. 
Glacez au goût. Quelques m orceaux d 'an - 

U l 2 »  gélique parfum eront agréablem ent votre 
gâteau, s ’il vous fau t un arôme.

BATONS VANILLÉS

\  tasse de beurre
1^ tasses de sucre
£ tasse d 'eau  bouillante
\  cuillérée à thé de soude ( soda à pâte)
Farine Five Roses pour épaissir
Vanille

Battez ensem ble le beurre 
e t le sucre. M ettez dissoudre 
la soude dans l ’eau chaude e t 
versez-la dans le beu rre  et le 
sucre. Ajoutez de la farine 
en  pluie ju squ 'à  ce que la pâte 
soit de bonne consistance, e t 
roulez - la aussi mince que 
possible. Coupez en bandes larges de 3 
pouces e t longues de 5. Parfum ez au 
goût. Ces gâteaux seront très  croquants.

GATEAU BAGATELLE
G arnissez un bol de verre avec une 

abaisse de pain de Savoie ou au tre biscuit. 
Recouvrez avec de la gelée de gadelles ou
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GATEAU BELGE M ettez 1 tasse  de sucre sur le feu 

ju squ’à ce qu’il soit bien bruni. Ajoutez-y g —
\  tasse d ’eau bouillante e t brassez bien.
Q uand c’est refroidi, ajoutez-en la moitié 
à la pâte. M élangez la balance avec du gjZ 3 |  
sucre à glacer et garnissez-en le dessus 
de votre gâteau.

2 tasses  de sucre 
f  ta sse  de beu rre
3 oeufs
3 tasses  de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de crèm e de ta rtre  
\  cuillérée à thé de soude 
1 tasse  de lait (ou d ’eau)
Pincée de sel

Délayez e t parfum ez au citron. Cuis­
son à four gai.

GATEAU AU CARAMEL
{Autre)

1 tasse de sucre
3 cuillerées à thé de beurre 
3 œufs
\  tasse de lait
1^ tasses de farine Five Roses
2 cuillérées à thé de poudre allem ande

Faites cuire en couches séparées, 
superposez et garnissez avec une glace au 
caram el.

GATEAU BOSTON
4 tasses de farine Five Roses 
4 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
Suffisam m ent de saindoux (ou beurre) 

pour que la pâte soit de la richesse 
d ’une pâte à tartes 

1 poignée de sucre granulé 
1 œuf (bien b a ttu  dans une tasse  à part) 
Rem plissez cette  tasse  avec du lait doux 

ou de la crèm e
Roulez la croûte et étendez-y  telle gar­

n iture qu’il vous conviendra. Roulez-la 
et tranchez-la environ 1 pouce d 'épaisseur 
e t faites cuire.

GATEAU AU CAFE
2 tasses de cassonade 
1 tasse de m élasse 
1 tasse de beurre
1 tasse de café fort
2 œufs
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
2 cuillérées à thé de clous de girofle pilés 
1 cuillérée à thé de m uscade râpée
1 livre de raisins 
1 livre de raisins de Corinthe 
4 tasses de farine Five Roses

GATEAU BOUILLI
(iSans Œufs)

1 tasse  d ’eau froide 
1 tasse  de raisins 
1 tasse  de sucre 
\  tasse  de beurre 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de clous de girofle
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie
2 tasses de farine Five Roses

Versez dans une casserole tous les 
ingrédients, à l’exception de la farine, et 
laissez-les je te r le prem ier bouillon. M e t­
tez se refroidir. Q uand c 'es t froid, bras- 
sez-y la farine sassée, e t battez bien. 
Versez dans une terrine  à gâteau que vous 
aurez auparavant beurrée. Faites cuire.

GATEAU AU CARAMEL
1 tasse  de sucre
2 œufs
\  tasse  de beu rre  
1 tasse  de sucre blanc 
1 cuillérée à thé de vanille 
1 tasse  d ’eau froide 

2 tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé  de poudre à pâtisserie

GATEAU AU CAFE
(Sans Œufs)

1 tasse  de café 
|  tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
1 tasse de m élasse 
3 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie g "  ĵjj| 
1 cuillérée à thé de clous de girofle D
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 m uscade 
|  livre de raisins 
4^ tasses de farine Five Roses

GATEAU AU CEDRAT
2 œufs
2\ tasses de cassonade 
1 tasse (renversante) de beurre et de 

saindoux mêlés 
1 tasse de lait sur 
1 tasse de cédrat haché 
\ \  tasses de raisin de Corinthe

C -*

POUR PAIN ET PATISSERIE[108]



LA FARINE FIVE ROSES
[Gâteaux de Dessert]

gélatine au bain-m arie, puis joignez-la  
lestem ent à la crèm e fouettée, et versez- 
la dans le  m oule bardé de gâ­
teau. M ettez se  refroidir avant 
de servir. Cette recette nous /  
est venue de l ’Institut M acdo- Q 
nald. On pourrait aussi se  ser- 
vir de la garniture décrite au 
mot Crème à Charlottes (V. la 
page 60.) &

GATEAU ETAGE AU CHOCOLAT
f  tasse de beurre 
2 tasses de sucre 
4 œufs (battus séparém ent) 
f  tasse de lait
2\ tasses de farine Five Roses
4 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
2 cuillérées à table de vanille
1 cuillérée à thé d ’épices assorties (allspice)
5 cuillérée à thé de m acis
3 cuillérées à table de chocolat non sucré

(râpé)
D éfaites en  crèm e très légère le  beurre 

et le sucre. Joignez-y les jaunes bien  
battus, le  lait et la farine que vous aurez 
sassée  trois fois avec la poudre à pâtis­
serie. Tout en  m êlant la farine, joignez-y  
graduellem ent les blancs d ’œ ufs battus 
durs et secs. Parfum ez avec de l ’e ssen ce  
de vanille. Battez lestem ent pendant 1 
minute, puis partagez en deux parties 
égales. A une partie ajoutez les épices, 
le macis et le  chocolat. Faites cuire 
chaque partie en  deux couches, ce qui 
fera 4 étages en  tout.

GARNITURE :
Dans \  tasse  d ’eau faites bouillir 1 

tasse de sucre et, tandis qu’il bout, ajoutez 
\  cuillérée à thé de crèm e de tartre. 
Laissez sur le feu jusqu’à ce qu’il file. 
Tenez prêts 2 blancs d ’œ ufs b ien  battus, 
sur lesquels vous verserez en battant votre 
liquide jusqu’à ce que le  tout soit presque 
froid. Puis ajoutez 4 cuillérées à table 
de chocolat râpé, non sucré, et battez 
jusqu’à ce que le  m élange soit entièrem ent 
froid. Ajoutez 1 cuillérée à thé de vanille 
et étendez cette com position entre les  
étages du gâteau, et garnissez-en  le  
d essus de m êm e, en  m ettant alternative­
m ent les couches foncées et les couches 
pâles.

1^ tasses de raisins
Un peu de peau de citron confite
P incée de sel
1 cuillérée à thé de cannelle  
1 cuillérée à thé de m uscade
1 cuillérée à thé de soude
4 tasses de farine Five Roses

GATEAU DU CH EM INEAU
2 tasses de cassonade  

 ̂ livre de saindoux
1 cuillérée à thé (avare) de sel
2 cuillérées à thé de cannelle
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé de m uscade  
1 cuillérée à thé de soude 
\  tasse de raisin de Corinthe 
1 |  tasses d'eau  
3^ tasses de farine Five Roses

Cuisson de 50 m inutes à four modéré.

GATEAU AUX CERISES
2 œufs
|  tasse de sucre 
 ̂ ta sse  de beurre 

2 cuillérées à table d ’eau
1 tasse  de cerises
1 cuillérée à thé de soude
2 tasses (petites) de farine Five Roses

Faites cuire, et glacez avec telle  glace
£  3 1  qu’il convient.

CHARLOTTE RUSSE  
D oigts de D am e ou Pain de Savoie rassis*  
2 tasses de crème

i— —■  § tasse de sucre 
1 E ssence au goût

1 cuillérée à thé de gélatine en  poudre 
|  tasse d'eau froide ou de lait

Biscuits à la Cuiller* Voyez le  mot 
à la page 67.

Remarque.— On peut employer à la 
place de la gélatine en  poudre 1 once de 
gélatine en  feuille.

G arnissez un m oule pouvant contenir 
environ 6 ta sses avec des bandes de gâ­
teau ou des Doigts de D am e. D isposez  
votre gâteau de façon à ce qu'il s ’ajuste 
au m oule. Les doigts de D am e peuvent 

E  5 8  être soudés ensem ble avec du blanc d ’œuf 
ou de la gélatine dissoute. M ettez trem- 

— * | |  per la gélatine dans de l ’eau froide ou 
■""TT dans du lait. Fouettez la crèm e, battez-y  

le sucre et l'essen ce . Faites dissoudre la
il
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GATEAU CHOCOLAT AU CAFE

1 tasse  de sucre
1 oeuf
3 cuillerées à table de beurre 
\  tasse  de lait
\  tasse  de café liquide (fort)
\  tasse  de chocolat râpé
2 tasses de farine Five Roses

2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
Faites cuire soit dans un moule haut 

de form e ou dans une terrine longue.

Le cognac peut être m êlé aux autres 
ingrédients, ou versé sur le gâteau, la g r  =1 
cuisson achevée. Faites cuire dans un ® m 
four très doux duran t 3 ou 4 heures.

GATEAU SAVOUREUX DE NOËL
(Recette qui a remporté le 1er prix)

4 tasses de sucre
3 tasses de beurre fondu
4 tasses de m élasse 
2 tasses de lait doux 
10 œufs
2 cuillérées à thé de soude 
2 cuillérées à thé chaque : cannelle, clous 

de girofle, allspice (le tout pulvérisé)
2 m uscades
8 tasses de farine Five Roses
3 livres de raisins
2 livres de raisin de Corinthe 
1 livre de zestes mêlés 
1 livre de noix hachées 

Cuisson à four doux.

GATEAU CHOCOLAT AUX NOIX
{Etagé)

Les jaunes de 2 œufs 
1 tasse  de sucre 
\  tasse  de beurre  
|  tasse  de lait doux 
§ tasse  de chocolat râpé
1 tasse  de noix de Grenoble
2 tasses de farine Five Roses
1 cuillérée à thé de soude
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre  
1 cuillérée à thé de vanille

Sassez la soude et la crèm e de tartre  
avec la farine. F aites cuire à double étage 
e t glacez avec une glace bouillie. G ar­
nissez en tre  les couches avec une pâte 
aux oranges (V. la page 59).

GATEAU DE NOËL AU COCO
{4 Etages)

2 tasses de sucre 
f  tasse  de beurre 
4 œufs
\  tasse de lait
2\ tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
Vanille 
Coco

GATEAU ANGLAIS A LA CHRISTM AS
{Pain de Noël)

(Le m eilleur que je connaisse—tout le 
m onde qui en  a m angé le trouve délicieux.) 
3 quarterons de beurre
1 livre de cassonade
2 livres de ra isin  de Corinthe 
2 livres de raisins égrenés
1 livre de dattes
10 œufs (8 suffiront au besoin)
1 quarteron d ’am andes pilées 
1 quarteron de noix de G renoble hachées 

finem ent
\  tasse  de m élasse (ou d ’eau de rose)
\  cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé de allspice 
1 cuillérée à thé de macis 
1 cuillérée à thé d ’épices m êlées 
Vanille
|  cuillérée à thé de soude {soda à pâte) 
5 tasses de farine Five Roses 
f  ou 1 tasse  de cognac

Faites votre dém êlé comme d 'habi- 
tude, en conservant les blancs d ’œufs pour 
garnir. Battez les blancs avec 2\ tasses 
de sucre, que vous ajouterez g raduelle­
m ent. B attez-les jusqu’à ce que le tou t 
soit très ferm e, blanc et lisse, puis m ettez- g% 3 1  
y le coco. E tendez la garniture en tre  les 
couches de votre gâteau, e t sem ez un  lit y— 
épais de coco sur le dessus e t les côtés de  ̂
votre pâtisserie.

GATEAU AU CITRON 
{Etagé)

2 tasses de sucre blanc 
1 tasse de lait doux
1 tasse  de beurre
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
3 tasses de farine Five Roses 
2 œufs (battus séparém ent)
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lait. Sassez le soda à pâte e t la crèm e de 
ta rtre  dans la farine. Battez bien ces 
objets. Joignez-y en dernier les blancs 
d 'œ ufs b ien  battus. Battez le tou t quel­
que tem ps. Faites cuire.

Remarque.— Un gâteau d’orange à la 
crème se fait de m êm e en substituan t 1 
cuillerée à thé d 'essence d 'orange à 
l ’essence de vanille indiquée.

GATEAU POUR CREM E A LA GLACE 
1 tasse de sucre 
\  tasse de beurre 
\  tasse de lait
l f  tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 
3 œufs
^ cuillérée à thé de vanille

Défaites en crèm e le beurre e t le sucre. 
Ajoutez le lait, puis la farine tam isée avec 
la poudre à pâtisserie. Battez bien et 
joignez-y les blancs d ’œufs. Parfum ez à 
la vanille. Faites cuire dans 2 terrines, de 
20 à 30 m inutes. Glacez au  jaune d ’œuf 
parsem é de sucre blanc.

Délayez comme à l'ordinaire, en  sas- 
san t la  farine e t la poudre allem ande 
ensem ble avant de les ajouter. Joignez-y 
les œufs en dernier, ayant battu  les jaunes 
e t les blancs à part. Faites cuire par 
étages, e t glacez avec tel glaçage qui lui 
convient.

Nota.— Ce gâteau peut être facilem ent 
■ ^  transform é en Gâteau Meringué; il faut, 

C  US à cet effet, fouetter bien ferm e 3 blancs 
d ’œufs dans lesquels il faut faire tom ber, 

C  3  à travers un  tam is de soie, la quantité 
' 1  désirée de sucre et la râpure d ’un citron,

e t quand ces objets sont bien am algamés, 
on pose, en  form e pyramidale, de pleines 
cuillérées à café, à côté les unes des 
autres. On saupoudre ces petites m e­
ringues avec du  sucre écrasé, e t on expose 
de nouveau le gâteau au four, une heure 
e t dem ie après sa chaleur primitive, afin 

_  de colorer les m eringues, sur chacune des- 
C  3  quelles on peut poser des pistaches.

PAIN AU COCO
6 œufs (les blancs)
1 |  tasses de sucre en poudre 

£Z Z #  f  tasse  de beurre GATEAU AU CO CO A
^ tasse de lait doux 
2 cuillerées à tab le de cocoa 
1 œuf

1 tasse  de lait doux
SU 3 S  3 tasses de farine Five Roses

2 cuillerées à thé de poudre à pâtisserie 
1 cuillérée à thé d ’essence de citron.

Faites cuire en pain, et le lendem ain 
ôtez-en les croûtes du  dessus et du des- 

Rognez les côtés, e t tranchez-le 
Râpez deux cocos

1 tasse  de sucre blanc 
|  tasse de beurre 
^ tasse de lait doux
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
2 tasses de farine Five Roses 
Vanille

sous.
en  quatre étages, 
entiers, e t m ettez-les dans votre glaçage. 
M asquez le dessus e t les côtés de votre 
gâteau avec une glace très épaisse. M e t­
tez à la bouche du four afin de bien étendre

Dans ^ tasse  de lait, faites bouillir le 
cocoa ju sq u ’à ce qu’il 
soit de bonne con­
sistance. A u s s i t ô t  
cuit, brassez-y l ’œuf.
Q uand c’est refroi­
di, ajoutez le sucre 
blanc, le b eu rre  et 
l'au tre  dem i-tasse de 
lait, puis la soude 
dissoute dans un  peu 
d ’eau chaude. Ajoutez la farine e t l ’e s ­
sence. Faites cuire dans des terrines 
longues.

le glaçage et, de cette façon, au m om ent 
,i i «J  de découper, vous aurez un très joli 
* ' • * ’ gâteau blanc e t lisse.

GATEAU A LA CREM E /4 œufs
C 3 )  tasses de sucre blanc 
" " f  tasse  de beurre

1 tasse  de crèm e douce 
1 tasse  de lait doux 

_  1 cuillérée à thé de crèm e de ta rtre
5 ^ 3 »  I  cuillérée à thé de soude

3 tasses de farine Five Roses 
Essence de vanille

D éfaites en  crèm e le beurre et le sucrer 
Cassez-y les jaunes d ’œufs. Ajoutez le

GATEAU DE DAMAS
1 quarteron de beurre
2 œufs
1 quarteron de sucrecai
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1 quarteron  de ra isin  de D am as (sultanas)
2 onces de zeste de citron ou d ’orange 
2 tasses  de farine Five Roses
1 cuillerée à thé de poudre à pâtisserie 

M ettez en  crèm e le beurre et le sucre. 
Ajoutez les œufs séparém ent e t non b a t­
tus. Battez bien. Puis ajoutez la farine 
e t les au tres ingrédients. Faites cuire 1 
heure.

GATEAU ÉCHAUDÉ

1 tasse  de sucre 
3 oeufs (bien b a ttu s)
1 tasse de farine Five Roses
3 cuillerées à thé (petites) de poudre

allem ande
4 cuillérées à tab le d 'eau  bouillante

Vérifiez votre fourneau e t ayez l'eau  
bouillante avant de com m encer votre gâ- £Z  3  
teau, qui exige d ’être fait rapidem ent. Les 
lèchefrites devront être graissées à l’avan- g -  - j  
ce et prêtes à recevoir la m atière. On le c * 
trouvera excellent soit étagé ou fait en 
rouleau garni de gelée. Battez bien les 
œufs, e t mêlez-y le sucre en  b a ttan t __ 
constam m ent. Ayez la farine sassée avec g ]  3  
la poudre à pâtisserie. Ajoutez 4 cuillé- 
rées à table d ’eau bouillante aux œufs e t 
au sucre, en b rassan t constam m ent.
J oignez-y la farine, battez bien e t faites 
cuire de suite pendant 10 à 15 m inutes, £ 3  3  
selon la chaleur du  four e t la grosseur du 
moule. P lus la pâte est m ince plus elle g -  = j  
cuit rapidem ent. C 'est un  gâteau com- C" 1 
mode lorsque le lait est rare.

PAIN AUX DATTES,
% tasse  de beurre défait 
1 | tasses de cassonade
2 œufs
\  tasse  de lait
l f  tasses de farine Five Roses
3 cuillérées à thé de cannelle
\  cuillérée à thé de m uscade râpée 
1 cuillérée à thé de soude 
\  livre de d attes sans noyaux (finement 

hachées)
Délayez dans l’ordre indiqué, et battez 

bien d u ran t 3 m inutes. Versez dans un 
m oule beurré, e t faites cuire 40 m inutes à 
four m odéré. Démoulez e t saupoudrez, 
le dessus de sucre en  poudre.

GATEAU DIAVOLO GATEAU DES ECONOM ES
CREM E :
1 tasse  de chocolat râpé 
^ tasse de lait doux 
1 tasse  de cassonade 
1 oeuf (le jaune seulem ent)
1 cuillérée à thé de vanille

Délayez dans une casserole, 
cuire e t m ettez refroidir.

1 tasse à thé de sucre 
1 œuf
1 cuillérée à table de beurre ou saindoux
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
Suffisamment de farine Five Roses pour

que la pâte tom be facilem ent de la 
cuiller
Battez bien ces objets. Faites cuire 

une dem i-heure.

Faites

GATEAU :
1 tasse  de cassonade 
\ tasse  de beurre
2 tasses de farine Five Roses 
\ tasse  de lait doux 
2 œufs (jaunes e t blancs battus

séparém ent)
1 cuillérée à thé de soude 

^  D éfaites en crèm e beur- 
re  e t sucre avec les jaunes 

f r n S ? ? ^ d 'œ ufs ' Ajoutez le lait. Sas- 
' t  i  s ez - la farine, e t battez les

blancs en neige. Battez le 
tou t e t ajoutez la crèm e ou 

M ettez en  dernier, 1 cuil-

GATEAU EPIC É
3 œufs

tasses de sucre 
1 tasse  de beurre 
i  tasse de lait 
\ tasse d ’eau chaude 
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 
\ cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de m uscade râpée 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 tasse de raisins
1 quarteron de noix de G renoble hachées 
3 tasses de farine Five Roses

Nota.— Pour recettes diverses pour le 
Pain d’Epices, voyez la page 75.

cossetarde. 
lérée à thé de soude dissoute dans un

Glacez avec une pâtepeu d ’eau  chaude, 
de guim auve (dite Marshmallow).
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1 cuillerée à thé d ’essence de vanille 
3 œufs (les blancs)
Figues

GATEAU ETAGÉ COM M UN
1 tasse de sucre blanc 
\  tasse  de beurre 
|  tasse de lait doux 
3 œufs
1 tasse de farine Five Roses
\  tasse  de fécule de blé d 'Inde (corn- 

starch)
3 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 

Faites cuire dans 3 terrines, et, aussi­
tôt refroidi e t démoulé, m asquez avec de 
la gelée. Superposez les couches l'une 
sur l ’autre.

Remarques sur les Gâteaux Etagés.—  
Les gâteaux étagés com m uns doivent 
cuire de 15 à 20 m inutes.

GATEAU ETAGÉ A LA COURSE
2 œufs
1 tasse de sucre
1 tasse  (avare) de lait
2 cuillérées à table de beu rre  fondu
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 

tam isée avec
2 tasses de farine Five Roses

Délayez e t faites cuire comme d ’hab i­
tude. M ettez en tre les couches telle gar­
niture qu’il vous conviendra.

D éfaites le beurre en  crèm e. Battez-y 
graduellem ent le sucre, puis alternative­
m ent le lait et la farine Five Roses sassée
avec la poudre à pâtis­
serie. Parfum ez avec de 
l'essence de vanille, et 
joignez-y les blancs de 
3 œufs battus en neige 
ferm e.

C E I mm
Tenez prêtes environ \  

livre de figues coupées en h
filets que vous jetterez ci 
e t là dans la pâte en  la versan t dans le 
moule beurré. Faites cuire à four m odéré 
e t glacez lorsque ce sera  froid.

GATEAU AUX FRAISES

\  tasse  de beurre
1 tasse  (grande) de sucre
3 œufs (réservez 1 blanc pour glacer)
1§ tasses de farine Five Roses 
1 tasse de fraises en  conserves (la m êm e 

quantité de fruits e t de ju s)
1 cuillérée à thé de soude

Nota.— On peut em ployer des fram ­
boises ou des cerises.

D éfaites en  crèm e le beurre  e t le sucre. 
Ajoutez les œufs battus, puis les fraises, 
le jus e t les fruits (froids). Sassez la 
soude avec la farine que vous ajouterez 
en  dernier. Glacez avec une glace aux 
fraises.

GATEAU AUX FIGUES 
(Sans Œufs)

1 livre de figues 
1 livre de cassonade 
^ cuillerée à thé de sel 
1 |  cuillérées à thé de crèm e de ta rtre  
^ cuillérée à thé de soude 
4 cuillérées à table de beurre fondu 
Farine Five Roses

Faites bouillir à part duran t 2 heures 
les figues e t la cassonade avec suffisam­
m ent d ’eau pour couvrir. Aussitôt refroi­
dies, ajoutez le sel, la crèm e de ta rtre  et 
la soude. Faites dissoudre dans le lait 
la crèm e de ta rtre  e t la  soude. Ajoutez 
le beurre fondu e t suffisamm ent de farine 
Five Roses pour en faire une pâte molle.

GATEAU ETAGÉ AUX FRAM BOISES

1 tasse de sucre blanc 
\  tasse de beurre
2 œufs
2 cuillérées à table de lait de beurre  
1 |  tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de soude 
M uscade
1 tasse de fram boises (en dern ier) 

Faites cuire par étages.PAIN DE FIGUES
\  tasse  de beurre
1 tasse  de sucre granulé 
\  tasse  de lait doux
2 tasses de farine Five Roses (sassée)
3 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie

GATEAU DES FRIANDS
l  tasse  de lait 
1 tasse de sucre pilé 
£ tasse  de beurre
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1 œuf (e n tie r)  e t les blancs de 2 autres
2 tasses (avare) de fa rine  Five Roses 

1 cu ille rée  (g rande) à thé de
poudre allem ande 

1 cu illé rée  à thé de van ille  
1 tasse de ra is ins égrenés (b ien  

saupoudrés de fa rin e )
Faites cu ire  dans un  m oule 

de fo rm e carrée. Glacez avec 
une glace o rd ina ire  ou au chocolat, 
ta illez  en carrés.

P A IN  B LA N C  AU X  F R U IT S

1 tasse de beurre 
1 tasse de sucre
1 tasse de la it
2 \ tasses de fa rine  Five Roses
2 cuillérées à thé de poudre allem ande 
1 liv re  de dattes 
1 quarteron d ’amandes mondées
1 quarteron de zeste de c itron  
Le jus  et l'écorce d ’une orange
2 cuillérées à tab le  de cognac 
Les blancs de 7 œufs 
1 liv re  de ra isins

Délayez le beurre  et le  sucre. A joutez 
le  la it  e t les aromates. Saupoudrez les « 
fru its  de farine, délayez le  to u t e t jo ignez- | — p l  
y  les blancs d ’œufs battus b ien  ferm es.
Faites cu ire  2 heures à fo u r modéré.

Dé-

G A TE A U  A U X  F R U IT S  A LA  
B O U R G E O IS E

% liv re  de ra is in  de C orin the (b ien  nettoyé) 
\  Uvre de ra is ins égrenés 
1 tasse de beurre  dé fa it en crème 
1 tasse de sucre blanc 
1 tasse de la it
3 tasses de fa rin e  Five Roses 
3 œufs (ba ttus séparém ent)*
3 cu illérées à thé de poudre à pâtisserie

G A TE AU  AU X F R U IT S

(N i Œufs, ni Beurre)

1 tasse de cassonade 
|  tasse de mélasse 
1 tasse de crème sure 
1 cu illérée à tab le  de soude dissoute dans
1 cu illérée à tab le  d ’eau bou illan te  
3 f  tasses de fa rine  Five Roses
2 liv res de ra is ins
\  liv re  de ra is in  de Corinthe 
Cédrat
1 tasse de confitures 
Pincée de sel 
Epices
Essence d ’amandes

*C ’est-à -d ire , les blancs e t les jaunes. 
Bardez un  m oule avec du  papier, e t 

fa ites cu ire  d u ran t une heure.

R E M A R Q U E S  SUR LES G A TE A U X  
A U X  F R U IT S

1. U n  gâteau pesant et lo u rd  résu lte  
souvent de ce qu ’on s’est servi de fru its  
hum ides. Après avoir lavé le  ra is in  de 
C orin the  ou autre  fru it  de service, on le 
la issera quelque temps dans la  passoire 
dans un  end ro it assez chaud afin qu ’i l  
sèche. I l  est bon aussi de le  saupoudrer 
de fa rine  avant de m êler le f r u it  aux autres Jetez la  soude dissoute dans la  crème, 

Cuisson comme à l ’a rtic lee t délayez.
précédent. F a it un  mois à l'avance, ce -
gâteau sera fra is  e t mou, et se conservera SU 3%* 
indéfin im ent.

objets.
2. Comme règle générale, les gâteaux 

aux fru its  p rennent de 2 à 4 heures de
cuisson.

3. On se rappellera que les fru its  secs 
a joutés à la  pâte la  rendent plus épaisse en 
absorbant l ’h um id ité  de la  m atière, tand is 
que le  contra ire  se p rodu it en se servant 
de fru its  fra is.

4. On ne rem p lira  les m oules qu'aux 
deux-tie rs a fin  de perm ettre  à la  m atière  
de gonfler lib rem en t.

5. P our donner de la  couleur au gâteau 
de fru its  ou d ’épices, on fa it quelquefois 
b lond ir la  fa rine  à la  bouche du fo u r avant 
de procéder au mélange des ingréd ients.

G A TE AU  D E  G R U AU  A U X  F R U IT S
(1Sans Œufs)

i  tasse de cassonade 
\  tasse de beurre  
1 cu illérée à thé de àllspice 
1 tasse de la it sur 
1^ cuillérées à thé de soude 
l f  tasses de fa rine  Five Roses

tasses de fa rine  d ’avoine (g ruau)
1 tasse de ra is ins hachés
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Parfumez avec cannelle, clous de girofle, 

muscade
2 tasses de farine Five Roses

Délayez et faites cuire à double étage. 
Mettez entre les couches de la crème de 
citron. Voyez la page 133.

GATEAU RUBANÉ AUX FRUITS 
Partie Blanche :

1 tasse de sucre blanc 
\  tasse de beurre
|  tasse de crème douce 
2\ tasses de farine Five Roses
2 cuillérées à thé (renversantes) de pou­

dre à pâtisserie
1 livre d’amandes pilées finement
2  livre de zeste de citron 
|  livre de coco râpé
1 cuillérée à thé d’eau de rose 
1 cuillérée à thé d’essence de citron 
1 petite tranche de peau d’orange confite 
Les blancs de 6 œufs

Partie Foncée :
1  ̂ tasses de sucre (sucre blanc ou cas­

sonade)
1 tasse de beurre
2 tasses de farine Five Roses (brunie à

la bouche du four)
Les jaunes de 6 œufs 
1 | livres de raisins 
 ̂ livre de raisin de Corinthe 

\  livre de zeste de citron 
1 livre de dattes 
1 quarteron de noix
1 cuillérée à thé de soude dissoute
 ̂ cuillérée à thé de cannelle, muscade, 

allspice, clous de girofle, le tout pul­
vérisé.
Versez dans un moule profond par 

cuillérées alternatives de matière blanche 
et de matière foncée. Faites cuire à four 
modéré.

GATEAU RUBANÉ AUX FRUITS
(D’une autre façon)

Partie Blanche :
1 | tasses de sucre blanc 
|  tasse de beurre 
|  tasse de lait doux
2 tasses de farine Five Roses 
Les blancs de 4 œufs
|  cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de crème de tartre

Partie Foncée :
1 tasse de cassonade 
|  tasse de beurre 
|  tasse de lait doux 
Les jaunes de 4 œufs 
1 carré de chocolat râpé

GATEAU DE FRUITS A LA VAPEUR
4 œufs
1 tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
% tasse de mélasse 
|  tasse de café fort (ou thé)
1 livre de raisins 
1 livre de raisin de Corinthe 
\  livre de noix de Grenoble 
1 quarteron de cédrat 
1 cuillérée à thé de chaque espèce d'épices 
1 cuillérée à thé de soude 
1 quarteron de dattes (si c’est le goût) 
Farine Five Roses pour en faire une pâte

ferme
Cuisson à la vapeur durant deux heures 

et demie.

FUDGE CAKE
(Etagé)

l f  tasses de farine Five Roses 
1 | tasses de sucre 
|  tasse de beurre 
\  tasse de lait doux 
2 œufs
1 cuillérée à thé de vanille
2 onces de chocolat râpé
1  ̂ cuillérées à thé de crème de tartre 
1 cuillérée à thé de soude

Au moment d'ajouter la soude, versez 
sur les objets f  tasse d’eau bouillante. 
Faites cuire à double étage.

GARNITURE POUR LE 
“ FUDGE CAKE

i  tasse de chocolat râpé 
1 tasse de sucre 
\  tasse de lait doux 
Poids de beurre équivalant à  ̂ œuf

Faites bouillir jusqu’à ce que ce soit 
assez épais pour ne pas couler en l’éten­
dant sur le gâteau. Cette recette donne 
un excellent gâteau qui se coupe à mer­
veille et se conserve plusieurs jours. On 
peut ajouter des noix de Grenoble.
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GATEAU AU GRU 

1^ tasses  de gru de blé
1 tasse  de farine Five Roses 
\  tasse  de sucre
P incée de sel
2 cuillérées à thé (petites) de soude (soda

à pâte)
4 cuillérées à thé (petites) de crèm e de 

ta rtre
1 tasse de lait 
|  tasse  d ’eau

M élangez le tou t lestem ent, et faites 
cuire à four gai.

GATEAU ROULÉ A LA GELEE 
(D it "  Jelly Roll " )

3 oeufs (battus séparém ent)
1 tasse de sucre
2 cuillérées à table de lait doux
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
1 tasse de farine Five Roses 
Parfum ez au citron

Battez les jaunes d 'œ ufs avec le sucre 
et le lait doux. Fouettez les blancs en 
neige, puis battez-les lestem ent avec les 
jaunes et le sucre. M élangez la farine 
e t la poudre à pâtisserie avant de les 
ajouter aux au tres objets. Aromatisez 
avec du citron, et faites cuire de suite à 
four m odéré.

REM ARQUES SUR LES GATEAUX 
ROULÉS A LA GELEE

Tandis que le gâteau est encore chaud, 
dém oulez e t posez-le sur un  linge que 
vous aurez trem pé dans Veau froide et 
retordu. Saupoudrez un peu de sucre sur 
le linge, et couchez de la gelée sur le 
gâteau chaud que vous roulerez lestem ent 
en  tenan t vos m ains sous le linge. Agis­
san t ainsi, le gâteau ne se brisera pas. 
Si les extrém ités de la pâtisserie étaient 
trop du res pour se rouler sans se briser, 
rognez-les avec un  couteau bien tranchant 
tandis que le gâteau est encore chaud.

GATEAU DE GRUAU 
3 œufs
\  tasse  de beurre

tasses de cassonade 
2 tasses de gruau d ’avoine 
l f  tasses de farine Five Roses 

1 cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie

1 tasse d ’eau bouillante
Glacez avec une glace bouillie.

GATEAUX DE GRUAU
(Sans Œufs)

1 tasse de sucre
3 tasses de gruau d ’avoine
2 tasses de farine Five Roses 
1 tasse de saindoux ou beurre 
f  tasse de lait de beurre
\  cuillérée à thé de soude

Roulez la pâte mince, m ettez une 
garniture de dattes sur la moitié de la 
m atière, puis superposez-y l ’au tre moitié 
et détaillez à l ’aide d 'un  em porte-pièce 
cannelé.

GATEAU DE GRUAU AUX DATTES
(Etagé)

1 tasse de gruau d ’avoine 
2§ tasses de farine Five Roses 
1 tasse de cassonade 
\  tasse de beurre 
\  tasse de saindoux 
5 tasse de lait sur 
\  cuillérée à thé de soude

Roulez la pâte plutôt mince e t étendez 
un  glaçage aux dattes en tre les 2 couches. 
Faites cuire ensem ble, et laissez r e ­
froidir.

GATEAU DE JU IN
1 tasse de sucre pulvérisé 
|  tasse (petite) de beurre
2 œufs (bien battus)
1^ tasses de farine Five Roses 
i  tasse de lait 
1 |  cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
1 cuillérée à thé de vanille  ̂'

Lorsque le gâteau sera presque froid, 
glacez-le au sucre pulvérisé mouillé avec 
un peu de crèm e ou de lait crém eux 
(parfum ée à la vanille ou à l’essence ^ 8  
d ’am andes).

Il

GATEAU DE KENT
1 quarteron de beurre 
1 quarteron de sucre en poudre 
1 quarteron de farine Five Roses 
3 œufs
1 once de chocolat râpé 
1 once d ’am andes hachées m enu 
1 once de coco coupé en filets 
\  cuillérée à thé de vanille

P O U R  PAIN ET PA TISSERIE[ 116 ]



us U l FARINE F1VE ROSESB
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le tout, puis brassez-y la farine, le lait et 
la poudre à pâtisserie. Versez dans un 
moule b ien  graissé e t faites cuire environ 

heures dans un  four m odéré. Arom a­
tisez au  vin de m adère, si c ’est le désir.

M ettez en  crèm e le beurre e t le sucre. 
Joignez-y graduellem ent la farine e t les 
3 œufs, en  ba ttan t l'appareil quelques 
m inutes en tre  la m ise de chaque œuf. 
Brassez-y le chocolat râpé, les am andes 

_ e t le coco. Parfum ez avec de la vanille 
2 0  ou tel au tre  arôm e qu'il conviendra. G rais­

sez une tourtière plate e t ronde de forme, 
bardez-la de papier e t versez-y votre 
m atière ayant soin de l ’étendre bien lisse. 
Faites cuire 30 à 40 m inutes. Aussitôt 
refroidi, glacez au chocolat.

GATEAU AU LAIT DE BEURRE
1 tasse  de beurre
2 tasses de sucre 
2 tasses de lait de beurre 
5 tasses de farine Fine Roses

GATEAU DE MAIS
1 pinte de lait doux 
4 cuillerées à thé de poudre 

à pâtisserie 
4 œufs
1 cuillérée à table de sel 
1 tasse de sucre 
1 tasse de farine Five Roses 
Farine de blé d 'In d e  pour faire une pâte 
épaisse.

Cuisson ^ heure.

GATEAU DE MAIS
(Sans Œufs)

l i  tasses de lait de beurre 
1 tasse  de crèm e sure 
1 tasse de sucre 
3 tasses de farine de ble d ’Inde 
\  tasse  de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte) 
Pincée de sel

GATEAU DE FECULE DE M AIS
( Comstar ch)

1 tasse  de sucre blanc 
\  tasse  de beurre 
3 œufs
ï  tasse  de lait
1 |  tasses de farine Five Roses 
|  tasse de fécule ( cornstarch)
1 cuillérée à thé de vanille
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie

D éfaites en crèm e le beurre e t le sucre. 
Joignez-y les œufs, un par un, e t battez-les 
bien. Délayez la fécule dans le lait, 
sassez la poudre à pâtisserie dans la 
farine par 3 fois. Ajoutez l'essence et 
faites cuire.

O

n

[2 2Ü  1 livre de raisins
1 cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 m uscade 
Pincée de sel

D éfaites le beurre e t le sucre en crème, 
ajoutez les épices et le sel. Ajoutez le lait 
de beurre avec la soude dissoute dedans. 
En dernier, m ettez la farine m êlée aux 
raisins. Faites cuire 1 heure à four m o­
déré. On peut ajouter tels autres fruits 
e t épices q u ’il conviendra.

GATEAU DE LOUISIANE
{Etagé)

ï  tasse  de cassonade 
2  tasse  de lait sur 
\  tasse de beurre 

_  |  tasse de m élasse
f tasse de raisin  de Corinthe lavé 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
1 cuillérée à thé d ’épices m êlées
2 tasses (rondes) de farine Five Roses 

F aites-en  2 étages, e t m ettez en tre  les
U- couches une garniture aux dattes. Glacez 

au  chocolat parsem é de noix de Grenoble.

GATEAU AU M ADERE
\  livre de sucre blanc 
\  livre de farine Five Roses 
1 quarteron de beurre 

CZ !* •  1 cuillérée à table de poudre à pâtisserie
1 tasse à thé d e  lait
2 œufs

Battez séparém ent les œufs e t le 
beurre, puis ajoutez le sucre. Battez bien

GATEAU M ANITOU
3 onces de chocolat
Le jaune d 'un  œuf (gardez-en le blanc 

pour glacer)
1 tasse de lait
2 cuillérées à table de beurre
1 tasse de sucre
l f  tasses de farine Five Roses
2 cuillérées à thé de poudre à  pâtisserie
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? ta sse  de lait (en  tout \ \  ta sses de lait)
\  cu illerée à thé de soude  
1 cuillérée à thé de vanille  
P in cée  de sel

F aites fondre le  chocolat au bain- 
marie et ajoutez-y graduellem ent 
le jaune d ’œuf bien battu et m êlé  
avec la ta sse  de lait (indiquée en  
prem ier). Faites cuire de bonne 
épaisseur. D éfaites en  crèm e 

rfpH-T le beurre et le sucre, et ajoutez-y  
le  m élange au chocolat. Brassez 

bien. Joignez-y les objets secs m êlés et 
sassés ensem ble, puis alternativem ent 
la dem i tasse  de lait qui reste. M ê ­
lez bien. Parfum ez avec l ’essen ce. La 
m atière doit être très mince. Faites cu i­
re. A ussitôt refroidi glacez avec un 
glaçage bouilli faisant usage du blanc 
d’œuf que vous aurez m is de côté.

PAIN M ARBRÉ

PAIN M ARBRÉ AU CHOCOLAT
\ tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
\  tasse de lait doux 
1^ tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de crèm e de tartre 
4 œ ufs (les blancs seu lem ent)

Dans 1 tasse du m élange indiqué ci- 
haut, jetez 5 cuillérées à table de chocolat 
en poudre. H um ectez avec 2 cuillérées _ 
à table de lait et parfumez à la vanille. 
M ettez une couche de m atière blanche et 
une couche de pâte foncée dans un m oule. 
Cuisson à four gai. Glacez au chocolat.

PAIN M ARBRÉ ECO NO M IQ UE
1 œuf
1 tasse de sucre
1 tasse de lait
2 |  tasses de farine Five Roses (sa ssée )
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie
4 cuillérées à table de beurre __

A la moitié du m élange, ajoutez 2 cuil- 
lérées à table de m élasse, 1 cuillérée à 
thé (avare) de clous de girofle, de can­
nelle et de allspice. Versez d ’abord 1 
cuillérée de pâte foncée, puis une de pâte 
blanche. Au désir, on ajoutera à la partie £ZZ 
foncée 2 cuillérées à table de chocolat.

PARTIE BLANCHE  
1 tasse  de sucre blanc 
|  ta sse  de beurre 
\ tasse  de lait doux  
|  cuillérée à thé de soude
1 cuillérée à thé de crèm e de tartre 
3 œ ufs (les blancs battus ferm es)
2 tasses de farine Five Roses

D élayez et battez jusqu'à ce que le 
m élange soit bien opéré.

PARTIE FO NCEE :
1 tasse  de cassonade  
 ̂ ta sse  de beurre 

% ta sse  de m élasse  
\ ta sse  de lait sur
f  cuillérée à thé de soude (dissoute dans 

le  lait)
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
\  cuillérée à thé de m uscade
3 œ ufs (les jaunes battus ferm es)
2% tasses de farine Five Roses

D élayez et m ettez la partie foncée de 
consistance plus épaisse que la partie 
blanche.

Lorsque chaque partie est à point, 
faites tom ber dans le m oule une cuillérée  
de m atière foncée puis une cuillérée de 
blanche, et ag issez de m êm e jusqu’à 
l’épuisem ent de la pâte. Il faut procéder 
lestem ent afin d ’em pêcher que le gâteau  
ne soit pesant. Cuisson à four gai.

GATEAU M ARGUERITE
(Etagé)

1 tasse de cassonade  
\ tasse de beurre
2 œufs
\  tasse de lait de beurre 
5 tasse de sirop noir ou m élasse  
1 cuillérée à thé (petite) d'épices m êlées
1 cuillérée à thé de soude
2 tasses de farine Five Roses

Faites cuire à double étage.

GATEAU DE LA M ARIEE
livres de beurre 

l f  livres de sucre
2 livres d ’œ ufs (18) battus séparém ent
4 livres de raisins égrenés et finem ent

hachés.
5 livres de raisin de Corinthe (bien n e t­

toyé)
1 livre de cédrat finem ent coupé.
1 livre d ’am andes m ondées et hachées fin
2 livres de farine Five Roses tam isée.
2 m uscades
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G A TE A U  D U  M A R IÉU n poids de macis équ iva lant à 2 muscades 
^ chopine d ’alcool
1 cu ille rée  à thé d ’essence de c itron  d is ­

soute dans l ’alcool
I  cu illé rée  à thé de soude

A yant pesé le beurre, coupez-le en 
m orceaux et brisez-le  sans néanm oins le 
fa ire  fondre. D éfa ites-le  en crème avant 
d ’y a jou te r le sucre, et trava ille z -le  ju s ­
qu ’à ce qu ’i l  devienne blanc. Ayant b ien 
ba ttu  les jaunes d ’œufs, a joutez-les et 
battez davantage. Fouettez les blancs 
d 'œ ufs en neige ferm e et jo ignez-les de 
même. Sassez la fa rine  en p lu ie  sur les 
fru its . M ê lez  b ien avant de les a jou ter 
aux autres objets. En dern ie r lieu , m ettez 
le  cédrat e t les noix, e t aussi 1 cu illé rée  
à thé de soude dissoute dans un peu d'eau. 
Cette recette  fa it  un gâteau à tr ip le  étage.
I I  coûtera it $12 dans le commerce, e t i l  ne 
coûte, de cette façon, qu ’environ  $3. 
L ’étage de dessous d o it avoir 1 p ied de 
d iam ètre.

Voyez la  rem arque qui su it l ’a rtic le
Gâteau du M a rié ”

1 tasse de beurre  
1 tasse de sucre 
1 tasse de la it doux 
3 tasses de fa rine  Five Roses 
1 cu illé rée  à thé de poudre à pâtisserie 
|  cu illérée à thé de van ille
3 gouttes d'essence de c itron
4 œufs
^ liv re  d ’amandes mondées et coupées en 

file ts
3 quarterons de cédrat 
\  liv re  de cerises confites 
\ liv re  d ’ananas confit (coupé en file ts ) 

D éfaites le  beurre  en crème, a joutez 
le  sucre et m ettez en crème de nouveau. 
A joutez l ’essence, une partie  de la  fa rine  
et mêlez b ien. Joignez-y les jaunes
d'œ ufs battus jusq u ’à ce qu 'ils  so ient de 
couleur pâle. A joutez la  balance de la 
fa rine, dans laque lle  vous sasserez la 
poudre à pâtisserie  avant d ’y a jou te r les 
fru its . J oignez-y alors les blancs d ’œufs 
battus en neige fe rm e et sèche. Faites 
cu ire  1 heure à fo u r modéré. Glacez ce 
gâteau de 2 couleurs s’harm onisant avec 
les décors de la  table.

Remarque.— Le Gâteau de la  M a riée  
est d is tribué  aux dames d 'honneur seule­
ment. I l  ren ferm e hab itue llem en t un 
anneau. Le Gâteau du M a rié  est d ’o rd i­
naire découpé par ce de rn ie r e t d is tribué  
anx jeunes gens de sa suite. Nous don­
nons ic i cette d is tinc tion  afin  d ’év ite r 
toute  e rreu r possible. Le gâteau de noces 
do it ê tre fa it au moins 3 mois avant d 'ê tre  
servi.

— Mad A. W. Fraser, Iron Springs, Alta.

G A TE A U  D E  L A  M A R IE E  
{Autre)

\  tasse de beurre  
1^ tasses de sucre fin
1 tasse de la it
3 tasses de fa rine  Five Roses
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
6 œufs (les b lancs)
Essences de c itron  et d ’orange 
1 cu illé rée  à thé d ’essence d ’amandes 

A u  beurre  dé fa it en crème, a joutez le 
sucre et m ettez en crème. A joutez le  la it, 
la  fa rine  et la  poudre à pâtisserie. J o i­
gnez-y les blancs d ’œufs, 6 gouttes de 
chaque essence : c itron  et orange, et 1 
cu illé rée  à thé d ’essence d'amandes. 
Faites cu ire  len tem ent d u ran t 45 m inutes.

G A TE AU  M A S S IF
{Etagé)

Délayez ensemble :
\  tasse de chocolat râpé 
\ \  tasses de la it  doux 
1 tasse de cassonade
1 jaune d ’œuf ba ttu  
Faites b o u illir  e t laissez se re fro id ir  avant

de vous en serv ir 
A joutez :
\  tasse de beurre  
f  tasse de cassonade
2 œufs b ien battus
1 cu illé rée  à thé de soude dissoute dans 
\  tasse de la it doux

D O R A D E  A U X  A M A N D E S  PO U R  LE  
G A TE A U  D E L A  M A R IE E  :

Dans une bassine, m ettez 8 onces de 
pâte d ’amandes à laque lle  vous ajouterez 
16 onces de sucre p ilé  et sassé. Jo ignez-y 
suffisam m ent de b lanc d ’œuf non ba ttu  
pour en fa ire  une pâte épaisse. A joutez, 
en la  trava illa n t, par degrés, 1 cu illé rée  à 
thé d ’eau de rose.

— Mad A. W. Fraser, Iron Springs,
Alta.
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[Gâteaux de Dessert]
1 cuillerée à thé de poudre allemande 
1 cuillérée à thé de vanille 
Suffisamment de farine Five Roses pour 

en faire une pâte à gâteau ordinaire. 
Glacez le dessus et entre les couches.
GATEAU ETAGE A LA MELASSE 

1 tasse de mélasse 
1 œuf (ou les jaunes de 2)
1 cuillérée à table de beurre fondu 
|  tasse d'eau bouillante 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
1 cuillérée à thé de cannelle 
 ̂ cuillérée à thé de clous

2 tasses de farine Five Roses
Faites-en 2 couches épaisses. Super- 

posez-les l'une sur l’autre, et soudez-les 
avec telle gelée qu’il convient. Glacez le 
dessus.

layez le tout, et parfumez à l’essence 
de citron en dernier lieu. Faites cuire 30 
minutes à four modéré.

GATEAU MOKA
2  tasse de beurre 
\  tasse de sucre 
\  tasse de lait 
2 œufs
2 tasses de farine Five Roses 
2 cuillerées à thé de poudre à pâtisserie 

Etendez dans une lèchefrite carrée et 
détaillez en carrés. Masquez avec un 
glaçage aux amandes et plongez-les dans 
des noix hachées.

GATEAU MOKA
(Autre)

|  tasse de beurre
1 tasse de sucre
1 | tasses de farine Five Roses
Les jaunes de 3 œufs
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie
Le zeste râpé d’un citron et
1 cuillérée à thé du jus
1 cuillérée à table d’eau chaude

GATEAU A LA MELASSE
(Autre)

4 œufs
1 tasse de sucre 
1 tasse de mélasse
1 tasse de beurre 
4 tasses de farine Five Roses 
1 tasse de lait sur 
1 cuillérée à thé de soude 
Epices de toutes sortes 
Fruits (au goût)

Battez les blancs très fermes et joi- 
gnez-les à la pâte alternativement, un à 
un, avec la farine. Mettez l’eau chaude 
en dernier.

Glaçage :
1 tasse de sucre en poudre
2  tasse de beurre
3 cuillerées à table de crème 
1 cuillérée à thé de vanille

Mettez fondre dans un bol posé dans 
une marmite d’eau chaude. Coupez le 
gâteau en carrés que vous tremperez dans 
votre composition avant de les plonger 
dans des pistaches de terre (peanuts) 
pilées et que vous aurez fait brunir aupa­
ravant à la bouche du four. Voyez le 
glaçage au café à la page 132.

GATEAU A LA MELASSE
(Sans Œufs)

2 tasses de mélasse
1 tasse de saindoux
2 cuillérées à thé de soude dissoute dans 
1 tasse d’eau chaude
4 tasses de farine Five Roses
Essence
Pincée de sel>

GATEAU DE MESURE
1 livre de sucre 
1 livre de beurre

t
l livre d’oeufs (10 œufs)
1 livre de farine Five Roses (4 

tasses)

Défaites en crème le beurre et 
le sucre, puis ajoutez les blancs 
d’œufs bien battus,puis les jaunes, 
\  cuillérée à thé de soude dissoute 

dans 1 cuillérée à table de lait. Mettez 
1 cuillérée à thé de crème de tartre 
et un peu de sel dans la farine. Dé­

GATEAU MONT-ROYAL
2 œufs
1 tasse de crème sure (riche)
1 tasse de sucre
1 cuillérée à thé de soude
|  cuillérée à thé de crème de tartre
2 tasses de farine Five Roses
\  cuillérée à thé d’essence de citron 
Pincée de sel

Délayez la crème et le sucre, ajoutez 
les œufs battus, puis la soude dissoute
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[ Gâteaux de Dessert]
thé de crèm e de tartre et § cuillerée à thé 
de soude. N e m ettez pas d ’essence.

dans un peu d'eau chaude, et m ettez gra­
duellem ent la farine à laquelle vous aurez 
m êlé la crèm e de tartre et le sel. Par- 

„  fum ez à l ’essen ce  de citron, battez bien, 
■311 et faites cuire \  heure à four m odéré.

GATEAU M IG N O N

* Couleur Bleue.— A d é ­
faut de sucre bleu, prenez 
une assiette de faïence dans 
laquelle vous m ettrez quel­
ques gouttes d ’eau tiède, et 
frottez sur l ’assiette  un m or­
ceau d ’indigo jusqu’à ce que 
vous ayez obtenu une belle  couleur bleue. 
Servez-vous-en  à votre gré.

** Couleur Rouge.— La couleur la plus 
saine est la teinture de cochenille que 
l ’on peut aussi se procurer en poudre. 
La cochenille fournit les plus belles nuan­
ces d ’écarlate.

D élayez vos m élanges et versez dans le  
m oule à gâteau en com m ençant avec la 
partie rouge, puis la blanche et, en  dernier, 
la bleue. Cuisson à four m odéré.

1 tasse  de beurre
2 tasses de sucre 
1 tasse de lait doux

.  \  cuillérée à thé de soude  
■ te #  1 tasse de fécule de blé d ’Inde ( corn- 

starch)
2 |  tasses de farine Five Roses 

~ 1 cuillérée à thé de crèm e de tartre 
7 œ ufs (les blancs)

D éfaites en crème le beurre et le sucre. 
_ Faites dissoudre la soude dans le lait doux 

23 et ajoutez ces objets au beurre. P as­
sez ensem ble la farine, la fécule, la crèm e 
de tartre et am algam ez-les au beurre et 
au sucre. Battez bien le tout, et joignez- 
y les blancs battus en  neige. Parfumez 
au goût. Faites cuire à four m odéré. Ce 
gâteau ne manque jam ais d ’être excel- 

1 lent lorsqu'il est fait de fine fleur Five
”  Roses.

GATEAU M ELON D ’EAU
{Etagé)

En prenant la partie blanche et la 
partie rouge indiquées dans l ’article pré­
cédent, on fait facilem ent un gâteau “M e ­
lon d ’Eau.GATEAU NATIONAL  

Partie B lanche :
D éfaites en  crèm e 1 tasse  de sucre 

blanc et f  ta sse  de beurre, puis ajoutez \ 
JJ2 ^ 8  tasse  de lait doux, les blancs battus de 4 

œ ufs, |  tasse  de fécule de b lé -d ’Inde 
{cornstarch), 1 tasse de farine Five Roses 
dans laquelle vous aurez m êlé auparavant 

_ 1 cuillérée à thé de crèm e de tartre et 
pZ 30 \  cuillérée à thé de soude. Aromatisez 

avec de l ’e ssen ce  de citron.
Partie Bleue* :
M ettez en crèm e 1 tasse  de sucre bleu  

EZ 3 0  e * 2 tasse  de beurre, puis ajoutez |  tasse  
J ' de lait doux, les blancs battus de 4 œufs, 

2 tasses de farine Five Roses dans laquelle 
vous aurez au préalable m êlé 1 cuillérée  

_ à thé de crèm e de tartre et \  cuillérée à 
3̂ 30 thé de soude. N e m ettez pas d ’aromates.

Partie Rouge** :
M ettez en  crèm e 1 tasse de sucre 

rouge et \  ta sse  de beurre, puis ajoutez 
i  tasse de lait, les blancs battus de 4 œ ufs 
et 2 ta sses  de farine Five Roses dans 
laquelle vous m élangerez une cuillérée à

On fait cuire la m atière par 
étages, et l'on pose la partie rouge entre 
deux blanches.

GATEAU N O IR ETAGÉ
\  tasse de sucre 
1 œuf
1 cuillérée à table de beurre 
1 tasse de sirop
1 cuillérée à thé de soude d issoute dans 
1 tasse d ’eau bouillante 
1 cuillérée à thé de gingem bre, clous de  

girofle, cannelle, le tout m êlé et pul­
vérisé.

f  tasse de farine Five Roses
Garnissez avec une pâte aux noisettes.

GATEAU N O IR ETAGÉ
(Sans Œuf)

f  tasse de cassonade  
|  tasse de m élasse  
i  tasse d ’eau chaude 
1 cuillérée à table de beurre
1 cuillérée à thé de soude
2 tasses de farine Five Roses
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[Gâteaux de Dessert]
F aites cuire à double étage, et entre 

le s  couches m ettez une garniture aux 
noix.

1 cuillerée à thé de soude
1 chopine de farine Five Roses

Battez ensem ble le sucre et le  beurre.
Ajoutez les autres ingrédients. D ans des 
terrines beurrées, versez les deux tiers SU  3  
du m élange et, au tiers qu’il vous reste, 
ajoutez :
2 cuillérées à table de m élasse  
|  cuillérée à thé de clous de girofle râpés.
|  cuillérée à thé de allspice

Délayez et versez cette com position sur 
votre premier m élange. Faites cuire à S E  3  
four modéré.

GATEAU N O IR  SAVOUREUX
(Voyez aussi “ Gâteau aux Fruits ”)

z ---- \ 1 livre de sucre en poudre
3 quarterons de beurre
1 livre de farine Five Roses (ta ­

m isée)
12 œ ufs (les blancs et les jau­

nes battus séparém ent)
2 livres de raisins égrenés (en  

partie hachés)
2 livres de raisin de Corinthe (so ign eu se­

m ent nettoyé)
5  livre de cédrat coupé en filets m inces 
\  once de chaque épice : cannelle, clous 

de girofle et m uscade (le tout m êlé et 
pulvérisé)

1 verre à vin de vin  
1 verre à vin de cognac

Frottez ensem ble le beurre et le sucre, 
ajoutez les jaunes d ’œ ufs battus, une 
partie de la farine, puis les épices et les  
blancs d ’œ ufs bien fouettés. Jetez-y  la 
balance de la farine, le vin et le  cognac. 
O pérez bien ce m élange. Bardez le fond 
et les parois d ’une terrine à lait (de 4 
pintes) avec du papier blanc graissé. Sur 
un lit de pâte superposez une couche de 
fruits saupoudrés auparavant de farine. 
M ettez les couches alternativem ent en  
term inant avec une couche de pâte. Une 
petite tasse de m élasse rend le gâteau  
plus foncé et plus tendre, mais il n ’est pas 
n écessa ire d ’ajouter plus de farine. Faites 
cuire durant 3 |  à 4 heures dans un four 
doux. Ce gâteau est excellent et se con­
servera très longtem ps. Je fais usage de 
cette recette depuis plusieurs années et 
je  la trouve des plus satisfaisantes pour 
ses qualités de conservation : le  gâteau  
s ’am éliore avec le tem ps si on le garde 
dans des boîtes de fer-blanc ferm ées  
herm étiquem ent.

GATEAU N O IR DE M O N TA G N E
1 tasse  de sucre
Gros com m e un œ uf de beurre
1 œuf
1 tasse  de lait doux
2 cuillérées à thé (rases) de crèm e de

tartre

AJ

GATEAU DE NOCES
12 œufs
4 tasses de cassonade  
2 livres de beurre 
2 livres de m élasse  
\  tasse de lait sur 
6 tasses de raisin de Corinthe 
6 tasses de raisins égrenés 
|  livre d ’écorces m êlés  
2 cuillérées à thé de cannelle  
|  m uscade
\  cuillérée à thé de poivre 
2 cuillérées à thé de soude (soda à pâte)
2 cuillérées à thé de clous de girofle 
2 cuillérées à thé d ’épices m êlées  
1 cuillérée à thé de macis 
La valeur de 10c. d'am andes m ondées, 

(hachées fin)
Farine Five Roses pour une pâte ferm e

Remarque.— On peut ajouter 1 chopine L— 3  
de cognac. (Voyez le mot “ Gâteau de la 
Mariée (2 ),” et la remarque sur le  
teau du Marié,” à la page 119).

H 3

GATEAU DE NOCES  
(Autre)

12 œufs
2 livres de sucre 
2 livres de beurre 
5 livres de raisins 
5 livres de raisin de Corinthe 
1 livre de dattes
1 livre d ’écorces m êlées  
1^ livres d ’am andes m ondées (hachées ff Q

m enu) ° ' ■
2 m uscades
1 cuillérée à thé de macis
2 cuillérées à thé de cannelle  
2 cuillérées à thé de soude 
1 chopine de crèm e riche 
Farine Five Roses pour une pâte ferm e
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GATEAU D ’ORANGENota.— Si c ’est le  goût, on peut ajouter 
de l ’eau de rose.

GATEAU DE NO ISETTES
|  tasse  (avare) de beurre 
1 tasse de sucre granulé 
1 tasse de crèm e sure (ou lait)
1 cuillerée à thé de soude
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre 
Pincée de sel
1 tasse  de noisettes (finem ent hachées)
2 œufs
1^ tasses (renversantes) de farine Five

Roses

4 œufs
6 onces de sucre 

 ̂ livre de farine Five Roses 
1 orange
1 cuillerée à thé de poudre à pâtisserie  
\  tasse à thé de lait
2  tasse de beurre

M ettez dans un bol les œ ufs et le  
sucre, et battez 10 m inutes. Ajoutez 
l ’écorce d'orange râpée. S assez la farine 
et la poudre à pâtisserie avant de les  
ajouter. V ersez-y le  lait et m êlez le tout. 
G raissez un m oule à gâteau et faites cuire 
\  heure à four m odéré. Le jus de l ’orange 
servira au glaçage.

GATEAU DE NOIX LONGUES
1 tasse de sucre 
\  tasse  de beurre
 ̂ tasse de lait doux

2 œufs
2 ta sses de farine Five Roses 
|  tasse de noix longues (hachées)
|  tasse de raisins
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 

GATEAU D ’OR ET D ’ARGENT  
PARTIE DO REE :
8 jaunes d ’œ ufs
1 tasse de beurre
2 tasses de sucre
4 tasses de farine Five Roses 
1 tasse de lait sur 
1 cuillérée à thé de soude  
1 cuillérée à thé de féculé de blé d ’Inde 

(cornstarch)
PARTIE ARGENTEE :

GATEAU D ’O UTREM O NT

1 tasse de cassonade  
|  tasse de beurre 
1 œuf
1 tasse de lait sur
1 tasse de raisins
2 tasses de farine Five Roses
1 cuillérée à thé de soude (d issoute dans 

du lait)
1 cuillérée à thé de cannelle  
 ̂ cuillérée à thé de clous de girofle 

\  cuillérée à thé de m uscade râpée

GATEAU D ’OUTREM O NT
(Sans Œufs)

1 tasse de sucre 
 ̂ tasse  de beurre 

1 tasse de lait sur 
1 cuillérée à thé de cannelle  
\  cuillérée à thé de clous de girofle 
\  m uscade
1 cuillérée à thé de soude
1 tasse de raisins
2 tasses de farine Five Roses

2 tasses de sucre
1 tasse  de beurre
4 tasses de farine Five Roses
1 tasse  de lait
1 cuillérée à thé de soude
1 cuillérée à thé de fécule de blé d ’Inde

(cornstarch)
8 blancs d'œufs 
Am andes au goût

D élayez à part ces deux préparations, 
puis la issez tom ber dans le m oule une 
cuillérée d'une sorte puis une de l ’autre, 
et ainsi de suite jusqu’à l ’épuisem ent de 
la m atière. Faites cuire.

Remarque.— Fait séparém ent, ce gâ­
teau s ’appelle Gâteau d’Or ou Gâteau 
d’Argent, selon  la m atière dont on fait 
usage.

GATEAU AU PAIN
1 tasse de sucre
2 œufs
3 cuillerées à table

de chocolat (fon­
du)

\  tasse de beurre 
1 tasse de farineFive 

Roses
1 tasse de raisins hachés 
1 cuillérée à thé de cannelle

v
]#

il
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[Gâteaux de Dessert]

1 tasse de pâte à pain légère (V. les 
recettes pour le  pa in)

\  cu ille rée  à thé de soude
Faites vo tre  mélange, battez bien, et 

fa ites  cu ire  à fo u r modéré.

Y O R K S H IR E  P A R K IN
( Gâteau très estimé chez les Anglais)

\  liv re  de saindoux
1 liv re  de gruau d 'avoine (grossier)
\  liv re  de sucre
2 cu illérées à thé d ’épices mêlées 
1 liv re  de fa rine  Five Roses
1 liv re  de mélasse
2 cuillérées à thé de gingem bre pilé
1 cu illérée à thé de poudre à pâtisserie 
Le  jus  d 'u n  c itron
3 œufs
L a it pour épaissir

Délayez et m ettez cu ire dans une lèche­
fr ite  à fo u r doux.

L A N C A S H IR E  P A R K IN

\  liv re  de beurre
î \  liv res de gruau d ’avoine (de qua lité  fine ) 
1 cu illé rée  à thé de gingembre 
1 cu illé rée  à thé de soude ( soda à pâte) 
f  liv re  de fa rine  Five Roses 
\  liv re  de gros sucre 
1 liv re  de mélasse
1 œuf
2 tasses de la it

Faites d issoudre la  soude dans le la it. 
Faites fondre  ensemble le  beurre  et la  
mélasse. Battez-y les œufs avant d ’y 
a jou te r la  soude. Délayez b ien. M ettez  
cu ire  dans une lèche frite  à fo u r doux.

P A R K IN  ”  D ’une A u tre  Façon
(Sans Œufs)

l ï  livres de gruau d 'avoine (qua lité  fin e )
1 once de gingem bre pilé 
10 onces de sucre m ouillé  
\  liv re  de fa rine  Five Roses 
% liv re  de sirop 
Un peu de la it

Faites chauffer le  la it avec le  sirop et 
a joutez-en suffisam m ent aux ingréd ients 
secs pour fa ire  une pâte p lu tô t fe rm e. 
Versez dans un m oule graissé, e t m ettez 
cu ire doucem ent environ  1 heure.

G A TE AU  AU X  PECHES
Faites une abaisse de pâte à b iscu it 

(à la  poudre a llem ande) et rou lez-la  à 
l'épaisseur de \  pouce. D éta illez  au 
coupe-pâte, e t beurrez-en la  m oitié . M e t­
tez dessus ceux qui ne sont pas beurrés. 
Faites cuire, ouvrez-les, rem plissez-les de 
pêches tranchées e t saupoudrez-les de 
sucre. Servez vos gâteaux chauds avec 
crème fouettée. La  crème est m e illeu re  
parfum ée avec de l'essence d ’amandes 
et parsemée ci et là  d ’amandes hachées.

ch

G A TEAU  A U X  P IS T A C H E S
(Peanuts)

\  tasse de beurre  
|  tasse de la it 
1 tasse (pe tite ) de sucre
1 cu illérée à thé (renversante) de poudre

à pâtisserie
2 œufs (battus séparément)
Essence au goût
Suffisam m ent de fa rine  Five Roses pour 

une pâte ferm e
“  P A R K IN
(iSans Œufs)

1 liv re  de fa rine  Five Roses
, — x  1 quarteron de sucre

Q i  ^ onces de beurre
tôdC 3 onces de saindoux

2 roqu ille  de sirop
H / Z - i - A M  i | t ^ U n  peu de la it

1 cu illérée à thé de g in ­
gembre

1 cu illé rée  à thé de 
bicarbonate de soude

Roulez la  pâte m ince, e t m ettez cu ire  
20 à 30 m inutes dans un fo u r modéré.

G LAÇ AG E :

Une quantité  suffisante de sucre  p u l­
vérisé et de la it pour hum ecter la  va leur 
de 10c. de pistaches de te rre  (peanuts). 
Gros comme une noisette  de beurre  brisé 
fin . Parfum ez au désir.

Faites cu ire  le  gâteau dans une te rr ine  
peu profonde. A uss itô t la  cuisson cons­
tatée, coupez-le en triangles ou autre 
form e désirée. M asquez chaque gâteau 
com plètem ent de glaçage (n 'en  m ettez pas 
sur le dessous de vo tre  pâtisserie). P a r­
semez de pistaches e t m ettez-le  sécher 
à part.

@4
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LA FARINE FIVE ROSES
[Gâteaux de Dessert]

GATEAU D E  C O M P O T E  AUX P O M M E S
(Sans Œufs) ____

1 ta s se  de  casso n ad e  
f  ta s se  de  b e u rre  
1 ta s se  d e  ra is in s  
1 q u arte ro n  d e  peau  d e  fru its  

confite*
1 |  ta s se s  de com pote d e  pom - Wj»

m es ch au d e
1 cu illerée à th é  de cannelle  
\  m uscade
2\  ta sse s  de farine  Five Roses
2 cu illé rées à th é  (ra se s )  de soude d is ­

sou te  d an s la  com pote chaude.
F a ites  cu ire  d an s u n  m oule de  fe r- 

b lanc h a u t de form e. O n p eu t a jo u te r  3 
cu illé rées à tab le  de m élasse .

GATEAU D E C O M P O T E  AUX P O M M E S
(Autre)—(Sans Œufs)

PA IN  D E  P IS T A C H E S
1 ta s se  d e  su cre  
4 cu illé rées à  thé  de b e u rre  
1 œ uf
1^ ta s se s  de  fa rin e  Five Roses 
1 |  cu illé rées à  thé  de  poudre  à p â tisse rie  
\ ta s se  d e  la it
1 ta s se  de  p istach es d e  te r re  (peanuts) 

fin em en t p ilées 
F a ite s  cu ire  en  pain.

=pa
g m

=p GATEAU A P L U M E S
(Etagé)

1 ta s se  de  c rèm e douce 
1 œ uf
1 ta s se  de  sucre  
l f  ta sse s  de  fa rin e  Five Roses 
3 cu illé rées à th é  de  poudre  à p â tisse rie  
P in cée  de  sel

F a ite s  cu ire  à doub le  é tage=p* 2 ta s se s  d e  sucre
1 ta sse  de  saindoux  ou de b e u rre  
2\  ta sse s  d e  com pote (pas su c rée )
4 ta sse s  d e  fa rin e  Five Roses 
1 cu illé rée  à th é  d e  clous d e  girofle
1 cu illérée à th é  de  cannelle  p ilée
3 cu illé rées à th é  d e  soude ( soda à pâte)
2 ta s se s  de  ra is in s  ég renés

GATEAU D E P O M M E S  
A LA H O LLA N D A ISE

1 chopine d e  fa rin e  Five Roses 
% cu illé rée  à th é  d e  sel 
\  cu illé rée  à th é  de soude 
1 cu illérée à th é  de c rèm e de  ta r tr e  
\ ta sse  de b e u rre  
1 oeuf
1 ta s se  (av a re ) de la it
4 pom m es (acides au  goû t)
2 cu illé rées à tab le  de  sucre

A yant m êlé les in g réd ien ts  secs, a jo u ­
tez l ’oeuf b a ttu  puis m élangé au  lait. L a  
pâ te  do it ê tre  assez  m olle pour s 'é te n d re  
d 'u n  dem i-pouce  d 'é p a isse u r d an s u n e  
lèch efrite  peu  profonde. O tez le  trognon, 
pelez e t coupez les pom m es en  h u it parties  
égales e t d ressez -le s  en  ran g s p ara llè les 
su r  la  pâ te  les po in tes en  bas, e t p re sse z - 
les pour q u ’elles p é n é tre n t lég è rem en t 
d an s la  pâte . S aupoudrez  d u  su cre  d e s ­
sus, e t fa ites cu ire  \ h eu re . Se s e r t  chaud  
avec b e u rre  ou sauce  au  citron .

PL U M Q U E T
(Plum Cake Anglais)

|  liv re  d e  fa rin e  Five Roses 
1 q u a rte ro n  d e  ra is in  de C orin the 
1 q u arte ro n  d e  ra is in s  m êlés
1 livre de  p eau  de citron  confite 
6 onces de  casso n ad e
6 onces de b e u rre
2 œ ufs
\ cu illé rée  à thé  de allspice 
5  cu illé rée  à th é  de poudre  à p â tisse rie  
j  cu illé rée  à thé  de ca rb o n a te  de soude 

F ro ttez  en sem b le  le b e u rre  e t la  farine, 
e t a jou tez  les au tre s  ob je ts . D élayez 
le s te m e n t avec le lait. F a ite s  cu ire  1 
h eu re  e t d em ie  à four doux.

GATEAU P O IV R É

1 ta s se  d e  ra is in s  ég ren és
1 ta s se  d e  sirop
2 œ ufs
\ ta s se  de b e u rre  
\  ta s se  de  c rèm e su re  
5  ta s se  de  su cre  
2 ta s se s  de fa rin e  Five Roses 
1 cu illé rée  à th é  de soude 
1 cu illé rée  à th é  de cannelle  
M u scad e
1 cu illé rée  à th é  de poivre noir

C uisson env iron  40 m in u tes  à feu  m o­
déré. *De c itron  ou d 'o ran g e .
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[Gâteaux de Dessert]
GATEAU DE POMMES 

A LA PAYSANNE
4 cuillerées à thé de lait sur ou d’eau

chaude
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de muscade 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1̂  tasses de farine Five Roses

GATEAU AUX RAISINS
{Etagé)

1 tasse de cassonade 
|  tasse de beurre 
3 œufs
2 cuillérées à table de sirop 
2 tasses de raisins hachés menu 
\  cuillérée à thé de clous de girofle 
\  cuillérée à thé de cannelle 
Muscade au goût 
\  tasse de lait sur
2 cuillérée à thé de crème de tartre 
1 cuillérée à thé de soude (dissoute dans

l’eau bouillante)
1̂  tasses de farine Five Roses 

Faites cuire à double étage.
GATEAU DE RHUBARBE

{Etagé)
Pour la pâte, employez la même recette 

que pour le gâteau de fraises Strawberry _
Short Cake No 2. Quand le gâteau est 
cuit, au lieu de mettre des fraises rem­
placez celles-ci par de la rhubarbe en 
compote, que vous étendrez entre les 
couches exactement comme pour des 
sandwichs. Saupoudrez de sucre sur le 
dessus et servez chaud.

GATEAU DE RIZ 
1 tasse de sucre blanc 
1 tasse de farine de riz
5 œufs
1 cuillérée à thé d’essence

Battez le tout 20 minutes. Faites 
cuire \  heure à four modéré.

GATEAU ROI EDOUARD 
\  tasse de beurre
1 tasse de cassonade
3 œufs bien battus
2 tasses de farine Five Roses
\  tasse de lait sur ^
1 cuillérée à thé de soude {soda à pâte) j , ——
1 cuillérée à thé de cannelle
2 cuillérée à table de mélasse 
1 tasse de raisins (bouillis dans l’eau

chaude)

2 tasses de pommes sèches
2 tasses de mélasse
1 tasse de beurre
2 tasses de cassonade 
2 œufs (bien battus)
1 tasse de lait sur 
4 tasses de farine Five Roses

a

1 cuillérée à thé de casse
1 cuillérée à thé de àllspice 
Muscade au goût
2 cuillérées à thé de soude

Faites tremper les pommes dans Veau 
toute la nuit. Le matin, faites-les mijoter 
1 heure dans la mélasse, et ajoutez-y le 
beurre. Quand c’est refroidi, mettez-y 
la cassonade, les œufs bien battus, le lait 
sur, la farine, la casse, Yallspice, et un 
peu de muscade, puis (en dernier) la 
soude. Recette éprouvée et infaillible.

GATEAU D’ANTAN AUX 
POMMES DE TERRE 

{Sans Œufs)

2 tasses de farine Five Roses
1 cuillérée à thé de sel
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
1 tasse de pommes de terre pilées fine­

ment
Lait ou eau

Mêlez la farine avec le sel et la poudre 
à pâtisserie, puis mettez les patates pilées 
avec une quantité suffisante d'eau ou de 
lait pour en faire une pâte molle. Versez 
le tout dans une rôtissoire bien graissée 
et faites cuire lentement, en le tournant 
de temps à autre et en y ajoutant à chaque 
tour un peu de saindoux jusqu’à ce que le 
gâteau soit bruni des deux côtés et la 
cuisson bien opérée. Ceci doit durer 
environ 30 minutes. Garnissez avec une 
couche de beurre dessus et servez chaud. 
C’est un gâteau très bon marché qui fait 
une variété pour le souper.

na

GATEAU AUX PRUNEAUX
1 tasse de sucre 
§ tasse de beurre
3 oeufs (conservez-en 2 blancs pour glacer) 
1 tasse de pruneaux cuits (hachés)
1 cuillérée (petite) à thé de soude
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LA FARINE FIVE ROSES
[ Gâteaux de Dessert]

Battez les œufs séparém ent. Faites 
venir le sucre et l ’eau au point d ’ébullition, 
e t versez le sirop bouillant sur les œufs 
battus. Battez 10 m inutes avant d 'y  
ajou ter la farine que vous aurez sassée 
auparavant pendant 4 fois avec la poudre 
à pâtisserie. Joignez m ain tenat à votre 
dém êlé en  b rassan t doucem ent. Faites 
cuire dans un  moule ayant un tuyau au 
centre. Avant de le m ettre  au four, sau ­
poudrez le dessus avec du sucre. Faites 
cuire très len tem ent duran t 40 m inutes. 
N ’ouvrez pas le four duran t les 15 p re ­
m ières m inutes qui suivront sa  chaleur 
primitive. On peut faire quelques décors 
en  p ressan t légèrem ent sur le dessus 
du gâteau des tranches de peau d ’orange 
confite.

Délayez à l’ordinaire des gâteaux. 
Ajoutez les raisins en dern ier lieu. Faites 
cuire.

GATEAU RUBANÉ
2 tasses de sucre 
1 tasse de beurre 
4 œufs

, _ 1 tasse de lait
m S 0  3& tasses de farine Five Roses

1 cuillerée à thé de crèm e de ta rtre  
\  cuillérée à thé de soude {soda à pâte) 
Arom atisez au citron

Faites cuire les deux-tiers du m élange 
— ^ 8  indiqué dans 2 terrines à part. Ajoutez à 

la balance de la m atière 1 cuillérée à table 
^  3 1  m élasse, 1 tasse de raisins hachés, \  

~ tasse  de raisin  de Corinthe, un m orceau 
de cédrat finem ent coupé, \  cuillérée à thé 
de cannelle, la m êm e quantité de clous de 
girofle et au tan t de m uscade. Faites cuire 
dans une terrine. Superposez les couches 
alternativem ent en les soudant avec un 
peu de gelée. Glacez le lit supérieur.

PAIN DE SAVOIE

PAIN DE SAVOIE DES ENFANTS
î \  tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre
1 tasse de sucre
2 œufs (cassés dans une tasse) 
Remplissez la tasse  avec du lait ou de la

crèm e
M êlez le tou t dans un bol. Battez 

ferm e duran t 5 m inutes. Faites cuire 
environ 15 m inutes dans un  m oule à 
muffins.

6 œufs
3 tasses de sucre
4 tasses de farine Five Roses
1 tasse d ’eau froide
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre

^  ̂  1 cuillérée à thé de soude {soda à pâte) 
Arom ates au  goût

Battez les œufs en neige. Ajoutez le 
sucre e t battez de nouveau. Sassez en- 

_  sem ble la farine e t la crèm e de tartre . 
^ Ü j I Faites dissoudre le soda dans l’eau, 

ajoutez-le aux œufs et au sucre, e t amal- 
gamez-y de suite la farine. Parfum ez au 
goût, et m ettez cuire à four m odéré pen ­
dant 30 m inutes ou plus.

Pour brunir les Pains de Savoie.— Ne 
m ettez pas de papier dans le moule, 

I frottez-le sim plem ent avec du suif fondu
' W et saupoudrez-le de sucre fin.

GATEAU SAVOUREUX, OU 
PO RK CAKE 
(Sans Œufs)

1 livre de gros lard  gras (haché finem ent),
sur lequel vous verserez 1 chopine 
d ’eau bouillante, avant d ’y a jou ter :

2 cuillérées à thé de soude (soda à pâte) 
2 tasses de sucre
1 tasse de m élasse 
1 livre de raisin  de Corinthe 
1 livre de raisins égrenés 
\  livre d ’écorce de citron confite (coupée 

fin)
1 tasse de noix hachées 
|  verre de cognac 
1 cuillérée à thé de clous de 

girofle
1 cuillérée à thé de gingem bre
2 cuillérées à thé de cannelle 
1 m uscade râpée 
4 tasses (rases) de farine Five Roses

Versez dans une terrine  bardée de p a ­
pier beurré, e t faites cuire 2 heures à four 
m odéré.

>v
PAIN DE SAVOIE

(Autre )
1 tasse de sucre granulé 
4 oeufs (on peut en  m ettre  6)
1 tasse  de farine Five Roses 
\  tasse  d ’eau
1 cuillérée à thé de poudre allem ande 
Pincée de sel 
Vanille
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GATEAU SAVOUREUX
(Le Pork Cake Anglais)

1 livre de gros lard  (haché m enu) que 
vous ferez bouillir 2 m inutes dans une 
dem i-chopine d ’eau

1 tasse  de m élasse
2 tasses de sucre
3 œufs
2 cuillérées à thé de soude (soda à pâte)
1 livre de raisins (hachés)
1 livre de dattes (hachées)
Cannelle 
Clous de girofle 
M uscade
Farine Five Roses pour pâte ferm e

Cette recette donne 3 pains de bonne 
grosseur.

ï  tasse de beurre

M ettez la farine, la poudre allem ande C  3  
e t le sel, et passez-les au tam is pendant 
2 fois. Travaillez-y le beurre du bout des 
doigts, e t ajoutez le lait graduellem ent.
Jetez la m atière su r le pétrin enfariné et 
divisez-la en deux parties égales. Tapez 
et roulez-la. Faites cuire dans des tour-

Ouvrez et 
Sucrez les fraises au

tières 15 m inutes à four gai. 
beurrez-les bien, 
goût, écrasez-les un peu et posez-les en tre  g» |  
les couches et sur le dessus de votre Short ***** 
Cake. M asquez le dessus avec de la 
crèm e fouettée que vous garnirez ensuite 
de fraises fraîches et rondes. Servez de
suite.

Pour couper un “ Short Cake.”— Tenez 
tendu un fil de soie et procédez comme 
avec un couteau. Le gâteau ne deviendra 
pas moite, et ce procédé est surtout utile 
pour couper les gâteaux croquants lors- C - 3  
qu’ils sont encore chauds.

GATEAU AU SEIGLE
2 œufs
1 tasse de cassonade 
1 tasse de crèm e sure 
1 tasse de farine Five Roses 
1 tasse de farine de seigle 
\  cuillerée à thé de soude 
1 cuillérée à thé de crèm e de tartre

Si c’est le désir, on peut ajouter du 
raisin  de Corinthe.

STRAWBERRY SHORT CAKE
(Gâteau aux Fraises d’une autre façon)
4 tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé de crèm e de ta rtre  
1 cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à table de sucre 
1 cuillérée à thé de sel 
|  tasse de beurre 
1 œuf
1 tasse (grande) de lait 
F raises (épluchées et nettoyées)

Sassez ensem ble la farine, la crèm e de f 1 |™g 
tartre , la soude, le sucre e t le sel. Frottez 
le beurre dans les ingrédients secs. Battez 
les œufs et ajoutez-y le lait. Brassez ( Z  =3# 
lestem ent dans la farine préparée. Roulez 
la pâte en deux bandes épaisses d ’un 
dem i-pouce et superposez l 'une  sur 
l'au tre . Faites cuire à four gai. P endan t 
que le gâteau est chaud,séparez les couches 
e t couvrez-les de fraises hachées et sau- _ 
poudrez du sucre en tre les couches et sur 
le dessus.

Observation sur les “ Short Cakes.
La pâte pour ces gâteaux aux fraises peut 
ê tre  préparée comme une pâte à biscuit.

BISCUITS DE SHREW SBURY 
Sassez 1 livre de sucre, de la canelle 

pilée, et de la m uscade râpée dans 3 livres 
de farine Five Roses sassée au préalable.

SH O R T CAKE
{Gâteau au Beurre)

1 pinte de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de sel 
4 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
\  tasse  de beu rre  e t de saindoux 
l j  tasses de lait

Sassez ensem ble pendant 4 fois les 
ingrédients secs. Frottez le beurre et le 
saindoux dans la farine. Ajoutez-y le 
lait. Faites cuire en  bandes dans un four 
gai. M ettez le double de saindoux et de 
beurre si vous désirez un gâteau très 
croquant e t cassant. M ettez des fruits 
frais en tre  les couches e t servez avec 
sucre e t crèm e.

STRAWBERRY SH O R T CAKE
(Fameuse Recette Américaine)

2 tasses de farine Five Roses 
2 cuillérées à thé de poudre à 

pâtisserie
\  cuillérée à thé de sel 

2 cuillérées à thé de sucre 
|  tasse  de lait
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A joutez u n  p eu  d ’eau  de ro se  à 3 œ ufs 
*- b ien  b a ttu s , e t jo ignez-les à la  farine , etc. 

V ersez-y  su ffisam m ent d e  b e u rre  fondu  
pour en  fa ire  u n e  p â te  assez  ép a isse  
pour ê tre  rou lée .
rou lez-la  m ince. Avec le coupe-pâte , cou- 

£  3 1  Pez de  la  form e souha itée .

GATEAU SO L E IL

4 œ ufs
1 ta s se  d ’eau  fro ide (ou de  la it)
1 cu ille rée  à th é  d e  soude
2 cu illé rées à th é  de c rèm e de

ta r tre
1 cu illé rée  à th é  de vanille  — 

S assez  p en d an t 2 fois la
c rèm e de  ta rtre , la  soude e t -----' rL
la  farine , av an t de  les a jo u te r  
au  m élange. O n varie  en  a jou - 4|§fr 
ta n t  1 ta s se  d e  ra is in s  m êlés. C zbf U

M ou lez-la  b ien  e t vu

aSm
Les b lancs de  7 œ ufs b a ttu s  en  neige 

fe rm e avec |  cu ille rée  à th é  d e  c rèm e de 
ta rtre . A joutez 1 ta s se  d e  sucre , les 
ja u n e s  de  5 œ ufs b ien  b a ttu s , 1 ta s se  de 
fa rin e  Five Roses e t 1 cu illé rée  à th é

GATEAU D E VOYAGEUR
1 livre d e  fa rin e  Five Roses
6 onces de b e u rre  e t d e  sa indoux  m êlés 
6 onces de sucre
2 œ ufs
\  chopine de  lait
1 cu illérée à th é  de  ca rb o n a te  de  soude 
1 cu illé rée  à  th é  de c rèm e de ta r tre
1 once d e  sem en ces de carvi
2 onces de p eau  de citron  confite

C ette  p â tisse rie  n ’exige pas d 'ê tre  
b a ttu e . P osez  de su ite  d a n s  u n  fou r vif e t 
fa ite s  cu ire  1 h eu re .

d 'e s se n c e  quelconque. F a ite s  cu ire  en  
pain.

GATEAU T O T -F A IT
1 œ uf

g  1 ta s se  de  su cre
G ros com m e u n  œ uf d e  b e u rre  
^ ta s se  de la it doux
2 p e tite s  cu ille rées à th é  de poudre  à 

_ p â tisse rie  
Ï Z S  F a rin e  Five Roses pour p â te  ferm e 

P arfu m ez  à la  vanille
F a ite s  cu ire  dans u n  m oule en  fer- 

b lanc h a u t d e  form e ou d an s 2 pe tits  
m oules. G lacez au  chocolat. GATEAU AU GRA N D  V E R R E

2 g rands v e rre  d e  casso n ad e  
1 g rand  v e rre  de b e u rre  
1 g rand  v e rre  de m é lasse
1 g rand  v e rre  de la it doux
5 g rands ve rres  de  fa rin e  Five Roses
2 cu illé rées à th é  (p e tite s) de soude 
1 cu illé rée  à  th é  de clous d e  girofle 
1 cu illérée à th é  de cannelle
1 cu illé rée  à th é  de m uscade

C ette  re c e tte  se  tran sfo rm e  en  u n  
excellen t g â teau  aux fru its  p ar le  sim ple 
a jo u té  d 'u n e  chopine de ra is in s  e t  1 ta s se  
de ra is in  de  C orin the.

GATEAU D E S T R O IS  M A IS O N S
4 œ ufs
2 \  ta s se s  de  sucre
1 ta s se  de b e u rre

3 = 3 #  1 ta s se  de la it doux
2\ ta s se s  d e  fa rin e  Five Roses
2 cu ille rées à th é  de poudre  à p â tisse rie

M élangez  b ien  e t divisez en  tro is 
^  p arties. D ans l 'u n e  travaillez  :

* ■ 3 1  \  ta s se  de ra is in s
\  ta s se  de  ra is in  de C orin the 
\  cu illérée à th é  de m u scad e  ou  d e  can- 

nelle
D ans u n e  a u tre  d es  parties  m ettez  :

2 cu illé rées à tab le  de chocolat râpé 
1 cu illé rée  à th é  d ’essen ce  de vanille 

D ans la  d e rn iè re  m e ttez  :
1 cu illé rée  à th é  d ’essen ce  de citron  

F a ite s  cu ire  à  trip le  étage, ou v ersez  
p a r cu illé rées des m a tiè re s  d iffé ren tes  
d an s  u n  m oule h a u t d e  form e.

GATEAU D E  W A S H IN G T O N

3 ta sse s  de  casso n ad e
2 ta s se s  (av a re s) de b e u rre  
1 ta s se  de la it su r  
U n peu  de m uscade  
1 cu illérée à th é  de canne lle  
5 œ ufs
1 cu illérée à th é  de soude
4 ta s se s  d e  fa rin e  Five Roses
1 ta sse  d e  ra is in  de C orin the
2 ta s se s  d e  ra is in s
1 ta s se  d 'a m a n d e s  p ilées

GATEAU 1-2-3-4
1 ta s se  d e  b e u rre
2 ta s se s  d e  su c re
3 ta s se s  d e  fa rin e  Five Roses
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LA FARINE F1VE ROSESK S

[Gâteaux de Dessert]
Délayez comme d 'habitude, en  ayant 

soin néanm oins d 'a jo u ter les raisins en 
dern ier. Saupoudrez-les auparavant de 
farine.

1 cuillérée à thé de soude 
1 | tasses de cassonade
\  tasse  de beurre 
3 œufs (bien battu s)
\  tasse  de lait sur
2 tasses de raisins hachés
Farine Five Roses pour une pâte ferm e

GATEAU AU ZESTE

\  tasse  de zeste*
\  m uscade
1 cuillerée à thé de cannelle

*Peau d 'orange ou de citron confite 
Faites cuire à four doux.

c:a*  *  *

BOISSONS
M ettez en  bouteilles pour vous en  servir 
au besoin.

LIQUEUR DE CITRONS
( Limonade)

SIR O P D ’ORANGES2 livres de cassonade 
6 citrons 4 oranges

3 citrons
4 livres de sucre blanc 
2 onces d ’acide tartarique

Râpez la peau jaune des oranges (pas 
la partie blanche), ajoutez l ’acide et le 
sucre, puis jetez sur le tout 2 pintes 
d ’eau bouillante. Aussitôt refroidi, ajou­
tez le jus des oranges et des citrons. M et­
tez reposer 24 heures, clarifiez et em bou­
teillez. Pour en faire un breuvage, prenez 
1 cuillerée à table pour chaque tasse  d ’eau.

LIQUEUR DE RAISINS
(A  grappes)

Sur 1 gallon de raisins écrasés, jetez 
1 gallon d ’eau. Laissez reposer duran t 8 C  3  
jours, puis écumez-le avec soin. Pour 
chaque gallon de sirop, donnez 3 livres de 
sucre blanc,que vous ajouterez en  rem uant *" 
constam m ent. M ettez reposer duran t 10 
à 12 heures avant d ’em bouteiller.

1? chopines d ’eau 
Y  2 onces d ’acide tartarique 
jL Faites bouillir le sucre et

l ’eau en sirop clair, puis ajoutez - 
y le jus de citron. Faites deux 

j )  ou trois bouillons, puis ajoutez 
l ’acide au m om ent de re tire r 
du feu. Em bouteillez la liqueur 

quand elle sera  froide. De bonne con­
servation. Pour en  faire un breuvage pen­
dan t l ’été, m ettez-en  1 cuillérée à table 
par verre d ’eau, e t sucrez au goût.

I

PE T IT E  BIERE
(Au Gingembre)

D ans une bassine, m ettez 2 onces de 
gingem bre entier, |  once de crèm e de 
tartre , 2 citrons tranchés très minces, 2 
livres de sucre blanc, 2 gallons d 'eau  
bouillante. Laissez m ijoter environ 20 
m inutes. R etirez le tout du feu aussitôt 
refroidi, et brassez-y  1 gâteau de levain 
(dissous auparavant). La ferm entation 
é tan t constatée (ce qui devra du rer envi­
ron 24 heures), m ettez en  bouteilles.

BIERE AU HOUBLON
Faites bouillir, puis filtrez 1 poignée de 

houblons, à laquelle vous ajouterez 1 cho- 
pine de m élasse e t assez d ’eau pour en 
tirer 2 gallons de liquide. Lorsque le tout 
sera tiède, ajoutez 1 gâteau de levain et 
m ettez reposer toute la nuit. Ecumez 
soigneusem ent avant d ’y ajou ter 1 cuil- 
lérée à table de pyrole (wintergreen).

SIR O P DE VINAIGRE FRAM BOISE

Dans une bassine, m ettez 1 pinte de _
bon vinaigre blanc. Faites in fuser dans 
ce liquide les fram boises épluchées, ayant 
soin de les bien couvrir avec le liquide.
M ettez reposer pendant 10 à 12 jours, 
ensuite passez le tout au travers d ’un linge. iK— 
Clarifiez 3 livres de sucre, ajoutez le 
vinaigre e t m ettez sur le feu ju squ’à ce que 
le sirop fasse un ou deux bouillons. Faites ^  
refroidir et m ettez en  bouteilles, ayant  ̂ * '
soin de les bien boucher. dp
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GLACES ET GARNITURES 
A GATEAUX

OUR em pêcher les glaces de couler e t de nuire ainsi à l ’effet de 
votre gâteau, saupoudrez avec un  peu de farine Five Roses le dessus 
de la pièce que vous désirez garnir.

Au lieu de parsem er les gâteaux avec des noix hachées, etc., le 
m élange collera mieux si vous plongez chaque côté du gâteau dans 
votre composition avant de le soum ettre à l’action du feu.

Le blanc d ’œuf, s ’il est tenu  couvert e t posé dans un endroit frais, 
se conservera au delà d ’une sem aine, et il sera  aussi bon pour les m erin ­
gues que s ’il était frais. Evitez de m ettre  la m eringue sur une ta rte  ou 
sur un pouding lorsqu'il est encore chaud, car les œufs deviendraient 
liquides e t vous risqueriez de gâter la belle apparence de votre 

pâtisserie. On se trouvera bien, en joignant aux œufs les divers ingrédients, de procé- 
der avec un léger m ouvem ent de soulèvem ent au lieu de rem uer en brassan t, ce qui est 

Z  Z# propre à rendre  les œufs liquides.

9

*  *  *
2 œufs (les b lancs)
1 cuillerée à thé de vanille 
\  tasse de grosses noix anglaises

M êlez le sucre dans l’eau e t m ettez 
bouillir ju sq u ’à ce qu’il file. En battan t 
constam m ent, versez-le len tem ent sur les 
blancs d 'œ ufs fouettés, et continuez à 
rem uer ju squ 'à  ce que ce soit presque 
froid. Posez dans une casserole d ’eau 
bouillante et faites cuire en  b rassan t ju s ­
qu ’à ce qu’il se form e une légère g ranu la­
tion sur les bords de la casserole. Retirez 
du  feu et battez jusqu 'à  ce que la composi­
tion puisse se tenir. Incorporez la vanille 
e t les noix hachées. Servez-vous-en pour 
glacer en l'é tendan t avec le revers d 'une 
cuiller. Agissez de façon à obtenir une 
surface rude.

GLACE AUX AMANDES
\  tasse de beurre
1 œuf (le blanc)
\  cuillérée à thé d 'essence d ’am andes
2 tasses de sucre à glacer 

Défaites le beurre en crème, battez à
sec le blanc d ’œuf, e t joignez-le en 
b rassan t en m êm e tem ps que le sucre et 
l'essence. Si c’était trop épais, ajoutez 
un peu de lait. Employez \  livre d 'am an ­
des grillées e t pilées. Glacez le gâteau 

ZZ=»ri! e* plongez-le dans les am andes hachées.
GLACE AU BEURRE

Faites fondre un peu de beurre que 
_  vous m êlerez avec du  sucre à glacer. 

P Z 3 5  Aromatisez à l ’essence de vanille. Servez- 
vous-en au besoin.

GLACE AU CARAMEL
2 tasses de sucre granulé 
\  tasse de beurre 
\  tasse de lait

Faites bouillir un quart d 'heure, laissez 
se refroidir un  peu. Parfum ez au goût 
avec de l’essence de vanille, dorez-en vos 
gâteaux lorsqu’ils sont encore chauds.

GLACE AU CARAMEL
{Autre)

GLACE AU CHOCOLAT 
1 quarteron de chocolat en  noudre 
1 cuillérée à table d ’eau 
1 quarteron de sucre à glacer

Dans une casserole posée sur le feu, 
faites fondre en  b rassan t le chocolat et 
l ’eau. Joignez-y lestem ent le sucre à 
glacer, puis étendez-le sur le gâteau avec 
un couteau que vous aurez trem pé dans 
l ’eau  chaude.ria

GLACE AU CITRON
l j  tasses de cassonade 

^  \  tasse  de sucre blanc
^  i  tasse d 'eau  bouillante

1 jaune d ’oeuf
1 tasse  de sucre
1 citron (la râpure e t le ju s)
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LA FARINE FIVE ROSES
[ Glaces et Garnitures à Gâteaux ]

Liez b ien  les in g réd ien ts , e t posez-les 
d an s  u n e  bouillo ire  double . F a ite s  cu ire  
15 à  20 m in u tes . L aissez  se  refro id ir, e t 
p assez  ce tte  glace e n tre  les couches e t su r 
le  d e ssu s  du  gâ teau .

GLACE AU JU S  D E F R A IS E S
1 ta s se  de  sucre
4 cu ille rées à tab le  de ju s  d e  fra ises

F a ite s  bouillir ju sq u ’à ce q u ’elle file ■ F y y t  
e t v ersez-la  su r u n  b lanc d 'œ u f b a ttu . 
S ervez-vous-en  au  besoin .

GLACE A L ’O R A N G E

R em placez le  c itron  ind iqué dans la  
re c e tte  c i-d essu s  p ar le ju s  e t la  râp u re  
d ’u n e  o range, puis a jou tez  u n  peu  de ju s  
d e  citron.

GLACE AU “ M A R SH M A L L O W  ”
(Guimauve)

1 ta s se  de casso n ad e  
1 ta sse  de sucre  b lanc 
1 ta sse  d ’eau
1 cu illerée à tab le  de v inaigre
2 œ ufs (les b lan cs)
1 q u arte ro n  de marshmallow (voyez 

la  rec e tte  pour le  marshmallow)
F aites  bouillir le sucre, l ’e au  e t le 

v inaigre ju sq u ’à ce que ce soit de bonne 
consistance. Jo ignez-y  les b lancs d ’œ ufs ^  '' ™ 
e t le marshmallow (la gu im auve). F a ites 
bouillir encore e t se rv ez-v o u s-en  pour 
glacer.

GLACE AU COCOA
i »

\  ta s se  de  cocoa pulvérisé  
l f  cu illé rées à tab le  de b e u rre  
l f  ta s se s  de sucre  b lanc  
|  ta s se  d e  la it 
2 cu illé rées à th é  d e  vanille  
P in cée  d e  sel

Au la it e t au  b eu rre , jo ignez le cocoa, 
le  sucre  e t le sel. 
m in u tes . R etirez  d u  feu  e t b a ttez  pour 
en  fa ire  u n e  c rèm e. M e ttez -y  la  vanille  e t 
m asq u ez-en  le g â teau  à l ’ép a isseu r d ’u n  
tie rs  de  pouce.

I

M e tte z  bouillir 8

GLACE D E  M E N A G E
2 œ ufs (les b lan cs)
1 |  ta s se s  de sucre  en  poudre  
1 cu illérée d ’a ro m ate  quelconque

Aux œ ufs b a ttu s  ferm es, liez le sucre  C— 3B 
e t l ’essence . L orsque ce m élange se ra  
parfait, se rv ez-v o u s-en  pour g lacer, ou 
posez-le d an s un  end ro it fra is  pour vous 
en  serv ir au  beso in .

GLACE CU ITE

1 ta s se  de  su cre  granu lé  
3 cu illé rées à ta b le  d ’eau  fro ide 
1 œ uf (le b lanc)
1 cu illé rée  à th é  d ’e ssen ce  au  goût

GLACE AU M O K AD ans u n e  cassero le , m ettez  le sucre  
e t l ’eau  que vous b ra sse re z  e t poserez su r 
le feu. A ussitô t d issous, m e ttez -le  b o u il­
lir ju sq u 'à  ce q u ’il file, m ais n e  b rassez  

B attez  le b lanc d ’œ uf en  neige

1 ta sse  de sucre  à p â tisse rie  
\  ta sse  de b e u rre
2 cu illérées

(chaud)
1 cuillérée à  thé  de  cocoa 
1 cu illérée à  th é  de  vanille

à tab le  de café trè s  fo rt
pas.
épaisse , e t jo ignez-y  le sucre  bouilli en  
b ra s sa n t co n stam m en t. Q uand  c ’e s t de 
bo n n e  co nsistance , parfum ez en  b a tta n t 
avec te l a rôm e q u ’il conviendra. L a lia ison  
b ien  opérée  e t av an t que l ’appareil soit 
froid, serv ez-v o u s-en . O n p eu t a jo u te r 
u n e  dem i cu illé rée  à  th é  d e  c rèm e d e

D éfaites en  c rèm e le b e u rre  e t le s u c r e . ___
Liez-y les au tre s  in g réd ien ts  e t m élangez- CZ 
les p en d an t 5 m in u tes . S erv ez-v o u s-en  
pour glacer. C l

ta r tre . O n se s e r t  au ss i de la it 
à la  p lace de l ’eau . P o u r p a r ­
fu m er on p eu t se  se rv ir de c i­
tron , canne lle , fleu r d ’oranger, 
an is, vanille, café, chocolat. La 
dose  varie  su iv an t la  q uan tité  
de g lace so u h a itée  e t le goût 

des p e rso n n es auxquelles se ro n t offerts 
les gâteaux .

GLACE AU M O K A
{Autre)

3 onces de b e u rre  fra is 
6 onces de sucre  à g lacer (sa ssé )
2 cu illé rées à tab le  d ’ex tra it de  café

E n tre  les couches du  g â teau  p assez  u n  
lit de  glace, puis m asquez le g â teau  de  
tous côtés avec ce qui vous re s te ra . O n

2
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LA FARINE FIVE ROSES
[Glaces et Garnitures à Gâteaux]

F a ite s  cu ire  au  b a in -m arie , re m u a n t 
le  to u t ju sq u ’à ce q u ’il dev ienne  de la  
co n sistance  d ’u n e  crèm e épaisse . V ersez, 
ap rès  lia ison  com plète, d an s d es  ja rre s  
posées d an s  u n  en d ro it fra is. C ette  gelée 
e s t  de conserva tion  ex ce l­
len te .

en  se  se rv an tre n d  les cô tés lisses 
d 'u n  cou teau  plongé au p arav an t d an s 
l ’e au  chaude .zsa D écorez à l ’a ide  d ’un
co rn e t d e  p â tissie r. P a rsem ez  le d e ssu s  

!Z i3 1  d e  p is tach es fra îch em en t pilées.

GLACE AUX N O IX
= Ë * sa1 œ uf

i. 1 ta sse  de casso n ad e  
C" 3 1  G ros com m e u n e  noix d e  G renob le  de 

b e u rre
1 ta sse  de noix de G renob le  hach ées

F a ite s  bouillir 5 m inu tes, en  b ra ssa n t 
co n stam m en t. A rom atisez à la  vanille.

C R E M E  A LA GLACE AU 
CH O C O LA T

dm M e tte z  d isso u d re  1 carré  
e t  dem i d e  chocolat pas 
su cré  ( 1 | onces) d an s u n e  
p e tite  b a ss in e  posée d an s  une  cassero le  
d 'e a u  bou illan te . V ersez-y  g rad u e llem en t 
u n  peu  d ’eau  chaude, e n  re m u a n t co n s­
ta m m e n t ju sq u ’à ce que le chocolat soit 
d ev en u  lisse  e t de bonne co nsistance . 
A joutez-y  1 p in te  de crèm e claire, puis 1 
ta s se  d e  sucre , un  soupçon d e  sel e t 
parfum ez avec 1 cu illé rée  à tab le  de  v a ­
nille . F a ite s  geler d an s  u n e  so rb é tiè re  
(ou  freezer) que vous au rez  en to u rée  avec 
u n  m élange fa it de  3 p a rtie s  d e  glace 
ca ssée  fin e t 1 de  gros sel. Vous au rez  
so in  de re m u e r  à v ite sse  rég u liè re  le 
v a isseau  co n ten an t la glace ju sq u ’à ce 
que  celle-ci soit fe rm e e t lisse. E n levez  
m a in te n a n t le b a tto ir  ap rès en  avoir d é g a ­
gé la  crèm e, pu is rem e ttez  le couvercle. 
L aissez  couler l ’eau  salée, rem plissez  de  
n o u v eau  avec de la g lace e t d u  sel, puis 
p aq u e tez -en  b ien  vo tre  so rb é tiè re  que 
vous envelopperez d an s u n  linge e t m e t­
trez  d an s u n  lieu  fra is  pour vous en  
se rv ir au  beso in .

GLACE P A T IS S IE R E  
D eux cu illé rées à tab le  d ’eau  bo u il­

lan te  ou de c rèm e e t u n  peu  d ’essen ce  de 
vanille, de c itron  ou d ’am an d e . A joutez 
du  sucre  de p â tiss ie r  en  q u an tité  suffisante 
pour o b ten ir u n e  glace coulan te , m ais 
assez  ré s is ta n te  tou tefo is pour b ien  m a s ­
q u er le gâ teau .

■ï ' i

GLACE AUX R A ISIN S
1 ta s se  d e  su cre
\  ta s se  d ’eau
1 ta s se  de ra is in s  (épép inés e t hach és fin) 
1 œ uf (le  b lan c )

H 3 *  V anille
F a ite s  bouillir le su cre  e t l ’e au  ju sq u ’à 

ce 9U file. A joutez les ra isin s, puis 
jo ignez-y  le b lanc  d ’œ uf. P a rfu m ez  avec 
l 'e ssen ce .

GLACE AU SU C R E D ’ERA BLE
& ta sse  de la it

* U n poids de b e u rre  équ iva lan t à  u n e  noix
de G renob le

C R E M E  A LA GLACE F R A IS E E1 cu illé rée  à th é  de vanille  
1 ta s se  d e  su cre  d ’é rab le

E crasez  2 ta s se s  d e  fra ises  fra îch es  
avec 1 ta s se  de sucre, e t m e ttez  ce m é ­
lange  trem p er quelque tem p s à p a rt. V e r­
sez-y  2 ta s se s  d e  c rèm e douce et, ap rès  
avoir b ien  rem u é  vo tre  m élange, p a ssez -le  
au  tra v e rs  d ’u n e  toile. F a ite s  ge le r d a n s  
vo tre  so rb é tiè re  com m e il e s t d it à l ’a rtic le  
p récéd en t. C hangez les proportions se lo n  
la  qu an tité  d e  crèm e sou h a itée .

1 ta s se  de casso n ad e
F a ite s  bouillir ju sq u 'à  ce que le sucre  

lo rsque vous en  plongez u n  peu  d an s l 'e a u  
froide, se  tie n n e  en  bou le  légère . B attez  

_  quelques m in u tes , ju sq u ’à ce q u ’il pu isse  
( P 3 )  s ’é te n d re  fac ilem ent. B rassez  to u t le 

tem ps q u ’il bou t. C ette  glace e s t bonne 
fa ite  d e  casso n ad e  seu lem en t, ou e n tiè re ­
m en t de  su cre  d ’érab le .8=31

C R E M E  D E C IT R O N C R E M E  A LA GLACE V A N ILLEE
1 ta s se  de  sucre

ürf=*B Le ju s  e t  le ze s te  de 2 c itrons 
U H " 3 œ ufs (b ien  b a ttu s )

1 q u arte ro n  d e  b e u rre

B attez  en  ne ige  2 œ ufs d e  g ro sseu r 
m oyenne, e t b a ttez -y  3 ta s se s  d e  c rèm e  
e t  1 de la it doux. S ucrez avec 1 ta s s e  re n -CP
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[Glaces et Garnitures à Gateaux]
v ersan te  de sucre, e t arom atisez à la 
vanille au  goût. On se servira de tel 
au tre  arôm e qu ’il conviendra.

CREM E D ’ORANGE
Elle se fait de la m êm e m aniè­

re, seulem ent on substitue le jus 
e t le zeste d ’une orange au lieu 
du citron indiqué dans la recette 
Crème de Citron.

GARNITURE AUX BANANES 
Agissez tel qu’il est indiqué au mot 

Garniture de Pommes, en rem plaçant 
sim plem ent les pommes avec des bananes 
tranchées.

GARNITURE AU CHOCOLAT 
4 cuillérées à table de chocolat
1 chopine d ’eau bouillante
2 œufs (les jau n es)
2 cuillérées à table de farine Five Roses 
6 cuillérées à table de sucre

Délayez et faites bouillir de bonne 
consistance.

1 tasse d ’eau bouillante 
Parfum ez au goût

Faites cuire en pulpe. Aussitôt refroi­
die, servez-vous-en pour gâteaux étagés. 
On peut ajou ter le jus de la moitié d ’une 
orange ou d ’un citron. tib

GARNITURE DE MELASSE

1 tasse  de sucre 
f  tasse de m élasse 
4 œufs 
1 m uscade

GARNITURE AUX NOIX
\  tasse de sucre 
\  tasse de crèm e douce 
1 œuf (le blanc)
\  tasse de noix de Grenoble hachées 

Liez bien les ingrédients e t faites-les 
bouillir lentem ent, en rem uant constam ­
m ent. On peut employer toutes espèces 
de noix. On peut aussi se passer d 'œ uf. * U - 3

GARNITURE DE POMMES 
(Purée)

GARNITURE AU CITRON 
1 citron (le jus e t la rapure)
1 tasse  d ’eau froide 
1 tasse de sucre 
1 œuf
1 cuillérée à table de farine Five Roses

Battez ensem ble l’œuf e t la  râpure. 
B rassez-y le sucre e t le jus. Délayez la 
farine dans l'eau  froide. Faites cuire en  
gelée dans une bouilloire double (bain- 
m arie). Servez-vous-en.
GARNITURE A LA CREM E DE COCO
2 tasses de lait doux
§ tasse de sucre blanc 
2 cuillérées à tab le de farine Five Roses 
1 œuf
\  tasse  de coco

F aisan t usage de coco desséché, trem - 
pez-le dans du lait chaud.

GARNITURE DE DATTES 
1 livre de dattes
1 tasse  de sucre (sucre blanc ou casso­

nade)

1 tasse de sucre blanc 
1 tasse d ’eau 
1 tasse de pommes râpées 
1 cuillérée à table de farine Five Roses 
1 citron (la râpure et le ju s)
1 œuf

Faites cuire au clair dans une bouil­
loire double. Aussitôt refroidie, garn is­
sez-en vos gâteaux.

GARNITURE A LA CREM E D E RAISINS
\  tasse de raisins hachés 
j  tasse de sucre 
j  tasse d ’eau
1 cuillérée à table de farine Five Roses 

Faites cuire de bonne consistance. 
Aussitôt refroidie, m ettez à part. Fouettez 
une dem i-chopine de crèm e sucrée e t 
parfum ée au goût, que vous verserez sur 
vos raisins. Servez-vous-en pour glacer 
e t garnir votre gâteau lorsqu’il sera  froid.

4 =*  *  +
VITEZ tout risque de désappointement en apportant à la 

confection de vos gâteaux et pièces fines l'usage habituel 
de la farine FIVE ROSES. En barils ou en sacs, la 

meme qualité supérieure vous est assurée.

E ms*
# »
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1

BONBONS
M ARSHM ALLOW  

(Ou Guimauve)
2 cuillerées (renversantes) à table de

gélatine
2 ta sses de sucre granulé 
P incée de sel 
E ssen ce au goût

Faites tremper la gélatine dans 8 
cuillérées à table d ’eau froide. Chauffez 
le  sucre dans  ̂ tasse  d ’eau jusqu’à ce  
qu’il soit dissous. M ettez la gélatine dans 
le  sirop et la issez venir au point d 'ébulli­
tion. Retirez du feu et la issez dégourdir 
dans un bol. D ès qu’il sera presque froid, 
ajoutez le  se l et l ’essen ce . Battez avec 
un fouet jusqu’à ce que ce soit mou, puis 
avec une grande cuiller jusqu’à ce que ce  
soit juste assez mou pour s ’étendre sur 
une tôle. Saupoudrez un bol en  granit 
avec une bonne couche de sucre en pou­
dre, versez-y le marshmallow à l'épaisseur  
d ’environ un dem i-pouce, et la issez se  
refroidir jusqu'à ce qu’il ne s ’attache plus 
aux doigts. R etournez-le sur du papier 
saupoudré de sucre, coupez-le en  cubes  
que vous roulerez dans le sucre. On peut 
m ettre des noix, du chocolat ou des fruits 
confits, ou bien le  marshmallow peut être 
plongé dans le coco râpé avant d'être sau ­
poudré de sucre.

BUTTER SCOTCH
1 tasse  de m élasse  
1 tasse  de sucre 
\  tasse  de beurre

Faites bouillir jusqu’à ce qu’il file. 
Parfum ez à la vanille, et versez dans une  
lèchefrite graissée.

*
CARAMEL

\  ta sse  de m élasse  
1 tasse  de sucre 
2 \  ta sses  de lait 
E ssen ce de vanille

Faites bouillir 15 à 20 m inutes. Versez 
dans une rôtissoire beurrée et détaillez  
à votre gré, en  carrés, losanges, etc.

FUDG E

1 tasse  de sucre blanc 
1 tasse  de cassonade  
\  ta sse  de sirop 
\  tasse  de lait doux 
ï  ta sse  de beurre fondu

Faites bouillir 2\ m inutes, puis joignez- 
y 2 cuillerées à thé de cocoa. Faites 
bouillir encore 5 m inutes, puis retirez du 
feu, et arom atisez avec 1 cuillérée à thé 
de vanille. Rem uez. D ès que votre com ­
position sera devenue en  crèm e, m ettez  
prendre dans une terrine beurrée, et 
détaillez en  carrés ou telle  autre forme 
souhaitée.

PRALINES
3 tasses de cassonade claire 
1 tasse  d ’eau froide 
1^ cuillérées à table de vinaigre

F aites bouillir jusqu’à ce que votre 
appareil tom be en boule dure lorsque vous 
le  jetez dans l ’eau froide.
Battez les blancs de 2 œ ufs et 
versez-les sur votrecandy. Re- 
m uez-le jusqu’à ce qu’il soit 
devenu assez dur avant d ’ajou­
ter les noix et la vanille. E ta­
lez les pralines sur un papier 
ciré, séparez-les les unes des  
autres et la issez se refroidir.

B

FU D G E
(Autre)

2 ta sses  de sucre à fruits 
\  gâteau de chocolat pas sucré 
P etite pincée de sel
Gros com m e une noix de G renoble de  

beurre
D élayez ces ingrédients en  les hum ec­

tant avec du lait. M ettez une pincée de  
crèm e de tartre pour que votre appareil 
devienne léger e t écum eux. Laissez bouil­
lir jusqu’à ce qu’il fa sse  une boule m olle 
quand vous le  jetez dans l ’eau froide. 
Retirez du feu  et rem uez. On varie la 
dose de chocolat selon  le  goût.

3

SUCRE A LA CREM E  
2 livres de cassonade  
\  livre d ’am andes (p elées et coupées en  

filets)
\  chopine de crèm e douce
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[ Bonbons]
Faites bouillir le sucre et la crème 

jusqu’à ce qu’il se tienne en boule ferme 
quand vous en plongez dans l’eau froide. 
Ajoutez les noix et battez. Dès qu’il sera 
refroidi, étendez-le sur une terrine grais­
sée.

m
tinuez ainsi jusqu’à ce que la tire acquière 
le degré de blancheur souhaité. Q

SUCRE AU COCO

Mettez 2 tasses de sucre blanc pour 
1 tasse de lait. Faites bouillir lentement 
45 minutes, et mettez en dernier lieu 1 
tasse de coco râpé. Retirez du feu, et 
tournez environ 20 minutes jusqu’à ce 
qu’il soit en sucre.

Pour le faire à deux couleurs (rose- 
blanc), on ajoutera la même préparation 
que ci-dessus en mettant § cuillérée à thé 
de sucre granulé rouge avant d’y jeter le 
coco. Parfumez à la vanille, en remuant 
constamment.

TIRE A LA SAINTE-CATHERINE
5 tasse de sucre 
2 tasses de mélasse
Un poids de beurre équivalant à une noix 
2 cuillérées à thé de vinaigre 
Essence au goût

Faites bouillir jusqu’à ce qu’elle casse 
quand vous en plongez une petite quantité 
dans l’eau froide. Parfumez avec telle 
essence qu’il vous plaira. Versez-la dans 
un plat beurré. Dès qu’elle sera refroidie, 
étirez-la lestement avec les mains. Con­

Melle ADRIENNE LAMONTAGNE 
Notre-Dame-des- Victoires, Que.

*  *  *

O E  U L E S les mains de la ménagère peuvent toucher à la 
farine F I  VE ROSES. Tirée des prairies ensoleillées de 

l’ouest canadien; passant par les nombreux élévateurs de la com­
pagnie Lake of the Woods ; nettoyée 
et triturée par procédé moderne de 
mouture; tamisée soigneusement 
dans de grands sas de fine soie; 
empaquetée automatiquement en 

et barils neufs—la fine fleur 
vous est livrée 

immaculée et d’une pureté absolue, 
n’ayant jamais été

opération manuelle. Exiger 
la fine fleur de froment F IV E  
ROSES, c’est s ’assurer la pureté 
de la farine au plus haut degré.

f i c a<fl %
sacs
F IV E  R O SE S

ESI
soumise à CE3

V aucune

\
BSI
esi
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BISCUITS CROQUANTS ET 
PETITS GATEAUX

(Préparé spécialement pour cet ouvrage.)

E S re c e tte s  qui su iv en t d o n n ero n t des frian d ises  sav o u reu ses , que 
l ’on d ev ra  se r re r  so ig n eu sem en t afin d e  les co n se rv e r quelque tem ps. 

L a p â te  à croquets—-de m êm e que la  pâ te  à p â té s— vu la fo rte  p ro ­
j e t  portion  de  b e u rre  q u ’elle co n tien t d em an d e  d ’ê tre  p a rfa item en t re - 

fro id ie  av an t d ’ê tre  rou lée. P o u r s 'a s s u re r  du  m eilleu r ré su lta t, on 
se  tro u v e ra  b ien  d e  la isse r rev en ir la  p â te  quelque tem ps d an s u n  
en d ro it fra is  av an t de  la  p a sse r  au  ro u leau  e t de la  m e ttre  en  form e.

Em ployez le m oins d e  farine  possib le . E v itez  de fa ire  u n e  
p â te  à  croquets trop  se rré e , e t ro u lez -la  p lu tô t m ince. S ervez- 
vous d 'u n  to u rn e -c rêp es  pou r é te n d re  vos g â teau x  d an s la  lèche-

>

frite  b e u rré e  e t  re tirez -le s  de m êm e.
La cu isson  des pe tits  b iscu its  de  d e sse r t do it d u re r  env iron  10 m inu tes. Le feu  

doit ê tre  p lu tô t gai san s  ê tre  trop  chaud . Ces pièces b rû le n t fac ilem ent. E lles son t 
au  m ieux  deux  ou tro is jo u rs  après la  cuisson.

La m an iè re  de s e rre r  ces b iscu its  e t g â teaux  d e  d e s se r t  exerce  su r leu r conservation  
u n e  in fluence  im p o rtan te . L es b iscu its  posés encore ch au d s d an s u n e  ja r re  de te r re  
ou  de grès, g arn ie  d 'u n  linge propre e t b ien  couverte , se ro n t plus savoureux  e t de 
m eilleu re  co n serva tion  que ceux  refro id is à l ’air.

a

P O U R  V A R IER

Il e s t  parfo is d é s irab le  de fa ire  avec la  m êm e m a tiè re  u n e  g ran d e  v a rié té  de  ces 
p â tisse rie s  fines. A ce t effet, e t en  m êm e tem ps pour o b ten ir u n  g rand  choix d ’a ro m ates , 
il se ra it bon  d e  se  m u n ir de  d iv erses  e ssen ces  e t  épices, de citron , d ’u n  once de chocolat, 
de  noix de  G renob le  e n tiè re s  e t h ach ées m çn u , de p is tach es ép luchées, de noix de 
to u te s  espèces, de ra is in s  finem en t hachés, de  céd ra t, de  ce rises  p ra linées, de m acaron i 
a lp h ab é tiq u e  e t de sem en ces de  carvi su crées . O n p eu t em ployer de m êm e de  la  p eau  
de  c itron  confite  au  sucre , de l ’angélique, d u  g ingem bre  en  conserves, d e  la  p â te  d ’a m a n ­
des, du  coco coupé en  filets, d es  g ra ines de card am o n e , e t to u te  a u tre  m a tiè re  se rv a n t , 
à  co lorer ou à a ro m a tise r  les bonbons.

O n p eu t au ss i v a rie r les fo rm es en  d é ta illan t les p e tits  g â teau x  à  son  gré e n  losange, 
en  ovale, en  ca rré  ou en  rond .

*  *  *

BISCUITS CROQUANTS
B ISC U IT S  CR O Q U A N TS AU C IT R O N F arin e  Five Roses pour en  fa ire  u n e  p â te

m olle
B attez  en sem b le  les œ ufs, le  su c re  e t 

le  b eu rre . A joutez l ’hu ile  d e  citron , pu is 
l ’am m oniaque d isso u te  d an s  le la it chauffé. 
D élayez en  p â te  m olle avec de la  fa rin e  
Five Roses. R oulez la  p â te  m ince e t 
fa ites  cu ire  com m e à l ’o rd in a ire  d es  
b iscu its  c roquan ts.

L a v a leu r d e  5c. d 'am m o n iaq u e  à p â tis se ­
rie

L a v a leu r d e  5c. d ’hu ile  d e  citron
2 ta s se s  d e  b e u rre  
2 |  ta s se s  de  sucre
1 chopine de  la it doux (ch au d )
3 œ ufs
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[ Biscuits Croquants]
BISCUITS CROQUANTS DE CREM E 

DOUCE
1 cuillerée à thé de cannelle 
4 tasses de farine Five Roses

BISCUITS M OUS AUX Œ UFS1 tasse  de crèm e 
1 tasse  de sucre 
1 oeuf
1 cuillerée à thé de crèm e de tartre
\ cuillérée à thé de soude (soda à pâté) 
\ cuillérée à thé de sel 
Farine Five Roses pour en faire une pâte 

molle
Roulez la m atière mince et faites cuire 

à four gai. Parfum ez avec muscade, 
citron ou ratafia, au goût.

BISCUITS CROQUANTS DE CREM E 
SURE

(Sans Œufs)
2 tasses de sucre granulé 
2 tasses de crèm e sure
2 cuillérées à thé de soda à pâte (dissous 

dans l ’eau chaude)
|  cuillérée à thé de sel
1 cuillérée à thé d ’essence de vanille 
Farine Five Roses suffisante pour une

pâte molle
Roulez la pâte, détaillez en  forme sou­

haitée e t faites cuire dans un four chaud. 
Cette recette  est bonne e t économique 
lorsque les œ ufs sont rares.

BISCUITS CROQUANTS DE CREM E 
SURE

(Autre) (Sans Œufs)  
f  tasse  de beu rre  défait 
1 |  tasses de crèm e sure
2 tasses de sucre
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
4 tasses de farine Five Roses

M êlez ensem ble le beurre e t le sucre. 
Versez-y la crèm e, puis la farine dans 
laquelle le soda et le sel auront été bien 
sassés. Ajoutez de la farine au  besoin. 
Tenez tous ces objets très froids pendant 
que vous roulez la pâte, e t de cette m a­
nière il vous faudra moins de farine.

«
BISCUITS M OLLETS AU 

M IEL

1 tasse  de beurre 
i 2 tasses de miel 
p* 2 œufs
* 1 tasse  de lait sur 

2 cuillérées à thé de soda à pâte 
1 cuillérée à thé de gingem bre

10 œufs
1 livre de beurre
2 livres de sucre
3 livres de farine Five Roses 
1 m uscade
1 cuillérée à table de soda à pâte (soudé) C  3  

Si la pâte n ’était pas assez épaisse pour 
être roulée, ajoutez un peu de farine. La g— ==» 
pâte doit être juste  assez épaisse pour ne 
pas couler dans la lèchefrite pendant la 
cuisson. Ces biscuits sort de bonne con- C  3 #  
servation.

BISCUITS SECS AUX RAISINS
1 tasse de raisins 
1 |  tasses de cassonade 
1 tasse de beurre e t saindoux m êlés 
1 œuf (battu)
4 cuillérées à ta^ le  de lait doux 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâté) f  ■ f ■'g 
Pincée de sel * '
Farine Five Roses 
Epices m êlées ou m uscade râpée

Egrenez les raisins et hachez-les fine­
ment, saupoudrez-les de farine e t m ettez- I 1  
les à part. Défaites en crèm e le sucre et 
le beurre, puis joignez-y l’œuf battu , le lait 
doux, le soda à pâte, le sel et suffisamm ent 
de farine Five Roses pour en faire une _  
pâte serrée. M ettez-y les raisins enfarinés ^ 8  
avec la m uscade râpée (ou les épices) e t 
ajoutez assez de farine pour que la pâte =jg 
soit ferm e. Roulez-la plutôt mince, e t *■ 
faites cuire dans un four gai.

BOUTONS AU GIN G EM BRE 
i  tasse de sucre 
i  tasse de saindoux fondu 
1 tasse de m élasse claire 
1 œuf (battu)
1 cuillérée à thé de cannelle _
i  cuillérée à thé de clous de girofle, de I]1' | ^  

gingem bre et de sel 
1 cuillérée à thé de soda dissous dans 
1 cuillérée à thé d ’eau chaude 
3 tasses de farine Five Roses 

Faites votre dém êlé, 
pâte dans un cornet de pâtissier e t d istri­
buez-la sur une plaque cirée (ou lèchefrite 
beurrée). Laissez reposer vos croqui- 9 
gnôles quelque tem ps dans un lieu chaud.

M ettez votre jC  3 1

mie

i m i P O U R  PAIN ET PA TISSERIE



LA FARINE F1VE ROSES KS

[Biscuits Croquants]
1 cuillerée à tab le de gingem bre 
1 cuillerée à table de cannelle 
Farine Five Roses pour rouler la pâte

CROQUETS D ’AMANDES
D éfaites en  crèm e épaisse 1 quarteron 

de beurre doux e t 1 quarteron de sucre 
pilé et sassé. Joignez-y les 
jaunes de 3 œ ufs (bien b a t­
tus). Quand le tout est 
bien lisse, ajoutez 4 onces 
d ’am andes pelées e t tra n ­
chées e t 6 onces de farine 
Five Roses (dans laquelle 
vous aurez sassé 1 cuillérée 
à thé de poudre à p â tis­
serie). B rassez avec une cuiller de bois 
ju sq u ’à ce que le m élange soit égal. 
Servez-vous de sucre pour m ettre  la pâte 
en  boules e t dressez celles-ci à 1 pouce 
d ’écart dans une lèchefrite graissée. 
H um ectez un peu le dessus e t saupoudrez 
de sucre. Term inez en posant une am an­
de au centre de chaque croquet. Faites 
cuire d ’un  beau blond.

CROQUETS A L ’AM M ONIAQUE
1 once d ’am m oniaque pulvérisée
2 tasses de lait ou de crèm e douce
3 tasses de sucre blanc
1 tasse  de beurre
2 œufs (battus en  neige)
Farine Five Roses pour une pâte mince 
Aromatisez au goût

M ettez l ’am m oniaque dans le lait et 
faites-la chauffer ju sq u 'à  ce qu’elle soit 
com plètem ent dissoute. Délayez les in ­
grédients comme d ’habitude e t roulez la 
pâte mince. Saupoudrez de sucre et 
faites cuire à four m odéré.

CROQUETS AU CAFE 
1 tasse  de m élasse 
1 tasse  de sucre 
1 cuillérée à thé d ’épices 
1 tasse  de saindoux e t de beurre  (m êlés) 
1 tasse  de café chaud e t fort
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte) 
Farine Five Roses pour en  faire une pâte

serrée

CROQUETS DES FRIANDS
2 tasses  de sucre
1 ta sse  (renversan te) de  b eu rre
2 œ ufs (bien b a ttu s)

Ils doivent avoir la form e e t la  grosseur 
d 'u n  bouton ordinaire. Chauffez à feu 
m odéré. Laissez-les ju squ ’à ce que l ’on 
puisse, en  en  cassant un, s’assu rer que 
l'in térieur est bien sec. Gardez-les dans 
un endroit très  sec.

BOUTONS AUX RAISINS
\  tasse  de lait 
1 tasse  de beurre
1 cuillérée à thé  de soude (soda à pâte) 

tasses de sucre 
\  tasse  de m élasse 
3 œufs
1 tasse  de raisins 
1 tasse  de ra isin  de Corinthe 
1 cuillérée à thé de clous de giroffre 
1 cuillérée à thé de gingem bre 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de allspice 
Farine Five Roses pour rouler la pâte 

plutôt molle
Ces biscuits se conserveront plusieurs 

mois s’ils sont faits com m e il faut. Agissez 
comme il est dit à l’article “ Boutons au 
Gingembre.

BOUTONS AU SUCRE
1 tasse  de beu rre
2 tasses de sucre
4 tasses de farine Five Roses 
1 œuf
\ \  cuillerées à thé de poudre à pâtisserie 

Finissez comme il est indiqué au mot 
Boutons au Gingembre.
CRO QUEM BOUCHES AU CITRON 

1 tasse  de sucre
Le jus de 2 citrons et la  râpure d ’un  citron. 
\  tasse  de beurre  
1 œuf
3 cuillérées à thé de lait
\  cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
1 cuillérée à thé de crèm e de ta rtre  
Farine Five Roses pour en  faire une pâte 

plutôt serrée
Roulez la pâte m ince e t coupez les 

biscuits de la form e souhaitée. Faites 
cuire dans un  four assez chaud.

E S CRO QUEM BOUCHES AU M IE L
2 œufs
1 tasse  de sucre 
1 tasse  de m iel
1 cuillérée à thé  de soude (soda à pâte)
: J
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[Biscuits Croquants]
\  ta s se  de la it 
3 œ ufs (b ien  b a ttu s )
1 cu illerée à thé  de poudre à p â tisse rie  
1 ta s se  de no ise tte s  (finem ent h ach ées) 
F a rin e  Five Roses pour ro u le r la  pâ te  

m ince
C uisson à four vif.

C R O Q U ETS D E  Q U EBEC
(Au Sucre du Pays)

M u sc a d e  ou  a u tre  a ro m ate
1 ta s se  d e  la it doux
3 ta s se s  de fa rin e  Five Roses
2 cu ille rées  à th é  (ro n d es) de poudre  à

p â tisse rie
D ans u n  g rand  bol d éfa ites 

e n  c rèm e le b eu rre  e t le sucre. 
Jo ignez-y  les œ ufs b ien  b a ttu s . 
R âpez-y  u n  peu  de m u scad e  ou 
te l  a u tre  arôm e q u ’il vous conv ien­
d ra . V ersez g rad u e llem en t le lait 
doux e t la  farine  que vous aurez 

sa ssé e  p en d an t 3 fois avec la poudre à 
p â tisse rie . R oulez la  pâ te  trè s  m ince e t 
dé ta illez  avec u n  coupe-pâte  cannelé  (de 
fo rm e trè s  m ignonne). N ’ayan t pas pu 
m e p ro cu rer u n  em porte-p ièce  suffisam ­
m en t pe tit, j ’ai perforé le fond d ’u n e  
trè s  p e tite  bo îte  v ide  de poudre  a llem an ­
de. F a ite s  cu ire  dans u n  four p lu tô t 
ch au d  e t la issez  re fro id ir les b iscu its  avan t 
d e  les se rre r. C es p â tisse rie s  se con ­
se rv e ro n t b o n n es e t c roquan tes indéfi­
n im en t, i ce qui vous p e rm e ttra  d 'e n  
fa ire  u n e  bonne qu an tité  à la  fois.

Remarque.— Ces frian d ises  se tr a n s ­
fo rm en t fac ilem en t en  Croquets au Citron 
en  m e tta n t sim p lem en t à la  place des 
a ro m ates  ind iqués le  ju s  e t le zeste  d ’u n  
citron.

1 ta s se  de sucre  
1 ta s se  de sucre  d ’é rab le  (p ilé)
1 ta s se  d e  b eu rre
2 œ ufs (b ien  b a ttu s )
2 cu illé rées à tab le  d ’eau  
2 cu illé rées à thé  de  poudre à p â tisse rie  
F a rin e  Five Roses pour en  fa ire  u n e  pâte  

m olle

C R O Q U ETS AUX P IS T A C H E S
(Peanuts)

1 ta s se  de sucre
2 cu illé rées à tab le  d e  b e u rre
1 ta s se  de p istaches de te r re  (h ach ées pas

trop  fin)
3 œ ufs
2 cu illé rées à tab le  de  lait 
\  cu illérée à  th é  de  sel
2 cu illérées à th é  d e  poudre à  p â tisse rie  
F a rin e  Five Roses pour ro u le r la  pâ te

Ces pâ tisse rie s  se  tran sfo rm en t fac ile­
m en t en  Croquets aux Noix en  ch an g ean t 
sim plem ent les noix d ’office : am andes, 
noix de G renoble, noix longues, etc.

C R O Q U E T S AU LAIT D E B EU R R E 
2 œ ufs
2 ta s se s  de casso n ad e  foncée 
2 m orceaux  de  b e u rre  de la  g ro sseu r d ’u n  

œ uf
1 ta s se  de  la it de  b e u rre  
1 cu illé rée  à th é  d e  crèm e de ta r tre  
1 cu illé rée  à th é  (ra se )  de soude (soda à 

pâte)
F arin e  Five Roses pour épaissir 
P in cée  de  sel

N e fa ites pas u n e  p â te  trop  serrée . 
R oulez la  m a tiè re  e t coupez-la d e  la  form e 
désirée . A vant d e  dé ta ille r la  pâte , s a u ­
p o u d rez-la  de sucre  g ranulé . F a ite s  cuire 
à four vif.

Nota.— P o u r varier, m ouillez chaque 
croquet avec u n  peu  de la it e t parsem ez-le  
de gros sucre  concassé, ou posez d essu s  
u n  gros ra isin .

C R O Q U E T S AUX N O IS E T T E S  
\  ta s se  de b e u rre  
\ ta s se  de sucre

C R O Q U ETS SAVOUREUX
1 ta sse  de b eu rre
2 ta sse s  (p e tite s) de  sucre  
^ ta s se  d e  la it doux
1 œ uf
2 cu illérées à th é  de  poudre à p â tisse rie
1 cu illérée à th é  d e  sem ence de  carvi

(carraway seed)
F arin e  Five Roses pour en  fa ire  u n e  pâ te  

molle
D élayez en  p â te  trè s  m olle, roulez, 

saupoudrez-la  de sucre . Coupez en  fo r­
m es, fa ites cuire d an s  u n  four vif. O n 
peu t o m ettre  le  carvi, e t le  rem p lacer 
avec 2 cu illérées à th é  de vanille .

B ISC U ITS CR O Q U A N TS AU COCO
M ettez  en  c rèm e \  ta s se  de  b e u rre  e t 

1 ta s se  (re n v e rsa n te )  de sucre . Jo ignez-y  
1 œ uf (b ien  b a ttu ) , \  ta s se  de  la it sur, 1

œsa

B5I
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[ Biscuits Croquants]

N e  ro u le z  pas la  pâ te . P re nez-en , en  
p in ç a n t la  pâte , de p e tits  m o rceaux  gros 
com m e u n  m a rb re , que vous ro u le re z  avec 
les  m a ins . D ressez-les  dans un e  lè ch e ­
f r i te  gra issée à e n v iro n  1 pouce d ’écart, 
e t fa ite s  cu ire  de b e lle  co u le u r à fo u r  
m odéré .

Remarque.— E n  m ê la n t la  m a tiè re  à 
croquignoles la  v e ille  e t la  la issa n t reposer 
d u ra n t la  n u it  dans u n  e n d ro it fro id , e lle  
se ra  beaucoup p lus  fa c ile  à m a n ie r et, en  
p lus , ex ige ra  m o ins  de fa r in e , p a r t ic u liè re ­
m e n t si vous em ployez la  Five Roses, que 
s i vous agissez com m e à l ’o rd in a ire . D e 
p lus , vous t ire z  p a rt i de la  ch a le u r p r im i­
t iv e  du  fo u rn e a u . O n  p e u t o m e ttre  le  
g in g em b re  p ilé  en se se rva n t de g in g em b re  
en  conserves (haché en f i le ts ) .

c u ille ré e  à th é  (ra se ) de  soda à pâte  e t 1 
c u illé ré e  à th é  de poud re  à pâ tisse rie . 
A jo u te z  g ra d u e lle m e n t 3 tasses de fa r in e  
Five Roses e t \  tasse de coco haché. 
R ou lez la  pâ te  m in ce  e t saupoud rez-la  de 
sucre. F a ite s  cu ire  dans u n  fo u r  v if. P a r­
fu m e z  ou n ’a rom a tisez  pas, au goût.

C R O Q U E T S  S A N S  C R E M E  E T  S A N S  
Œ U F S

1 tasse de sucre
[  3  i  tasse de b e u rre

1 tasse d ’eau
2 cu ille ré e s  à th é  de, c rèm e  de ta r tre  
1 c u illé ré e  à th é  de soude (soda à pâte)

_ A ro m a tise z  à la  m uscade 
ZZ 3  F a r in e  Five Roses p o u r épa iss ir

C R O Q U E T S  F IN S  A U  S U C R E
( Premier Prix)

(A  l ’e xp o s itio n  de l ’au tom ne , où i l  y  
a v a it u n  concours  de p â tiss ie rs  am a teu rs  

_  fa is a n t usage de to u te s  sortes de fa r in e s , 
C  Z 3  ce tte  re ce tte  a re m p o rté  le  p re m ie r p r ix  

avec la  fa r in e  Five Roses.)
— Leonard H . Bishop, Golder, B.C..

G IN G E R  S N A P S
( Croquignoles fines au Gingembre)

2 tasses de sucre 
2 tasses de m élasse 
2 oeufs (b ie n  b a ttu s )
2 cu illé ré e s  à ta b le  de b e u rre
2 cu illé ré e s  à ta b le  de g in g em b re

M ê le z  ces in g ré d ie n ts , e t posez le  
m é lange  su r le  fe u  ju s q u ’à ce q u ’i l  so it 
trè s  chaud— aussi chaud  que la  m a in  
pu isse  suppo rte r. P u is  in co rp o re z  les 
o b je ts  su iva n ts  :
3 cu illé ré e s  à thé  de soude d issou te  dans 
2 cu illé ré e s  à ta b le  de v in a ig re
F a rin e  Five Roses pou r ro u le r  la  pâ te  

A jo u te z  le s te m e n t la  fa r in e  e t d é ta ille z  
en  fo rm e . E m p loyez  ju s te  assez de fa r in e  
e t m e ttez  la  cassero le  dans u n  e n d ro it 
chaud  e t sec. O n  se tro u v e ra  b ie n  de ne 
ro u le r  q u ’une  p a rtie  de la  m a tiè re  à la  
fo is  su r le  p é tr in . F a ite s  cu ire  dans u n  
fo u r  très  chaud.

2 tasses de sucre 
1 tasse de b e u rre
3 œ ufs
\  tasse de la it
1 cu ille ré e  à th é  de soude (soda à pâte)
2 cu illé ré e s  à th é  de c rèm e de ta r tre

Q Z Z 8  P incée  de sel
F a rin e  Five Roses p ou r ro u le r  la  pâte  

D é fa ite s  en crèm e le  b e u rre  e t le
sucre, in co rpo rez  les œ ufs, pu is  le  la it . 
M e tte z  assez de fa r in e  pou r que la  m a- 

D C 3 I  t iè re  pu isse  se ro u le r, aya n t eu so in  aupa ­
ra v a n t de sasser le  soda, la  c rèm e de 
ta r tre  e t le  sel dans la  fa r in e . F in issez  
com m e i l  es t d i t  p o u r les  croquets simples.

f p g f l  C R O Q U IG N O L E S  A U  G IN G E M B R E  
Comme ceux que Von achète 

(Sans Œufs)

E±9

G IM B L E T T E S  A U  G IN ­
G E M B R E  

(Sans Beurre)1 tasse de m élasse
1 tasse de sucre
1 tasse de b e u rre  (ou  sa in d ou x )
1 cu illé ré e  à th é  (re n v e rs a n te ) de soda à 

pâte
1 cu illé ré e  à th é  (rase ) de g ingem bre  
1 cu illé ré e  à th é  de sel 
i  tasse d ’eau b o u illa n te  
F a rin e  Five Roses p o u r épa iss ir

' Â i VWm

2 oeufs
1 tasse de m élasse
1 tasse de sucre
2 cu illé ré e s  à thé  d ’essence de c itro n
% c u illé ré e  à th é  de soude (soda à pâte) 
1 c u illé ré e  à th é  de c rèm e  de ta r tre  
1 c u illé ré e  à th é  de g in g em b re  
F a rin e  Five Roses p ou r épa iss ir
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[Biscuits Croquants]
Aussitôt m êlé, laissez reposer votre 

appareil \  heure, 
pâte e t faites cuire, 
viendront aux personnes qui ont un 
estom ac délicat.

GIM BLETTES AU GRUAU
3 tasses de gruau d 'avoine 
1^ tasses de crèm e 
2 oeufs
2 tasses de sucre 
1 tasse de saindoux 
1 cuillerée à thé de soude 
Pincée de sel
1 cuillerée à thé de cannelle 
Essence de m enthe (peppermint)
Farine Five Roses

Faites trem per le gruau \  heure dans 
la crèm e. Ajoutez-y les oeufs, le sucre, 
le saindoux, la soude (soda à pâte), le sel 
et la cannelle. Aromatisez à la m enthe au 
goût. Roulez en  pâte mince avec de la 
farine Five Roses. E tendez cette pâte 
sur une tôle beurrée, et cuisez à four 
m odéré. Détaillez en carrés, aussitôt après 
avoir détourné. Laissez refroidir dans le 
moule, dém oulez e t servez-vous-en.

GIM BLETTES A LA M ELASSE
(Sans Œufs)

l ’œuf, le gin- 
vous

mélange sur le sucre,
gembre, la cannelle e t le sel que _
aurez eu soin auparavant de b a ttre  en- **
semble. Ajoutez m aintenant le vinaigre 
et suffisamment de farine pour que la pâte Q Z  3  
puisse se rouler en  la b rassan t lestem ent.

Epaississez, roulez la 
Ces biscuits con-

CRAQUEURS AU BEURRE
( Crackers)

Dans 1 livre de farine Five Roses 
frottez 4 onces de beurre. Dès que votre .  
mélange sera bien opéré, hum ectez-le lü 1  
avec un peu d ’eau froide e t jetez-y 1 cuil- 
lérée à thé de sel. Battez avec le rouleau 
jusqu’à ce que la pâte soit bien lisse, puis — 
roulez-la mince. Découpez en petits b is ­
cuits, et fa ites cuire sur une tôle beurrée 
duran t 15 m inutes à feu vif. Chaque 
craqueur doit être à peu près de la gros- CE 3  
seur d ’ une pièce de 50 sous e t épais 
d 'environ \  pouce.

CRAQUEURS DOUX
3 tasses de sucre 
1 tasse  de saindoux
1 tasse de lait doux
2 œufs
2 onces d'am m oniaque à pâtisserie 
Farine Five Roses pour pâte ferm e 
Pincée de sel _

Dans 1 tasse d 'eau  chaude faites dis- 
soudre l ’am m oniaque et ajoutez-y le sel. 
Parfum ez au goût avec de l’essence de 
citron. Travaillez les ingrédients en pâte 
ferm e avec de la farine Five Roses. Rou- 
lez-la mince et faites cuire dans un  four Q C 3 l 
chaud.

1 tasse  de saindoux
2 tasses de m élasse
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte) 
1 cuillérée à dessert de gingembre 
1 cuillérée à thé de clous de girofle 
1 cuillérée à thé d'épices 
Pincée de sel
Farine Five Roses pour rouler la pâte CRAQUEURS AU GRUAU

4 tasses de gruau d'avoine 
2 tasses de farine Five Roses 
1 tasse de sucre 
1 cuillérée à thé de soude 
1 tasse de beurre (ou saindoux)

^Lait sur pour que la pâte puisse se rouler

CRAQUEURS A LA SOUDE
(lSoda Crackers)

Faites un creux dans 7 tasses de farine 
Five Roses, dans lequel vous verserez 1 
tasse  e t dem ie d ’eau froide. Versez-y \  
tasse  de beurre (ou saindoux) défait, 1 
cuillérée à thé de soude e t 2 de crèm e de 
tartre . Pétrissez le tou t parfaitem ent e t 
faites cuire à four gai.

GIN GER COOKIES
(A la façon du Rhode Island)

1 tasse de m élasse 
1 cuillérée à table de soda à pâte 

1 tasse  de sucre 
1 œuf
1 cuillérée à table de gingembre 
1 cuillérée à table de vinaigre 
1 cuillérée à thé de cannelle 
P incée de sel 

Farine Five Roses pour rouler la pâte 
Laissez venir la m élasse au point 

d 'ébullition, m ettez-y le soda dissous au 
préalable dans un  peu d ’eau chaude. 
P endan t qu’il ferm ente encore, versez ce

B S 1
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[ Biscuits Croquants]

soit bien opéré. Ajoutez à la pâte un peu 
d'essence de rose, et glacez vos Génoises 
avec du sirop fait de sucre 
blanc. Z
PAILLES AU FRO M AG E ,

(Sans Œufs)
1 tasse de farineFiveRosesj^l
2 tasses de fromage râpégfz]
1 cuillérée à table de «T

beurre
1 cuillérée à thé (avare) de poudre à 

pâtisserie 
Pincée de sel

Délayez avec de l ’eau et roulez comme 
une croûte à pâté. Coupez en bandes 
longues et minces, et faites cuire de belle 
couleur.

GENOISES
(Dites “ Wafers ” )

1 tasse de sucre 
1 tasse de beurre 
\  tasse de lait sur
ï  cuillérée à thé de cannelle et de mus­

cade
\  tasse de noix de Grenoble (hachées 

finement)
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
4 tasses de farine d’avoine (gruau)
2 tasses de farine Five Roses

Roulez mince, coupez en carrés, faites 
cuire à four vif.

GENOISES AU CHOCOLATS
2 onces de chocolat
1 tasse de cassonade

Z 3  1 tasse de sucre blanc (granulé ou en 
poudre)

r  1 tasse de beurre 
W 1 œuf (battu)

2 tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de vanille

Râpez le chocolat et posez la tasse dans 
[  3 1  l'eau chaude (pas bouillante) afin de le 

faire fondre. Mêlez la cassonade et le 
sucre blanc, et frottez-y le beurre. Quand 
c’est en crème, joignez-y l ’œuf battu et 

_  le chocolat fondu, en brassant lestement. 
EX 3% Finalement, ajoutez la farine et faites 

cuire dans un four vif.

GENOISES AUX PISTACHES
1 chopine de pistaches de terre (peanuts) 

IC = 3  3 œufs (bien battus)
1 tasse de sucre blanc
1 cuillérée à thé de sel
2 cuillérées à table de beurre 
2 cuillérées à table de lait doux 
Farine Five Roses pour épaissir

Roulez et coupez la pâte en bandes 
comme pour les Doigts de Dames. 
Voyez la page 67.

GENOISES A LA ROSE

PETITS SORELOIS
2 tasses de sucre
1 tasse de saindoux
2 œufs
1 tasse de lait doux 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
\  cuillérée à thé de crème de tartre 
Essence de citron (facultatif)
Farine Five Roses pour en faire une pâte 

ferme
Mettez en crème le saindoux et le 

sucre, et joignez-y les œufs. Faites dis­
soudre le soda dans le lait et ajoutez la 
crème de tartre. Brassez-y la farine jus­
qu’à ce que la pâte devienne de bonne 
consistance. Parsemez de la farine sur 
le pétrin, et jetez-y la matière par cuillé­
rées. Saupoudrez le rouleau de farine et 
roulez la pâte épaisse d’environ j  pouce. 
Parsemez du sucre dessus, mettez en 
forme et faites cuire à four vif. La cuisson 
constatée, posez-les debout et laissez re­
froidir. Plus ces gâteaux seront roulés 
mous, meilleurs ils seront.

ROCHERS AU COCO

1 tasse de beurre
2 œufs
\  livre de coco
3  tasse de sucre blanc 
1 cuillérée à thé de poudre à pâtisserie 
Farine Five Roses pour pâte ferme

Démêlez avec les mains, 
comme des petits biscuits secs et faites 
cuire.

2 œufs
f| r ^ l  1 cuillérée à thé de sucre 

ï  cuillérée à thé de sel 
1 tasse de lait
1 tasse de farine Five Roses (plus ou 

moins)
Battez légèrement les œufs avec le 

sucre et le sel. Joignez-y le lait et la 
U  3 1 farine, et battez jusqu'à ce que le mélange

Roulez
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LA FARINE F1VE ROSES ’ CFTVTI

[Biscuits Croquants]
T A N T E S M A R IE S 1 cuillerée à thé  de sel 

A rom atisez au goût (m uscade ou ra ta fia ) Q j j  
N e roulez pas la  pâ te  trop  m ince, e t  ' *

F a ite s
2 ta s se s  de sucre  blanc 
2 ta s se s  de b e u rre
4 oeufs (b ien  b a ttu s )
5 ta s se s  de fa rin e  Five Roses
2 cu ille rées à th é  de soude (soda à pâté) 
4 cu illé rées à th é  de  crèm e de ta r tre

saupoudrez-la  de sucre  b lanc, 
cu ire  10 m inu tes dans un  four vif. P o u r
varier, p ressez  u n  ra is in  ou u n e  am an d e  
su r chaque biscuit, 
m e ttre  u n  m orceau  d ’écorce confite.

O n p eu t au ss i ( 2 S B

*  *  *

BISCUITS A LA CUILLER
Voyez les observations générales à la page 137

1 ta sse  de sucre 
L ait ou eau

D élayez avec du  la it ou d e  l ’ea u  ju s ­
q u ’à ce que la  pâ te  soit à peu  p rès de la  
consistance  d ’u n e  pâ te  à g â teau  aux fru its . _  
D ressez  p ar cu illérées d an s u n e  lèchefrite  E 3 i  
b ien  g ra issée . F a ite s  cu ire  à feu  vif.

E R M IT E S

B A ISER S R U SSE S
(Dits “ Kisses ”)

P ren ez  les b lancs de 3 œ ufs que vous 
b a ttrez  b ien  e t jo ignez-y  1 ta s se  de sucre  

b lanc. F a ites  cu ire  su r le 
y feu  au  b a in -m arie  (bouilloire 

//-.vrA doub le  ). D ès que votre  
p â te  se ra  devenue  légère  e t 

f  trè s  b lanche, re tirez -la  du  
feu  e t m êlez-y  1 cuillérée à 

tab le  de  fécule de blé d ’In d e  (cornstarch,) 
1 cu illé rée  à  tab le  de vanille, |  livre de 

D ressez  vos b iscu its  su r u n e

fil
2 œ ufs
1 ta sse  (g ran d e) de sucre  
f ta sse  de saindoux (ou b e u rre )  
f ta sse  de la it su r
|  cu illérée à thé  de  soude (soda à pâté) 
i  cu illérée à thé  de cannelle  
l i  ta sse s  de fa rin e  Five Roses 
l i  ta sse s  de fa rin e  d ’avoine (g ru au )
1 ta sse  de ra isin s hachés 
1 ta sse  de noix de  G renob le  (h ach ées)

D ressez  par cu illé rées d an s  u n e  lèche- _  
frite  g ra issée  e t fa ites cu ire . Ils do iven t H 1 J  
gonfler com m e des p e tits  b iscu its  au  
beu rre .

coco.
feuille  de papier g ra issé  ou sur une  t e r ­
rine. P lacez-les à  p a rt ju sq u ’à ce q u ’ils 
a ien t u n e  p e tite  glace de façon à ce 
q u ’on les pu isse  toucher san s q u ’ils s ’a t ­
ta c h e n t à la  m ain . Ils  ne  do ivent ê tre

2

cuits q u ’à p e tit feu . O n p eu t em ployer 
du  sucre  à glacer.

B ISC U IT S R U SSE S
S assez  en sem b le  2 ta s se s  de farine  

Five Roses, 2 cu illé rées à  thé  de poudre 
à pâ tisse rie , ^ cu illé rée  à th é  de  sel. 
F ro ttez -y  \  ta s se  de b eu rre , 1 ta sse  de 
sucre  b lanc, 2 œ ufs, à peine \  ta sse  de 
lait doux e t 1 cu illé rée  à th é  d 'e ssen ce  de 
citron. D ressez  p ar cu illé rées su r une  
tôle (ou p laque) b eu rrée . Saupoudrez 
avec du  sucre  g ranu lé , e t fa ite s  cu ire  d an s 
un  four chaud.

Remarques sur les Biscuits à la Cuil­
ler.— Ces p â tisse rie s  cu isen t trè s  b ien  su r 
u n e  feuille  de pap ier g ra issé  posée  d an s  a» 
une  lèchefrite .

E R M IT E S
(Autre)

l i  ta sse s  de sucre  
i  ta sse  d e  m élasse  
1 ta sse  d e  b eu rre  
\  ta sse  d e  la it
3 œ ufs (pas b a ttu s )  m is sé p a ré m e n t 
1 ta sse  d e  ra is in s  h achés 
& tasse  d e  ra is in  de C orin the 
& cuillérée à th é  d e  m u scad e  
i  cuillérée à th é  d e  clous de girofle 
\  cu illérée à th é  de cannelle

tna
B O U C H E E S D E  SO N

1 ta sse  de son d e  b lé (wheat bran)
ta s se s  d e  fa rin e  Five Roses

2 cu illé rées à th é  de poudre  à  p â tisse rie  
1 œ uf
Un poids de b e u rre  équ ivalan t à  u n  œ uf

usa
Bsa
sse
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LA FARINE FIVE ROSESK3S a#

[Biscuits à la Cuiller]
A gissez com m e il e st dit à l ’article 

précédent. D ressez vos langues à une 
distance de 3 pouces l ’une de l'autre. 
F aites cuire à four doux.

Farine Five Roses pour en  faire une pâte 
assez ferm e
L aissez tom ber d ’une fourchette dans 

la rôtissoire, et faites cuire à feu m odéré. 
Si vous em ployez la Five Roses, il n ’est 

_ pas n écessa ire que la pâte soit aussi
d  épaisse que si elle  était faite d ’une autre 

farine.

c*
LANGUES DE CHAT AU COCO

1 tasse de sucre à glacer
3 oeufs (les blancs) battus ferm es
2 tasses de coco râpé
2 cuillérées à table de farine Five Roses 

F inissez com m e il est indiqué au m ot 
Langues de Chat.

KLONDYKES
_ 1 tasse  de cassonade
] 0  \  tasse de beurre et de saindoux m êlés

2 œ ufs
3 tasses de sem oule de blé ou de gruau 

d ’avoine*
1 tasse (grande) de farine Five Roses 
1 tasse de noix hachées
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâté)
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre 
1 cuillérée à thé de vanille

M ACARONS

Faites une pâte avec \  livre d'am andes 
p elées et bien séchés et 1 cuillérée à thé 
d ’eau de rose. Dans 3 blancs d ’œ ufs, 
battez \  tasse  de sucre en  poudre, en  y 
versant lentem ent  ̂ cuillérée à thé d ’e s ­
sence d ’am andes. Puis ajoutez les am an­
des en pâte. Ajoutez à ce dém êlé, s ’il 
était trop mou, 1 cuillérée à table de farine 
Five Roses. Roulez avec les m ains m ouil­
lée s  de la grosseur d'une noix de G reno­
ble. A platissez-les légèrem ent, et d ressez  
vos macarons sur un papier ciré (ou grais­
sé )  de façon à ce qu’ils soient à quelque 
distance l ’un de l ’autre. Une cornet à 
pâtisserie est très utile pour m ettre en  
form e ces gâteaux. Faites cuire 15 ou 20 
m inutes dans un four m odéré. R etirez-les  
lorsqu’ils seront bien secs.

*On obtient de délicieux Klondykes 
en se  servant du Gruau de Blé de la com- 

11 ' M  pagnie Lake of the Woods.
Laissez tom ber en petites boulettes  

sur une plaque beurrée, et faites cuire à 
feu  vif.

LANGUES D E CHAT
1 tasse de sucre
2 tasses de farine Five Roses
1 œuf
2 cuillérées à table de beurre 

pt* *tl \  cuillérée à thé de soude
1 cuillérée à thé de crèm e de tartre 
\  cuillérée à thé de sel
4 cuillérées à table de lait 

_  i  tasse  de noix hachées
\  tasse de raisins hachés finem ent

Introduisez votre pâte dans un cornet 
à pâtisserie, et m ettez vos Langues de 
Chat sur une plaque bien beurrée ; donnez- 
leur la form e de biscuits à la cuiller, m ais 
qu’elles soient moins épaisses et plus 
étroites au centre. Cuisson à four gai.

LANGUES D E CHAT AU G ING EM BRE
3 œ ufs
1 tasse de beurre 

— 1 tasse  de cassonade
ü  *  1 tasse  de m élasse  (ou de sirop)

1 cuillérée à table de gingem bre 
1 cuillérée à table de soude d issoute dans 
1 tasse  d ’eau bouillante
5 ta sses de farine Five Roses (pas sa ssée )

M ACARONS AU COCO

2  livre de sucre 
 ̂ livre de coco

4 œ ufs (les blancs)
1 cuillérée à table de farine Five Roses

D élayez le  tout, puis coupez en  petits  
gâteaux que vous finissez, tel qu’indiqué 
à l ’article précédent. F aites cuire len te ­
m ent à four doux.

M ACARONS AU COCO
{Autre)

% livre de coco d esséch é
3 œ ufs (les blancs battus très

ferm es)
f  ta sses de sucre granulé

D ressez par cu illérées sur une tôle  
graissée. F aites cuire à four m odéré 
jusqu'à ce qu’ils soient légèrem en t blondis.

cm

i

VM
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ZLA FARINE FIVE ROSESi

[ Biscuits à la Cuiller]
MACARONS DE GRUAU

1 tasse  de sucre
3 tasses de farine d 'avoine roulée (gruau)
2 œufs
2 cuillerées à table de beurre 
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
1 cuillérée à table de lait

Farine Five Roses pour rouler seu le­
m ent
Dressez en boulettes, ou procédez 

comme il est dit au mot Macarons Ordi­
naires. Faites cuire dans un four chaud 
sur une lèchefrite beurrée.

1 tasse de raisins (égrenés e t hachés fin) 
1 cuillérée à thé de cannelle
1 tasse de beurre fondu
2 œufs (bien battus)
1 cuillérée à thé de soda dissous dans 
\  tasse de lait sur

Délayez ensem ble tous les ingrédients 
secs, puis ajoutez les autres objets. F in is­
sez comme il est dit à l’article précédent, 
et faites cuire à four modéré. Si c’est le 
désir, on peut ajouter 1 tasse  de noix de 3 Q J  
Grenoble.

PATIENCES POUR LE T H E
PETITES PATIENCES

6 tasses de farine Five Roses 
1 tasse de sucre 
1 tasse de beurre 
1 tasse de saindoux 
1 tasse de raisin de Corinthe 
1 œuf (battu)
Pincée de sel 
3 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie Li J

1 livre de sirop
\  livre de cassonade
4 onces de beurre
11 onces de farine Five Roses
2 cuillerées à thé de gingem bre pilé (ou

davantage si c 'es t le désir)
6 gouttes d ’huile de citron

M ettez vos patiences à quelques 
distance l’une de l ’autre dans une lèche­
frite (ou rôtissoire) graissée. Donnez- 
leur assez d 'espace pour gonfler librem ent. 
Une pleine cuiller à café de pâte suffit 
pour faire une patience. Faites cuire dans 
un  four m odéré jusqu’à ce qu’elles d e ­
viennent de belle couleur. Le sirop fait 
avec le sucre est préférable.

Délayez le tout avec du lait suffisant 
pour en faire une pâte serrée. Laissez 
tom ber dans une lèchefrite beurrée et 
faites cuire comme les biscuits à la cuiller, 
à four gai.

ROCHERS

1 tasse de beurre 
\ \  tasses de sucre blanc 
3 œufs (les jaunes)
\  cuillérée à thé de clous de girofle pilés 
f cuillérée à thé de cannelle 
1 livre de dattes hachées m enu 
1 tasse de noix de Grenoble hachées 

(pas trop fin)
1 cuillérée à thé de soude dissoute dans 
1 cuillérée à table d ’eau chaude 
2 f tasses de farine Five Roses

PETITES PATIENCES DE BOSTON

1 tasse  de beurre
tasse  de sucre 

3 œufs
1 cuillérée à thé de soude 
1 | cuillérées à thé d ’eau chaude 
1 | tasses de farine Five Roses 

^ \  cuillérée à thé de sel 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 tasse de raisin de Corinthe 

Dressez par cuillérées sur une tôle 
graissée (ou lèchefrite), e t faites cuire à 
four gai.

as

CEO

d
Défaites le beurre et, tout en  battant, 

ajoutez graduellem ent le sucre. J oignez-y 
les jaunes d ’œufs bien battus, puis incor- 
porez les autres ingrédients dans l’ordre 
indiqué. Vous ajouterez, en  dern ier lieu, Q 91  
les blancs d ’œufs battus très secs. D res­
sez dans une lèchefrite beu rrée  comme 
les biscuits à la cuiller. Faites cuire à 
feu assez vif.

PATIENCES DE GRUAU

3 tasses de gruau d ’avoine 
3 tasses de farine Five Roses 
2 tasses de cassonade as
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- » U  FARINE FIVE ROSES

GATEAUX FOURRÉSca
Voyez les Observations Générales à la page 137

1 tasse de beurre  (ou saindoux)
Lait de beurre pour m ouiller légèrem ent 

Roulez la pâte mince. Coupez en petits 
carrés. Faites cuire dans un four vif. 
Aussitôt cuits, soudez-en deux ensem ble 
avec une garniture aux 
dattes. ~

CROQUIGNOLETS AU 
CAFE

1 tasse de m élasse
\  tasse de sucre 
\  tasse de saindoux et de*^jsr &

beurre (m êlés) v
\  cuillérée à thé de soude dissoute dans 
j  tasse de café fort 
Farine Five Roses pour rouler

Faites cuire à feu vif. P endan t qu 'ils 
sont encore chauds, collez-en deux e n ­
sem ble avec de la m arm elade ou une 
gelée quelconque.

FEUILLANTINES AU CITRON 
1^ tasses de sucre
Les blancs de 4 œufs (ou 4 blancs e t 1 

jaune)
\  tasse de beurre 
\  tasse  de lait
2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie 
2 tasses de farine Five Roses

Soudez ensem ble avec une garniture 
au  citron. Voyez la page — .

FEUILLANTINES AUX CONFITURES 

2 œufs
1 tasse de cassonade
1 tasse de beu rre  (ou saindoux)
6 cuillérées à tab le de sirop
2 cuillérées à thé (petites) de soda à pâte

(soude)
1 cuillérée à thé d ’essence de citron ou 

de vanille
Farine Five Roses pour rouler en  pâte 

molle
Roulez la pâte mince, coupez les b is ­

cuits et faites cuire. D isposez-les encore 
chauds l’un  sur l'au tre  en les soudant 
avec de la m arm elade ou des confitures, 
au  désir.

BRUNETTES

ES 2 œufs
1 tasse de sucre blanc 
|  tasse de beurre 
\ \  tasses de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de allspice 
1 livre de dattes
|  livre de noix de Grenoble écalées

Enlevez les noyaux des dattes, hachez- 
les finem ent avec les noix. Détaillez en 
forme, faites cuire dans un four doux 
duran t 20 m inutes. M ettez les noix e t les 
dattes en  dern ier lieu. G raissez bien la 
lèchefrite.

lY>!

BRUNETTES DE GRAHAM
2 œufs
1 tasse de beurre (fondu)
2 tasses de cassonade
2 cuillérées à table de lait de beurre 
2\ tasses de farine Five Roses 
2\ tasses de farine Graham 
1 cuillérée à thé de soude (soda à pâte) 

Roulez la pâte m ince et coupez-la en 
carrés. Superposez l'u n  sur l'au tre  en les 
soudant avec des dattes cuites ou telles 
autre garniture qu’il vous conviendra.

E l

d
CEO

CANNELONS AUX DATTES
1 tasse de cassonade
\  tasse de saindoux (ou b eu rre)
2 tasses de farine Five Roses 
\  tasse de lait sur
1 cuillérée à thé de soude 
1 cuillérée à table de m élasse

Roulez la m atière très mince e t coupez- 
la avec un  coupe-pâte cannelé. Faites 
cuire. 
cannelons
dattes. Soudez-en deux ensem ble comme 
des Gâteaux Fourrés.

CEO
CEO

Aussitôt refroidis, garnissez vos 
avec une composition aux

Efl
CROQUETS DE SAINT-JEAN

4 tasses de gruau d ’avoine 
2 tasses de farine Five Roses 
1 tasse (grande) de cassonade 
1 œuf
1 cuillérée à thé  de soudeB*
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[Gâteaux Fourrés]
FEUILLANTINES VANILLEES GATEAUX FOURRES AU GRUAU

(Sans Œujs)
2 tasses de farine Ffve Roses 
2 tasses de farine d ’avoine roulée (gruau) 
1 tasse de graisse de rôti 
1 tasse de sucre 
\  cuillerée à thé de sel 
\  cuillérée à thé de cannelle 
1 cuillérée à thé de soude 
Lait sur

Frottez tous les ingrédients ensem ble 
à l'exception de la soude, qui doit être 
dissoute dans une quantité suffisante de 
lait pour tenir ensem ble les au tres objets. 
Roulez mince. Ayez prêtes d ’au tre  part 
1 livre de figues cuites avec 1 tasse  de 
sucre et un peu d 'eau. Coupez vos gâ­
teaux de la forme souhaitée puis, sui 
chaque gâteau, posez une cuillérée de 
figues. Disposez-les l ’un sur l’au tre e1 
pressez bien les bords. Faites cuire dans 
un four chaud. Ces gâteaux fourrés sont 
exquis. On peut varier la garniture selon 
le goût.

2 pintes de farine Five Roses 
1 cuillérée à thé de soude

2 cuillérées à thé de crèm e de 
tartre

1 | tasses de saindoux 
l f  tasses de sucre jaune (pilé fin)
3 œufs
1 cuillérée à thé de vanille 
Lait

Hum ectez le soda à pâte (la soude) 
avec le lait. Ajoutez le saindoux, la farine 
e t le sucre. Puis joignez-y les œufs. 
Pétrissez bien e t roulez mince. Coupez 
en bandes longues. Superposez l ’une sur 
l’au tre e t soudez-les avec de la m arm elade 
en tre chaque biscuit. Glacez, si c’est le 
désir.

GATEAUX FOURRES AU GINGEM BRE
(Sans Œufs)

1 tasse de sucre
1 tasse de m élasse
1 tasse  de beurre (ou saindoux)
\  tasse d ’eau chaude 
1 cuillérée à thé de soda à pâte (soude) 
1 cuillérée à table de vanille 
1 cuillérée à thé de gingembre 
Pincée de sel
Farine Five Roses pour pâte ferm e

BISCUITS SANDW ICHS
2 tasses de sucre blanc 
1 tasse de beurre 
1 tasse de crème
1 œuf
Farine Five Roses pour en faire une pâte 

molle
2 cuillérées à thé de crèm e de tartre  
1 cuillérée à thé de soude 
Parfum ez avec m uscade ou cannelle

Roulez la pâte, coupez-la en  petits 
biscuits et faites cuire. Soudez-en deux 
ensem ble avec du sucre à glacer et des 
pêches, des coings, ou telle au tre gelée 
qu’il convient.

4»

GATEAUX FOURRES AU GRUAU 
|  tasse  de lait doux
f  tasse de beurre (ou moitié de saindoux) 
1 œuf
1 tasse  de sucre
\  cuillérée à thé de soude (soda à pâte)
1 tasse de farine Five Roses
2 tasses de gruau d ’avoine

Si la pâte n ’était pas assez épaisse, 
ajoutez un peu de farine et de gruau, tout 
en  respectant les proportions indiquées. 
Retournez une grande lèchefrite à l ’envers 
e t roulez dessus une couche de pâte 
mince, couvrez entièrem ent la lèchefrite 
e t faites cuire à feu vif. Coupez votre 
pâtisserie en deux parties égales lors­
qu’elle est cuite, e t passez en tre les 
couches un  lit de m arm elade. Détaillez 
en  carrés. Au désir, on se servira de 
garniture aux raisins, aux figues, etc., à la 
place de la m arm elade. Ces pâtisseries 
sont vraim ent délicieuses.

BOULES DE NEIG E
2 tasses de sucre
1 tasse de lait doux 
i  tasse de beurre
3 tasses de farine Five Roses
3 cuillerées à thé de poudre à pâtisserie 
5 œufs (les blancs)

M êlez et battez bien. Faites cuire 
dans une terrine haute de forme. D étail­
lez en gâteaux de 2 pouces carrés. Otez- 
en la croûte, garnissez avec de la glace 
de tous côtés, e t plongez-les dans du 
coco fraîchem ent râpé.
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[Gâteaux Fourrés]
GALETTES FIN ES AUX FRUITS Pincée de poivre de Cayenne 

1 cuilléreé à thé de m uscade
1 oeuf
2 cuillérées à table de crèm e douce

tasses de farine Five Roses 
D élayez le s  autres objets avant d ’ajou­

ter la farine. Roulez la pâte et coupez-la  
en  bandes longues de 6 pouces et larges 
d ’un quart de pouce. Cuisson à four 
m odéré.

3 :  ,\  tasse de beurre 
1 |  tasses de sucre blanc 

^ 9  1 livre de dattes hachées
1 quarteron de noix de Grenoble hachées  
3 tasses de farine Five Roses
3 œufs
1 cuillérée à thé de vanille 
1 cuillérée à thé de soda à pâte dissous  

Brassez ensem ble le  beurre et le sucre, 
” f|  puis joignez-y les œ ufs battus. Ajoutez 

la farine, les fruits et la vanille puis (en  
dernier) le soda dissous dans un peu d ’eau  
chaude. La pâte doit être bien liée. 
M ettez en petits gâteaux à l ’aide d'une 

E 3 I  cuiller que vous aurez précédem m ent 
plongée dans l ’eau chaude.

GALETTES A LA M ELASSE  
( Cette recette donne 2 douzaines de 

lettes)
ga~

1 tasse de m élasse  
1 tasse de cassonade  
\  tasse de saindoux
1 tasse de lait de beurre
2 \ tasses de farine Five Roses
2 cuillérées à thé de soude (soda à pâte) 
2 cuillérées à table d ’eau bouillante
1 oeuf
1 cuillérée à thé de gingem bre pilé 
1 cuillérée à thé de clous de girofle pilés 
\  cuillérée à thé de cannelle 
P incée de sel

D ans une bassine, faites chauffer la 
m élasse, le  sucre, le saindoux, les épices 
et le sel. D élayez bien. Ajoutez les œ ufs 
pas battus et le lait. Faites dissoudre la 
soude dans l ’eau bouillante et ajoutez-la  
aux autres ingrédients. Sassez la farine 
dans votre dém êlé et battez bien le tout. 
F aites cuire dans des m oules à tartelettes  
durant 20 m inutes à four m odéré.

sa GALETTES FIN ES AUX FRUITS  
(Autre)

1 pinte de farine Five Roses 
1 chopine de sucre granulé
1 tasse de beurre 
4 œufs
4 cuillérées à table de fruits en conserves 

ou de jus de cerises  
5  y  1 cuillérée à thé de cannelle

2 cuillérées à thé de poudre à pâtisserie

s i

*

dfl ALLUM ETTES AU FROM AGE

D 9  4  tasse de from age râpé
\  tasse de beurre 
1 cuillérée à thé de sucre 

r ^ l  |  cuillérée à thé de sel

sa
*  *  *

T ^O U R  épaissir les sauces et les potages, 
pour saupoudrer les viandes et les fruits, 

pour tous les mets dans la préparation desquels 
la farine est un ingrédient, quelque petite quen 
soit la quantité, par sa délicatesse et sa mouture 
uniforme, la fine fleur F IV E  R O SE S ajoute 
au goût et à la valeur nutritive des mets.

i
sa
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CONSERVES ET GELEES DIVERSES
durant les 48 heures que vous laisserez 
trem per ce mélange, puis versez-le dans 
des bocaux de verre et couvrez, 
faites pas cuire. M ettez dans l ’endroit 
le plus frais possible. J ’ai préparé ces 
fruits tous les ans depuis plus de cinq ans, 
et je  n 'en  ai jam ais perdu.

GELEE DE PO M M ETTES
Versez les pommes dans une casserole 

à confitures. Versez-y une quantité suffi­
san te pour les couvrir e t faites bouillir 
ju sq u ’à ce que les pommes soient tendres. 
Versez dans un sac fait de toile à fromage 
e t laissez égoutter duran t la nuit. Pour 
chaque chopine de jus, ajoutez 1 livre de 
sucre. Ayant fait bouillir le jus 20 m inu­
tes, ajoutez le sucre. Remuez bien sur le 
feu et laissez je te r un bouillon. Retirez 
du feu e t m ettez dans des bocaux en verre.

GELEE E PIC EE AUX RAISINS
Ecrasez e t tirez au clair le jus de 

raisins (à grappe) qui ne sont pas tout à 
fait m ûrs. M ettez une égale quantité 
d ’eau e t de jus, e t à chaque pinte ajoutez 
\  cuillérée à thé de clous de girofle pilés,
1 cuillérée à table de cannelle. Faites 
bouillir vivem ent durant 20 m inutes. 
M ettez en  bocaux.

CANNEBERGES EPICEES
(Atocas)

5 livres de canneberges 
3 |  livres de cassonade
2 tasses de vinaigre
2 cuillérées à tab le  de cannelle et de

allspice
1 cuillérée à table de clous de girofle 

Faites bouillir le tout duran t 2 heures. 
Servez avec de la viande chaude ou froide.

DATTES M ARINEES
Prenez 1 livre de dattes, divisez-les 

e t m ettez-les en bouteille. Ayez assez de 
vinaigre pour les couvrir, jetez-y un petit 
p im ent en tier et posez-le sur le feu. Au 
point d ’ébullition, laissez reposer quelques 
jours e t servez-vous-en au besoin.

FRU ITS FRAIS A L’ANNEE

f
 P renez des fram boises (rou­
ges ou noires), des gadelles ou 
des m ûres. Pilez bien les fruits 
e t prenez tasse pour tasse de 
fruits e t de sucre granulé. P o­
sez ces objets dans une bouil­

loire de porcelaine. Rem uez souvent

Ne

Mme David Soper,
Straffordville, Ont.

FAÇON DE CONSERVER LE G IN ­
GEM BRE

Lavez les racines, e t grattez-les bien. 
M ettez-les vitem ent dans l ’eau froide afin 
qu'elles ne se décolorent pas. Couvrez-le s 
avec de l ’eau fraîche nouvelle et laissez 
venir au point d ’ébullition, puis égouttez- 
les. Couvrez votre gingem bre de nouveau 
avec de l’eau bouillante e t laissez-le 
m ijoter jusqu’à ce qu'il soit tendre. 
Egouttez-le et cette fois conservez l’eau 
pour arom atiser d ’autres confitures, ou 
gardez-la comme essence de gingembre. 
Pesez le gingembre, et à chaque livre 
ajoutez 1 livre de sucre et 1 dem i chopine 
d ’eau bouillante. M ettez le sucre et l ’eau 
dans une casserole et, aussitôt l ’ébullition, 
écumez-les. Introduisez-y le gingem bre 
et faites cuire ju squ ’à ce qu’il soit tran s­
parent. Conservez-le de la m êm e m anière 
que les autres confitures, ou égouttez le 
sirop et coupez le gingem bre en tranches 
minces que vous roulerez ensuite dans 
du sucre granulé. Vous pouvez vous servir 
du sirop comme arom ate.

CONFITURES DE CEDRAT 
Coupez un gros cédrat en petits m or­

ceaux. M ettez livre pour livre de sucre 
et de cédrat. Ajoutez 1 | livres de raisins 
et 4 gros citrons tranchés finem ent. Faites 
cuire 2 ou 3 heures et tirez au clair.

3

c i

1te :»

■*; y

CONFITURES AUX FRAISES

1 bol renversant de fraises 
1 bol (faible m esure) de sucre

M ettez sur le feu et rem uez afin de 
faire fondre le sucre. Laissez bouillir 
activem ent duran t 10 m inutes. Ecumez 
et m ettez en  bocaux.
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LA FARINE FIVE ROSES
[Conserves et Gelées Diverses]

M A R M E L A D E  D E  R H U B A R B E
Lavez la  rhubarbe  e t coupez-la en 

pe tits  dés,pesez-la avant de la  m ettre  dans 
la  m arm ite  à confitures.
A joutez 1 liv re  de sucre pour 
chaque liv re  de rhubarbe, 
e t pour chaque 2 liv res  
de rhubarbe, tranchez m enu 
1 c itron  et la  m o itié  d ’une 
orange. Laissez reposer 24 
heures, puis m ettez sur le 
feu  et fa ites b o u illir  1 heure, 
ou jusq u ’à ce que la  m arm elade soit de 
bonne épaisseur. Ayez soin de rem uer 
souvent parce qu ’e lle b rû le  facilem ent. 
Le  mélange b ien  lié, versez-le dans des 
bocaux pendant que c’est chaud, et ca­
chetez.

R A IS IN S  E N  C O NSERVES
Pour chaque 5 tasses de ra is ins (à 

grappe), prenez 3 liv res  de sucre, 2 liv res  
de ra is ins égrenés, e t \ liv re  de noix 
anglaises. Séparez la  pulpe de la  pelure, 
fa ites chauffer la  pulpe jusq u ’à ce qu ’elle 
soit bou illan te , m ettez-la  dans une pas­
soire et au tam is, puis a joutez les pelures 
à la pulpe avec le sucre. Faites m ijo te r 
du ran t 20 m inutes, a joutez-y les ra is ins 
et fa ites b o u illir  encore 15 m inutes, a jo u ­
tez les no ix e t couvrez herm étiquem ent.

vu

e
M A R M E L A D E  D ’AN A N A S

Pour 1 liv re  d ’ananas, m ettez f  liv re  
de sucre. Faites b o u illir  10 m inutes.

M A R M E L A D E  D E R H U B A R B E
{Autre)M A R M E L A D E  D E  P O IR ES

4 liv res de rhubarbe 
6 liv res de sucre 
4 c itrons (le  jus  et la  rapure)
§ tasse de no ix de G renoble

Faites cu ire  soigneusement du ran t 
quelques m inutes, en rem uant constam ­
m ent, jusqu 'à  ce qu ’i l  s ’y dégage un peu 
de jus. A joutez les noix au m om ent de 
re tire r  du feu. Faites cu ire  15 m inutes.

9 livres de sucre
12 livres de poires (hachées pas trop f in )  
1 liv re  de ra is ins 
3 oranges (le jus  et l'écorce)
3 citrons (le  jus  et l'écorce)
^ liv re  de no ix  de G renoble écalées (ha­

chées m enu)

Faites cu ire  de bonne consistance.

+ + *

\

ly  ''ATC O U R A  G E  Z  l ’oeuvre de l ’a m é lio ra tio n  cu li- 
-* ^  na ire . F a c ilite z  l ’économ ie dom estique de vos 
am ies en le u r m o n tra n t com m ent se p ro c u re r  un  
exem p la ire  de L a  C u is in iè re  F iv e  Roses. P o u r  in s ­
tru c tio n s  à su iv re  et coupons à re m p lir , voyez le com ­
m encem ent de cet ouvrage.
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TABLE DE TEMPERATURES ET 
DUREE DE CUISSON

250 à  300 deg. F. 
300 à  325 deg. F. 
325 à  400 deg. F. 
400 à  450 deg. F. 
450 à  550 deg. F.

Four très lent . .
Four l e n t ............
Four modéré . . 
Four chaud . . . 
Four très chaud .

TEMPERATURES POUR ROTIR
NOTE:—Avant de commencer à rôtir les viandes laissez votre four devenir TRES 

CHAUD et ensuite mettez-y votre viande. Ce procédé permettra aux pores 
de fermer et retiendra ainsi le jus.

Chauffez votre four comme suit :
V eau ............................
Boeuf............................
P o rc ................................
Agneau et Mouton . . .
Volaille R ôtie...............

Ensuite rôtissez comme suit :
V e au ......................
Boeuf (saignant) . .
Boeuf (cuit medium)
Boeuf (bien cuit) . .
P o rc ......................
Agneau ..................
Volaille..................

Les poissons, pâtés à la viande et jambons sont mis dans un four froid.
Poissons . . . .
Pâtés à viande
Jambons rôtis (pas bouillis d'avance) . . . .  375 deg. F. 30 minutes par lb.

525 deg. F. pendant 15 minutes 
500 deg. F. de 20 à 30 minutes 
500 deg. F. pendant 15 minutes 
480 deg. F. pendant 30 minutes 
450 deg. F. pendant 30 minutes

..................................  260 deg. F. 20 minutes par lb.
.................................  350 deg. F. 15 . minutes par lb.
.................................  350 deg. F. 18 minutes par lb.
................................  350 deg. F. 20 à 22 min. par lb.
................................ 300 deg. F. 25 à 30 min. par lb.

.................................  300 deg. F. 30 à 35 min. par lb.
(suivant la grosseur) 250 deg. F. de 2 à 4 heures

450 deg. F. 45 à 60 minutes 
350 deg. F. 20 minutes par lb.

AUTRES TEMPERATURES POUR CUIRE
325 deg. F. pendant 40 minutes 
325 deg. F. pendant U/4  heures 
350 à 375 deg. F. 25 à 30 min. 
325 deg. F. 45 à 60 minutes

Cossetarde (individuelle).....................
Cosse tarde (1 p in te )............................
Pouding C ottage..................................
Pouding au Riz (riz cuit d'avance) . . 
Plats en sauce blanche ou en casserole

(Faits de mets déjà cu its)............
Patates cuites au fou r........................• .
Patates en sauce blanche.....................

t 450 deg. F. 18 à 20 minutes 
500 deg. F. 40 à 60 minutes 
325 à 359 deg. F. l à  U/4  heures

(Couvrez pour premières 30 minutes; ensuite découvrez pour brunir.)

VOYEZ PAGE 64 POUR LISTE DE SUBSTITUTIONS
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