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POUR VOS AMIS

31 vous avez des amis qui voudraient posséder un exemplaire de ce
volume, nous nous empresserons de leur en envoyer un 4 titre gracienx.
Inscrivez lisiblement leurs nom et adresse sur la carte ci-jointe
détachez-la et renvovez-la nous, affranchie 4 Frs. 0.90,

Cie BOVRIL

128, CHAUSSEE pE Moxs,
BRUXELLES.

Tél. 21.19.04.

BORWICK'S BAKING POWDER

Poudre remplagant la levure dans la pitisserie, cakes, ete.
Réputée dans le monde entier.

La Poupre Borwick (Baking Powder) est en vente chez tous les
bons épiciers aux prix suivants :

Petits paquets Frs,

1z
=1
=

BORWICK'S CUSTARD POWDER

La perfection des crimes.

Plats délicieux au Custard et
aux Fruits,

Prix par boite de 340 gr. Frs. | 20,00,
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MESURES SOLIDES

21 tasses sucre rapé

81 tasses sucre en poudre
28 tasses cassonade

24 tasses graisse

1 tasse raisins

1 tasse noix hachées..

4 tasses farine

1 tasse mie de pain.

00 grms.
500 grms.
500 grms.
400 grms.
170 grms.

84 grms.
500 grms,

Al grms.


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

Notes sur la poudre Borwick
(BAKING POWDER)

Avec "aide de la Povore BORWICK, toute ménagére peut faire & la
maison et sans connaissances spéciales une infinité de plats délicienx.
Pites, Croiites, Giteaux, Tartes, Brioches, Poudings, etc.

La PouprE Borwick employée pour la préparation de ces mets
savoureux leur donne une délicatesse et une légéreté incomparables qu'on
ne peut obtenir avec rien de similaire. Elle est aussi indispensable
aux plus experts chefs de cuisine, ou cordons bleus, qu'a la plus modeste
ménagére.

Se servir dela Poupke Borwicka également pour résultat d'économiser
beurre et ceufs, tout en rendant la pitisserie plus digestive et plus
succulente.

La Poupre BORWICK est composée d'ingrédients purs de premiére
qualité, Aucun phosphate ni produit similaire d'aucune sorte n'entre
dans sa fabrication.

On pent également faire sans difficulté du pain excellent grice 3 la
Poupre BorwiCK qui conserve & la farine ses propriétés essentielles,
empéche toute fermentation dans l'estomac, ce qui est le cas pour le
pain frais avec du levain.

Certaines qualités de farine absorbent plus de liquide que d'autres.
C'est pourquoi si les giteaux ou le pain, paraissent un peu secs, il est
avantageux d’ajouter une petite quantité de lait au moment d'achever
de battre la pite et il ne faut pas oublier que tous les giteaux ol il entre
de la Povpre Borwick doivent étre mis au four aussitdt que possible
et qu'ils doivent &tre battus vivement pendant 8 minutesimmédiatement
avant d'étre mis au four. Le pain doit &tre un pen humide et mis dans
un four trés chaud, quitte & diminuer la chaleur vers la fin de la cuisson,

Beaucoup de personnes ne réussissent pas les giteaux en employant
des fours trop chauds. Les giteaux lévent mal, ce qui n'arriverait pas
si la cuisson se faisait d'une facon plus graduelle, surtout si 1'on emploie
des cuisiniéres i gaz.

B e e o

NOTES SUR LA CUISSON

Pour cuire les grands gateanx, mettez-les i la partie inférieure du four,
afin que la chaleur tempérée les aide 4 lever de toute leur hauteur, avant
de commencer & brunir, Divisez en trois la durée de cuisson. Pendant
la premiére, le four ne devra étre qu’a une chaleur modérée. Quand le
giteau aura monté, augmentez la chaleur pour lui faire la crofite et
brunir le dessus. Pendant la troisidme période, diminuez la chaleur
jusqu'a ce que le gitean soit parfaitement cuit au milieu.
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Pour vous assurer si le giitean est cuit ou non, introduisez-yv une
aiguille & tricoter. Si elle en sort propre, c'est que le gateau est prét i
étre retiré du four. Si elle colle, laissez-le cuire encore quelques minutes.
Ouand il est cuit, le gitean devra retrécir légérement sur les edtés duo
moule,

Il ne faut jamais toucher aux giteaux qui sont au four, tant qu'ils
n‘auront pas atteint toute leur hauteur.

Si les gateaux brunissent trop vite, diminuez la chaleur et recouvresz-
les d'une feuille de papier graissé,

Posez toujours les giteaux aux fruits—aprés avoir graissé les moules

et les avoir garnis de trois couches de papier beurré—dans une platine,
entourés de sel de cuisine.

Ne mettez jamais plus d'une espéce de giteaux au four en méme
temps.

Enlevez le papier d'un giteau pendant qu'il est chaud. il y reste
jusqu’a ce qu'il soit refroidi, il est difficile de le retirer sans briser le
gateau,

Laissez reposer les petits giteaux pendant une demi-minute, pour leur
permettre de rétrécir, puis ils sortiront proprement.

Laissez refroidir tous les giteaux, la pidtisserie et les cones sur une
étagire a giteaux, 4 'abri des courants d'air.

I

TABLEAU DU TEMPS DE CUISSON

1T
Petits gateaux.. de 15 4 25 minutes:.......00 'i; -
Giteaux de Savoie. ... ..de 45 4 60 minutes Assez vif
Grands gateanx aux {ruits de 24 4 heures e Modére
Gateaux étages de 20 4 30 minutes. 2k Aszez wvif
Biscuits . ol o ~de 54 12 minutes Vif
Chnes. vy & ode 15 & 830 minutes . . Asser vif
Patisseries cde 35 & 40 minutes, Vif

- o S

AVIS IMPORTANTS
(1] La Povore Borwick doit toujours étre conservée dans un endroit
el
(2°) Tamisez toujours la farine aprés l'avoir mélangée a la Povpge
Borwick, d'aprés les proportions requises.
{(87) Mettez toujours la pite au four immédiatement aprés sa prépa-
ration.

(4°)  En géneral, deux cuillers & café de Poupre Borwick suffisent
pour une livre de farine.
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REGEETES

Lorsque vous possédes une recette qui réussit towjours i la perfection en
un rien de temps, i est pratique ef avantageux de presenter celle méme

recette sous différentes farmes.

La recelle suivante pewt Ffre prise comme hase’:

plusienrs modes de décoration.

WS TS .‘JH'I';"{;‘.E‘?HI‘TS

ROULEALF SLISSE

RECETTE NO 1

ROULEAU SUISSE

3 anfs.

120 grms. sucre rapé.

120 grns. farine.

 cuillers @ cafd Borwick's
Barixng PowpER.

S oan A ewillers d sonpe de con-
fiture.

Mettez deux cpaissenrs de papier
cratsse an fond d'un moale d'envi-
ron S6cm em. et dem de
hauteur. Ayez soin que le papier

prenne bien la [orme du moule ;
il doit dépasser les bords d'un cm
environ,

IYautre part, cassez les cenls
ajoutez le sucre et battez le tout
jusqu’a ce que la pite devienne
crémeuse et Gpaisse.

Incorporez lh*ntmm'nl la farine i
laguelle a été mélangée la Poudre
BorwiCK, puis ajoutez un pen de
lait ou de eréme, s'il ¥ a lien.

Versez la pate dans le moule,
ctendez-la régulitrement avee un
coutean et mettez le moule dans
un four chand. Huit & dix minutes
suffisent pour la cuisson.
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] RECETTES

Le Rouleau doit avoir en ce
moment l'aspect léger et étre d'un
jaune doré. Evitez une trop longue
cuisson qui vous empécherait de
rouler la pate.

L'opération termineég, enlevesz le
moule et retournez le Rouleau sur
un papier saupoudré de sucre,

D'un geste rapide et léger, en-
levez le papier graissé. Découpe:
les bords extérienrs qui sont parfois
trop croquants. Etendez la con-
fiture, que vons aurez préalable-
ment chauffée, roulez et laissez
refroidir.

0= == ==
REcETTE NO 2
FETJTS GATEAUX
A LA ROUE

Faites un Roulean Suisse (voir
recette N0 1).  Découpez-le en
rondelles d'environ 2em.  Mettez
les rondelles sur une claie d'osier
an-dessus d'une assiette.

Préparez un glacage a I'eau (voir
recette WO 87). Mettez-en une
cuiller sur chaque rondelle, étendex-
le bien. (Evitez le gaspillage en
utilisant le glacé qui tombe dans
l'assiette). Lorsque les rondelles
sont recouvertes, colorez le restant
du glacé en v ajoutant quelques
gouttes de colorant rose et, au
moyen d'une poche & douille, faites
un dessin représentant une rone,

- == =0
RECETTE NO 8

ROULEAUX
SATINETTES

Faites une pite comme pour un
Roulean Suisse (voir recette No 1)
mais, avan! de rouler (aprés cuis-

BORWICK

son) coupez le gateau ¢n deux dans
le sens de la longueur, puis chaque
moitié en 8 dans le sens contraire,

Etendez de la confiture sur
chaque portion et roulez. Ces
opérations doivent se faire rapide-
ment.

Recouvrez les petits rouleaux
d'un glacage & 'ean (voir recette
Ne B87) aoquel vous aurez ajoute
quelques gouttes d'essence d'a-
mandes et deux ou trois gouttes de
colorant rose,

Pour la fagon d’opérer, consulterz
la recette N© 2 * Petits Gdteaux &
la Roue.' Décorez en laissant
tomber sur chaque ronlean des
pointes de chocolat fondu.

e s
RECETTE NO 4

BUCHES AU
CHOCOLAT

Faites un Rouleau Suisse (voir
recette NO 1) en y ajoutant,
tamisées avec la farine et la Poudre
Borwick, 2 cuillers & soupe de
cacao ou de chocolat en poudre, et
une cuiller 4 soupe d'eau froide.
La confiture est remplacée par unc
créme au  beurre  (voir recette
NO §4),

Cing # six minutes de cuisson
suffisent. Contrairement & ce que
vous faisiez précédemment ne
roulez pas le giteau avant qu'il ne
soit refroidi (pour éviter que la
eréme se liquéfie) mais renversez-le
sur un linge qui a été passé & l'ean
trés chaude, Coupez en denx dans
le sens de la longueur, puis dans le
sens contraire comme 1l est expli-
qué dans la recette N© § ' Rouleaux
Satinettes,' Roulez et sanpoudres
de sucre ripé.
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ReEcETTE N© 3

TRANCHES DE
CHOCOLAT AUX
AMANDES

Faites un Roulean Suisse au
Chocolat (voir recette NO 1) ;
découpez-le en tranches. Aumoyen
d'un emporte-piéce dentelé pré-
parez des rondelles de massepain
vert pile (voir recette NO 89) et
faites-les adhérer aux rondelles de
chocolat au moyen d'un pen de
gelée ou de la confiture.

Placez au milien de chaque
rondelle quelques grains de mimo-
sas confits.

- 0= -0
REceTTE NO {4

ROULEAU AU
MASSEPAIN

Faites un Roulean Suisse (voir
recette NO 1) et recouvrez-le de
massepain vert (voir recette NO©
89). Décorez avec des noix grillées
on des amandes,

o= =0 =0
RecETTE NO 7
QUATRE-QUARTS

2 @ufs,

L35 grms. bewrre.

125 grms. sucre en poudre.

125 grms. farine,

I cuerller a café BoRwWICK'S
Barking Powbper.

| pincée sel.

Faites une créme avec le beurre
et le sucre, puis ajoutez les ceufs,
la farine, la Poudre Borwick et le
sel. Incorporez les ingrédients in-
timement. Versez cette pate dans
un moule beurré et portez au four

RECETTES BORWICK 9

pendant 85 minutes. Explorez
avec une aiguille 4 tricoter chauffée
I'état de cuisson du giteau. Dé-
moulez. Laissez refroidir sur une
claie d'osier.

- =0 O
RECETTE NO 5
GATEAU AU MIEL

1 lasse cassonade,

1 tasse micl.

3 cuillers d soupe benrre.

2 cuillers d café de sel.

4 tasse dailes.

4 caillers & café BORWICR'S
Baging PowDER.

| tasse farine de froment.

§ tasse de noix pulvérisées.

1 tasse lait.

1 cueiller d soupe jus de citron.

1 @uf.

2 fasses farine ordinaire.

t eniller i soupe bicarbonale de
5 4

Tamisez ensemble la farine or-
dinaire, le sel, la Poudre Borwick,
le bicarbonate de soude ;—le miel,
la cassonade et le beurre :—battez
I'ceuf puis ajoutez-le an miel, etc.
ainsi que le jus de citron, Mélangez
les fruits, les noix et la farine de
froment et ajoutez-les, alternative-
ment avec le lait, au miel, etc.
Versez dans un moule graissé et
cuisez dans un four assez chaud
pendant 45 minutes environ.

Pour faire des rondelles de dif-
férentes  grandeurs prenez  des
assiettes de la grandeor voulue.

Si wvous constatez que vos
giateaux  sont souvent trop secs,
mettez un bol d'eau an fond du
four pendant la cuisson.
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10 RECETTES

ReciTte NO M
GATEAU HOLLANDAIS

| fasses de farine.

| fasse de sirap d'or (Golden
Syrup).

B cuillers & sowpe de cassonade.

I eniller d café cannelle.

§ cwiller & café notx de muscade,

# enillers a café Borwick's
BaginGg PowDER,

1 cuiller a café gimgembre en
poudre.

| litre lari.

Mélangez les ingrédients secs
dans un bol. Ajoutez le sirop d'or
au lait puis versez ce mélange sur
les ingrédients secs. Mélangez le
tout. Maniez légérement. Versez
dans un moule graissé et faites
cuire dans un four modéré, plutit
chaud pendant une heure et demi
environ.  Laissez refroidir puis
coupez en tranches,

-0 0= 0=

KecetTE N© 10
GATEAU AU MOKA

2 auffs,

50 grms. farine.

50 grms. sucre,

k eniller a café BorwWICK'S
Baking PowDER.

75 grms. beurre.

Essence de mohka.

125 grms. sucre @ glacer.

Battez les jaunes et les blancs
d'ceufs séparément. Ajoutez le
sucre aux jaunes. Battez jusqu'a
I'état crémeux. Tamisez ensemble
la fatine et la Poudre Borwick.
Fouettez les blancs d'cenfs en neige
assez épaisse. Incorporez la farine
et les blanecs d'eeufs dans les jaunes
et le sucre, Mélangez légérement

BORWICK

et vivement. Beurrez un moule i
giateau et wversez-y le mélange.
FFaites cuire 4 fen modéré pendant
15 minutes environ. Retirez et
laissez refroidir.

Mettez le beurre et le socre i
glacer dans une écuelle et réduisez-
les en créme molle. Ajoutez un peu
d'essence de moka, quelques
gouttes & la fois, jusqu'i ce que le
glacis ait obtenu la couleur et la
consistance requises. Couvrez le
giteau avec le glacis et décorez
avec des amanides.

= =0 ==
ReEcETTE NO 11
COUQUES AU MOKA

250 grms. farine,

60 grms. bewrre.

1 enf.

1 cwiller d café Borwick's
Baxixe PowbpEer,

60 grms. Sucre.

| cwiller & dessert essence e
moka.

D last.

Tamisez la farine et la Poudre
Borwick et incorporez le beurre.
Ajoutez le sucre, I'cenf et 'essence
de moka. Ajoutez suffisamment
de lait pour faire une pite épaisse.
Faites des boulettes, placez-les sur
une platine enfarinée, aprés les
avoir badigeonnées d'un jaune
d'eeuf bien battu auquel vous
aurez ajouté quelques gouttes
d’essence de moka. Saupoudrez de
sucre et faites cuire dans un four
chaud,.

Pour juger si un gateau est cuit
i point enfoncez-y une aiguille 4
tricoter chauffée : si elle sort séche
le gatean est cuit ; si Vaiguille est
humide, la coisson mn'est pas
terminée.
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RECETTES BORWICK 11

RECETTE NO 12
GATEAU DE MADERE

80 grms, beurre,

90 grms. sucre.

3 @ufs.

150 grms. farine.

1 cwiller i café BorwicK's
Baxine PowDER.

1 tranche citron.

Battez le beurre et le sucre en
consistance de créme puis ajoutez
les ceufs séparément. Tamisez dans
ce mélange la farine et la Poudre
Borwick. Versez cette pite dans
un moule & giteau graissé et garni
de papier beurré. Placez dessus la
tranche de citron et laissez cuire
environ 40 minutes.

- -0 -0

REcETTE NO 18

GATEAUX AU RIZ

90 grms. semoule de riz.

90 grms. sucre en poudre.

90 grms. beurre on saindonx.

| euf.

Environ 1 décilitre de lail.

90 grms. farine.

4 euiller i café BorwicK's
Bakixg POWDER.

Prenez une cuiller & café de
semoule et une de sucre et mélangesz
bien. Graissez de petits moules et
enduisez-les du mélange. Battez le
beurre et le sucre jusqu'a consis-
tance de créme, ajoutez l'ceuf et
battez bien; ensuite ajoutez la
semoule, la farine avee quelque peu
d'épices, et le lait.,. Tamisez la
Poudre BorwicK, ajoutez-la an
mélange. Quand la pite forme un
tout homogéne, remplissez d'une
cuiller & café chacun des moules
préparés, Cuisez 4 feu modéré
pendant environ 15 minutes,

REcETTE NO 14

COUQUE DES
PRAIRIES

2 @ufs.

1 tasse sucre.

I tasse farine.

2 cuillers d café BORWICR'S
Baking PowDER,

§ d'une tasse de lail.

2 cusllers d dessert cannelle en
poudre.

Battez ensemble les ceufs et le
sucre jusqu'd l'obtention d'une
créme.  Incorporez le lait et la
farine a laquelle vous aurez ajouté
la cannelle et la Poudre BorwWICHK.
Versez dans un moule uni beurré,
étroit et assez profond, et faites
cuire jusqu'da ‘ce quune aiguille &
tricoter chauffée vous indique que
la couque est cuoite, c'est 4 dire,
environ 85 minutes.

Recouvrez d'un glagage aux
meringues (voir recette NO 8B),
coupez en tranches, servez chaud.

Pour faire des couques en forme
de croissants, couper des romdelles
avec un emporte-pidce, ot avec le
méme appareil coupez chaque
rondelle en deux, ce qui vous don-
nera une couque en forme  de
croigsant, une autre de forme ovale.

Dans  plusienrs  recettes | nows
indiquons les quantités en ‘tasses” ;
lorsqu’on a 'habitude de coire des
gilteaux, etc., il est beancoup plus
rapide d’avoir & sa disposition une
tasse domt an conmait la conténance
plutit que de peser chague ingré-
dient, (voir ‘Mesures Solides’).
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12 RECETTES

BORWICK

MADELEIMES.
RECETTE N© 15 four pas trop chaud. En 20
minutes wvos madeleines seront
MADELEINES levées et cuites 4 point. Démonlez,
posez sur une claie d'osier, Laisser
2 eufs. refroidir.

150 grms. farine,

120 grms. sucre en poudre.

B0 grms. beurre.

1 cutller d café BORWICK'S
Bakixg POWDER.

1 ensller d café d'eaw de fleur
d aranger.

1 pincée sel.

Cassez les ceufs et amalgamez les
jaunes avec le sucre jusqu'a l'ob-
tention d'une créme jaunatre.
Mélangez avec la farine, le sel,
I'eau de fleur d'oranger. Incorporez
le beurre fondu, Ajoutez la Poudre
Borwick ; mélangez intimement et
ajoutez les blancs battus en neige,
Beurrez des moules 4 madeleines,
remplissez-les 4 moitié avec cette
pate semi-liquide. Portez dans un

0= D= =0
RECETTE NO ‘16

MADELEINES FINES

250 grms. farine.

1 culler & café BORWICK'S
Baking PownDEeR.

200 grms, beurre.

b s

Mélangez & sec la farine et la

Poudre DBorwick et tamisez.
D'autre part, faites ramollir le
beurre. Mettez dans une terrine le

sucre et les ceufs et battez jusqu'a
ce que vous obteniez une mousse
ferme. Mélangez i cette mousse la
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farine préparée d'avance et ajou-
tez-y le beurre en créme molle.
Aromatisez selon goiit. Beurrez et
farinez des moules 34 madeleines
que vous remplirez & moitié de la
pate préparée. Faites cuire im-
médiatement & four doux environ
30 minutes.

0= 0= ==
RECETTE NO 17T

MOUSSELINE AUX
NOISETTES

125 grims. swcre en poudre.

40 grms. noisetles grillées ef
Pulvérisées.

35 grms. fécule.

ol grms. farine.

I cusller d café Borwick's
Baking PowDnER.

3 enfs.

Mélanges bien tous ces ingrédi-
ents et ajoutez les blancs d’cenfs
battus en neige. Versez dans un
moule graissé, mettez au four pas
trop chaud, laissez cuire environ
30 minutes. Vous pouvez—si vous
le désirez—saupoudrer la pite de
noisettes avant de 'introduire dans
le four.

- -

REecerTE NO 18
GATEAU MOUSSELINE

250 grms. farine,

250 grms. sucre,

2 eenefs (batfre les blancs en
neige).

100 grms. bewrre ou margarine.

i tasse Créme CUSTARD
Borwick,

1 criller & café Borwick's
Bakive Powbpenr,

BORWICK 18

Mélangez la farine, le sucre, le
beurre; la Poudre Borwick et les
ceufs ensemble. Partagez votre
pite en deux. Mettez-la dans deux
moules d'une contenance d'un
demi-kilo chacun. Ayez un four
chaud, pas vif, et vous obtiendrez
deux jolis giteaux que vous gar-
nissez d'une Créme CusTARD BoOR-
WICK & laquelle vous aurez ajouté
quelques gouttes d'essence de rhum
ou de moka,

REcETTE NO 19

GATEAU AU
CHOCOLAT

200 grms. farine.

| cwiller i café Borwick's
Baking Powpgr.

GO grms. créme de riz.

60 grms. beurre,

60 grms. sucre.

1 eeuf,

Un pew de lail.

2 cutllers @ dessert soil de
pondre de chocolal, soit
de cacao.

Tamisez ensemble la farine, la
Poudre Borwick et le chocolat oun
le cacao. Mélangez le beurre et
ajoutez ensuite le sucre. Délayez
le jaune d'eeufl dans le lait, et
finalement mélangez trés douce-
ment e blane d'enf foustté. Met-
tez rapidement & feu vif dans un
moule @ giteau bien graissé et
garni de papier beurré; laisser
cuire de 20 & 80 minutes.

Garnissez d'une glacage a l'eau
au chocolat (voir recette N© 86) el
garnissez avec des violettes con-
fites,
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éCL AIRS AL CHOCOLAT.

RECETTE NO 20

ECLAIRS AU
CHOCOLAT

Préparez une pite 4 choux (voir
recette NO 27). Disposez avec une
cuiller, sur une tole beurrée, des
morceaux de la longueur et de la
largeur d'un gros doigt. Espacez-
les car ils ponflent 4 la euisson.
Mettez cuire & four doux environ
25 minutes.

Pendant ce temps préparez une
Créme CusTArRD Borwick (voir
recette NO 02). Lorsque les éclairs
sont froids et que la créme est
encore tiede, faites une entaille d"un
coté du gitean et, 4 l'aidé d'un
cornet de papier ou d'une poche a
douille, faites pénétrer la Créme
Borwick dans les éclairs. Il ne
vous reste plus qu'a les couvrr

d'un enduit de chocolat, dont voici
la recette :

Faites ramaollir du chocolat dans
une petite casserole en ajoutant
une cuillerée i café d'ean et deux
cuillerées & café de miel par grosse
tablette. Laissez bouillir. Retirez
du feu. Cuand le chocolat s'épais-
sit, prenez-en avec une cuiller &
café et, au moyen d'un couteau,
étendez ce fondant sur la surface dn
gitean. Laissez refroidir et servez.

Souvent la quantité de farine
varic sulvant la consistance du
beurre : lorsque le beurre est mou
il faudra employver plus de farine
que lorsque le beurre est duor
L'habitude seule peut vous indi-
quer exactement la quantité @
emplover
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ReceTTE NO 21 Tamisez la farine avec la Poudre
: Borwick, la cannelle et la noix de
SCONES muscade. Ajontez le beurre en

travaillant légérement. Mettez-y

250 grms. farine,
e g les cenfs fouettds en remuant, puis

30 grms, bewrre on margarine,

1 pancée de sel. ajoutez le sucre, les fruits et la
4 cuillers a café BORWICK'S cannelle—et un rien de lait, juste
BAKING POWDER. assez pour que le mélange soit

suffisamment humecté pour le
30 grms. raisins ow corinthes, déverser dans un moule A giteau
1 uf. garni de deux couches de papier
| tasse de ladt on lait battu, beurré.  Cuisez a four mudére:
. pendant une heure. Glacez, si
Tamisez ensemble la Poudre vous le désirez, quand le giteau
Borwick, le sel et la farine; est refroidi.
incorporez-y le beurre en travail-
lant légérement ; ajoutez le sucre
et les raisins, pu.i_s I'cenf hluttu etle  Recerre No 28
lait, pour obtenir une pite malle

et légire, Roulez la pite’d Scm GATEAU DE
d’épaisseur, la découper en ron- TOUSSAINT A LA

30 grms. sucre.

delles & 'aide d'un verre, et brosser
les scones avee un pen d'cenf battu GREME
gardeé & cette intention. Placez | tasse farine.
sur une platine beurrée et cuire & | tasse sucre.
four chaud de 10 & 15 minutes, 2 @ufs.
. 1 enetller d café essence de

w1 R B0 vanille.

1 cueiller d café BORWICK's

CCETTE NO @4
RECETTE NO 22 BAKING POWDER.

A \ § tasse lail.
GATEAU .A LA 3 cuillers beurre.
FERMIERE Fouettez les cenfs et le sucre
dans une bassine pour en faire une
60 grms. bewrre. mousse jaunitre. [Dautre part
T8 grms. fcorce d orange faites chauffer le lait et le beurre
confite. au bain-marie et remucz légére-
2 arufs. ment. Ajoutez la farine tamisée
60 grms. raisins de sultane. aux ceufs et au sucre, également
2 fasses farine. une demi cuiller de pelure de citron
24 cuillers d café BorwicK's rapée, le lait, le beurre, et finale-
Baxing PowDpeR. ment la Poudre Borwick.
 cneiller @ café noix de muscade Versez le mélange dans deux
ripde, moules 4 sandwichs beurrés et
1} tasse cassonade. légirement chauffés. Cuisez dans
25 arms, cerises confifes, un four vif et quand les gateaux
1 cuiller a café cannelle en sont dorés et fermes retirez les
prowdre. moules du four, laissez reposer

L tasse lait, pendant quelques instants.
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Quand ils sont refroidis super-
posez-les en mettant une couche de
créme entre chacun, Couvrez d'un
glagage i 1'eau (voir recette N 87)
assaisonné de rhum ; décorez an
moyen de demi-noix, de violettes
ou de grains de mimosas confits.

0= 0= =0

RECETTE NO 24

GATEAU AUX NOIX

280 grms. farine.

| pincée sel.

118 grims. benrre,

L litre Lail.

4 wufs.

15 grms. BorwicK's BAKING
PowDER,

250 grms. sucre.

60 grms. noix hachées.

L cuiller @ café essence de
vanille.

Tamisez ensemble la farine, la

Poudre Borwick et le sel. Faites
une créme avec le beurre et le
sucre, Hachez les noix. Ajoutez
alternativement la farine et les
ceufs; le lait et la créme au beurre.
Ajoutez ensuite les noix et 'essence
de wvanille. Versez en guantités
égales dans 8 moules ronds, bien
graissés, d'environ 20cm de dia-
mitre. Avecun couteau, égalisez la
pite ; mettez-en moins au centre
qu'aux bords. Cnisez dans un four
assez chaud pendant 80 minutes.
Aprés cuisson renversez-les sur un
linge ' saupoudré de sucre ripe.
IMéposez sur une claie d'osier.

Lorsqu'ils sont froids, enduises
chaque giteau d'one créme aux
noix (voir recette NO 81) et super-

posez-les.

ReEceETTE NO 25

" PATE BRISEE

250 grms. farine.

125 grms. beurre on sasndonx.

1 verre d'ean.

1 cudller & café BORWICK'S
Baking PowDER.

3 pincées sel,

Dans une terrine pétrissez la
farine (4 laquelle vous aurez ajouts
la Poudre Borwick) et la graisse.
Ajoutez petit & petit le sel et 'ean.
Mélangez bien le tont do bout des
doigts de fagon & ne pas faire
fondre le beurre 4 la chaleur de la
main, La pate ne doit pas coller
aux doigts : elle doit avoir la
consistance d’un mastic épais.

RECETTE NO 26

PATE FEUILLETEE

Celte pite vaus servira pour lu
fabrication d'une foule de choses
croiites, vol-au-vent, bouchées & la
Reine, tarles, gdleanx, elc.

1 livre farine.

10 grmms. sel,

2 jaunes d'eufs.

1 verre d eau,

1 cutller d café BoRWICK'S
Bakisc PowDER.

800 grms. beurre.

Mettez dans une bassine la farine
tamisée 4 laquel'e vous aurez ajouté
la Poudre Borwick ; faites un
creux dans le milieu, mettez-y le
sel, les jannes d'eeufs et leau.
Pétrissez cette pite avec le bout
des doigts ; rassemblez-la en boule,
couvrez-la d'un linge.
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Farinez légérement la planche i
patisserie et, au bout de 20 minutes,
étendez-y la pite une fois plus
longue que large : elle doit étre
assez molle

Egouttez et aplatissez le beurre
d'une seule pitce, entre deux linges
farinés, que wvous posez sur la
moitié de la pite ; repliez la péte
sur elle-méme et par les bords de
maniére 4 y renfermer le beurre.
Il faut que le beurre et la pite
aient la méme consistance pour
qu'ils puissent s'étendre d'une
maniére uniforme, Abaissez cette
péte avec le roulean, en un feuillet
long et mince; pliez-la en trois
comme une serviette ; voila ce que
I'on appelle ' faire un tour.’ Re-
commencez plusieurs fois cette
opération de quart d'heure en
quart d'heure, en saupoudrant
légirement de farine la pite et Ia
planche,

Vous pouvez alors I'employer au
bout de cing minutes et, grice &
la Poudre BORWICK, vous serez
assuré d'avoir une pate feuilletée
extrémement légire et croustil-
lante.

- =0= =0

REceTTE No 27

PATE A CHOUX

La pdte & choux est unme piile
wltra-légive. En général, dans une
cuisine de famille, elle est assez
difficile & réussir, mais avec la
Pondre Borwick le swuccés esi
certain

260 grms. farine.

80 grms. beurre.

1 litre d'ean (0w moins si la
piile est trop Liguide).

§ ewsller @ café Borwick's
Baring Powbper.

Quelques pincées de sel.

RECETTES

BORWICK 17

Faites bouillir I'eau, ajoutez le
beurre et le sel. Lorsque ce
mélange est fait, retirez du feo.
Faites tomber en pluie la farine,
enremuant tout le temps. L opéra-
tion facile au début, devient
pénible. Néanmoins battez le tout
ensemble. Portez alors la casserole
sur le feu, remuez tout le temps la
pite jusqu’au moment o elle
commence i se désécher et a
adhérer au fond de la casserole.
L'opération dure environ deux
minutes, Retirez lerécipient du feu.

Ajoutez un ceuf, pws un deuxi-
¢me, battez le tout: faites-en
autant avec le troisiéme et le
quatrieme, A ce moment la pite
doit étre assez épaisse pour ne pas
se déformer si on en pose un petit
tas sur une assiette. Elle doit étre,
cependant, assez liquide pour
couler 4 travers une poche a
douille ou & travers l'ouverture
d'un cornet de papier qu'on presse
dans la main comme un tube-de
couleur & 1'huile. Si elle est trop
¢épaisse il faut ajouter le cinquiéme
ceuf. La pite est maintenant tigde.
Pour terminer, ajoutez la Poudre
BorwicE et battez bien le tout
pour que le mélange soit homogéne.
La pite & choux est préte.

Pour faire adhérer les bords
d'une  pite brisée oo fenilletée,
humectez-les.

Les ghteaux blen prépards et de
bellu résentation somt toujonrs
eanx appricids.

Pour les pites brisées, fonilletdes,
ete.. il est préférable d'employer du
marbre saupoudré de farine au lien
d'une planche en bois.  L'emploi
de pite fraiche est le secret de
réussite de toute bonne tarte.
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RECETTE NO 28
MANIERE DE PREPARER

BOUCHEES ET
VOL-AU-VENT

Roulez une pate feuilletée (voir
recette N© 26) & une épaisseur de
2em. 4, et découpez, au moyen d'un
emporte-piéce, des rondelles de la
grandeur voulue. Dans ces ron-
delles, découpez-en des plus petites
au § de leur hauteur, en ayant soin
de ne pas percer le fond de la
bouchée. Humectez d'renf battu
et faites cuire dans un four chaud
jusqu’d ce qu'elles aient atteint 3
fois leur hauteur et qu'elles aient
une belle couleur jaune doré
Mettez-les ensuite sur une claie
d'osier et laissez refroidir.

Enlevez l'intérieur en ayant soin
de conserver la tranche supérieure
pour servir de couvercle.

BORWICK

REcCETTE NO 29

TARTELETTES AUX
FRUITS

Les  tarteleties anx  fruils  ont
lavantage de pouvoir éire mangées
avee Pplus d'aise gue les grandes
tarles que 'on dott couper,  Elles se
préparent de la méme fagon que les
taries ef offrent, cependant, une plus
grande variété puisqu'elles peuvent
élre garnies différemment.

Préparez une pate brisée i la
Poudre Borwick (voir recette NO
25), garnissez-en de petits moules
a tartelettes. Ao moyen d'unc
fourchette, faites des trous pour
empécher le fond de monter, mais
ne percez pas les bords, Cuisez

pendant une vingtaine de minutes,
puis garmssez de confiture ou de
fruits cuits sur lesquels vous verse-
rez une cuillerée de gelée.

PETITS CAKES ALIX CERISES
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REcETTE N© 80

BISCUITS AUX
AMANDES

250 grms. fuite brisée (voir
recette NO 25),

1 blanc d'euf.

90 grms. sucre impalpable.

Confiture.

30 grms. amandes en lamelles.

30 grms. amandes hachées.

} cuiller & café BorRWICK'S
Bagixé PowbEer,

Roulez la pite brisée en
rectangle et & un bon cm. d'épais-
seur, relevez un pen les bords.
Couvrez le milien d'une légére
couche de confiture, Battez le
blanc d'euf en neige ferme; y
ajouter le sucre et les amandes
hachées. Couvrir la confiture de
ce mélange, puis y parsemer les
amandes en lamelles. Cuire 4 four
modéré pendant 80 4 40 minutes,
Découpez en larges batonnets,
quand le gdteau sera refroidi.

i o -

RecerTE NO 81

GATEAU AUX
CERISES

135 grms. beurre ou margarine.

125 grms. sucre.

250 groms. farine.

Y cwiller a café Bowwicr's
BakmG Powpgr.

2 eufs,

L tasse de lail,

G0 grms. cerises confites.

Tamisez ensemble la farine et la
Poudre Borwick., Travaillez le
beurre et le sucre jusqu'i ce que le
mélange soit lisse : ajoutez les

wufs battus et le lait, puis la
farine et les cerises. Versez la pite
dans un moule graissé et enfariné
et cuire 4 four modéré pendant
I heure environ.

REceTTE NO 42

PETITS CAKES
AUX CERISES

125 grms. besrre ou margarine,

150 grms. sucre.

475 grms. farine.

1 @uf.

2 cuillers a café Borwick's
Bakixc PowbeR,

60 grms. cerises confifes,

3 cuillers a soupe de lait.

1 pincée de sel.

Travaillez le beurre et le sucre
jusqu'a ce que le mélange soit
lisse ; ajontez l'eeuf battu et le
lait, pms les cerises et enfin la
farine que vous aurez tamisée avec
la Poudre Borwick et le sel
Mettre une bonne cuillére 4 soupe
de cette pate dans de petites
formes de papier parchemin et
garnir chaque cake d'une } cerise
confite. Cuire & four assez chaud
de 15 4 20 minutes.

Lorsque le pain est rassis, que
vous wvoulez encore employer
GO M TN ln.[ﬁ'ﬂ:[‘ﬂ et q_l.ll'f! VOIS T
désirez pas faire un dessert suivant
une de nos recettes, trempez-le
dans de l'ean on do lait froid et
faites-le cuire ensuite dans un four
titde pendant quelques minutes,
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PAIN D'EMCES DE FAMILLE

RecETTE NO 33

PAIN D’EPICES DE
FAMILLE

200 grms. mael blan

50 grms. sucre en poudre.

200 grms. farine.

5 orms. BORWICK's BARING
PowDER.

b grms. cannelle

5 grms. anis

1 ermi. clous de givofle en
poudre

10 grms. feorcede citron hachée.

10 grams. écorce dorange hachiée

) grmms. amandes hachées.

Posez sur un fen doux, dans une
assez grande casserole, le miel et le
sucre en poudre. Lorsque tout est
fonidu, retirez du feu et ajoutez, en
maniant bien la masse, tous les
éléments les uns aprés les autres.

Battez bien cette pate qui doit
ftre assez épaisse. Versez-la dans
un moule beurré. Ne le remplisses
qu'i moitié. Portez au four doux,
pour laisser & la Poudre Borwick
le temps de faire monter la pit

Activez le feu et laissez cuire unc
petite demi-heure. Vous consta-
terez que le pain d'épices est cuit en
vy enfoncant une longue aiguoill
ou la lame d'un coutean chauffée.
Elle doit ressortir tout & fait séche.
Enlevez du moule quand le pain
d'épices est un peu refroidi. Ne

servez que le lendemain ou, de
préférence.  quelques jours  plus
tard.

En détmoulant nn gitean, enlevesz
e papier pgraissé qui Ventoure
avant de le placer sur une

d 'mE1er
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RECETTE NO 34

CRAMIQUE

| Kg. farine.

120 grms. sucre rdpé.

2 rufs.

I pincée sel.

4 cuillers & café Borwick's
Bagixg Powbpen.

175 grms. raisins de Sullane.

60 grms. bewrre,

Lait—e¢aun.

Tamisez la farine et Ja Poudre
Borwick dans un bol assez grand
et mélangez-y le beurre avec le
bout des doigts. Incorporez les
meufs bien battus dans une tasse de
lait titde et mélangez le tout & la
farine. La pate doit avoir une
certaine consistance ; ajoutez la
quantité de lait que vous jugerez
nécessaire,

Lorsque ce mélange est fait
versez la pate dans denx moules
que vous aurez préparés. Mettez
dans un fonr chaud et cuisez
pendant une heure environ. Véri-
fiez avec une aiguille & tricoter.

o -0 -0

RECETTE NO 35

LE PAIN DE ST.
NICOLAS

2 tasses de lait bowsllant.

| tasse de betirre.

1 cusller d café de sel.

} tasse d'ean tidde.

| tasse raisins.

3 eufs.

§ tasse sucre.

Y ewiller d café cannelle.

3 ensllers 4 café Borwick's
BAkING PowbpEeR.

8 tasses farine.

| tasse de fruiis confits hachés.

2 ensllers d soupe de lait froid.

Amalgamez le beurre, le sucre,
le sel, et la cannelle & 'aide du lait
bouillant. Laissez tiddir. Ajoutez
ensuite les ceufs bien battus et la
moitié de la farine & lagquelle vous
aurez mélangé la Poudre Borwick
et les fruits. Ajoutez le restant de
la farine, le lait et l'eau tiéde.
Avec le bout des doigts pétrissez la
pite sur une planche enfarinée,
pendant § minutes,

Placez une certaine quantité
dans deux moules graissés. Avec
l'envers d'un couteau, faites des
fentes & travers chaque pain, puis,
an moyen d'un pinceau, humectez-
les d'un mélange de lait et d'eaf
et faites coire pendant 50 minntes
dans un four assez chaud.

- o -0
RECETTE NO 36

BISCUIT
** SHORTBREAD ™

175 grms. farine,

125 grms. beurre,

T3 grms. sucre.

1 jaune d'ceuf.

} cuiller i café Borwick's
BakING PowpEr.

Tamisez la farine et la Poudre
Borwick ; v travailler le beurre :
ajoutez le sucre, puis le jaune
d’cenf et travaillez le tout ; la pite
doit étre dure et séche. Placez en
platine, carrée de préférence, la
pite doit avoir un bon em
dépaisseur ; v faire quelques
dessins & la fourchette et piquez
la pite 4 plusieurs endroits, de
maniére i ce que celleci ne se
soultve pas. Cuire 4 four doux
20 4 80 minutes. Ce biscuit doit
étre doré, et découpé pendant qu'il
est chand.


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

232 RECETTES

BORWICK

CHAUSSOMNE AUX POMMES,
RECETTE NO 38

REcETTE Ne 87

CHAUSSONS AUX
POMMES

Préparez une péte brisée (voir
recette NO 25).  Abaissez-la au
roulean sur une planche enfarinée,
jusqu‘'da une épaisseur de 4mm
environ. Découpez des rondelles et
mouillez les bords de la pate avec
de l'ean. Au milieu de chaque
rondelle de pite, posez de la com-
pote de pommes bien sucrée cuite
avec trés peu d'eau. Prenez du
bout des deoigts un des bords du
disque de pite et rabattez ce
dernier sur le bord opposé. Vous
enfermez ainsi les pommes. Avec
les doigts oo les pointes d'une
fourchette, fermez bien les chaus-
sons. Dorez-les au pinceau avec un
jaune d’cenf ou du lait. Portez an
four pas trop chaud. Laissez cuire
une petite demi-heure,

ROMBOSSES

Faites une pite brisée (voir
recette NO 25), étendez-la sur une
planche enfarinée et découpez des
rondelles d'environ 12cm. de dia-
meétre.  Epluchez les pommes et
enlevez les trognons. Mettez une
pomme au milien de chaque ron-
delle de pite brisée et remplissex le
creux de chaque fruit avec de la
cassonade et une petite cuiller 2
café d'ean froide.

Humectez les bords et repliez la
pite sur la pomme en prenant
soin de laisser un petit trou au
milieu du dessus ponr laissér échap-
per la vapeur, Avec un pinceau,
enduisez les rombosses de lait on
de jaune d'eeuf battu, mettes
ensuite au four jusqu'a ce que la
pomme soit cuite—vous pourrez en
juger lorsqu'une aiguille & tricoter
pénétre aisément dans le fruit.
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ROMBOSSES

REcETTE NO 39

CREME A LA GELEE

VELOUTEE

2 anfs.

é .Irnl.h'l:' de lait.

ssence de vanille.

Sucre d volonds,

I cuiller d desserl houdre
CustTarD Borwick.

Faites une ¢créme avee les jaunes
d'eeufs, la Poudre Custarnp Bog-
WICK et une grande cuille de lait
froid. Faites bouillir le restant du
lait dans une casserole ¢émaillée,
ajontez-le  pendant _1'ébullition
compléte, & la créme en tournant
SANS Cesse,

Reversez le tout dans la casserole
et faites coire lentement pendant
deux ou trois minutes en tournant
toujours, Enlevez du feu, ajoutez

le suere, la vanille et incorpores les
blancs d’eeufs battus en neie
Versez dans un bol en verre. Ne
SETVEZ (que HIH':'\-'i]'Ili' la _:__[l'|-"r,' vielontde
est complétement froide
pouvez avantageusement
corer avee de la créme fouettée

ViiLls

la di

" o S
RECETTE NO 40

ROULEAU A LA
GELEE

3 wufs.

1] fasse sucre,

2 ltasses farine.

2 cuillers a café Borwick's
Baking POWDER.

cuiller @ café sel,

frs of épluchure d'un citron.

 tasse d'eau bomillante,

(relée de confiture.
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Battez les blancs d'ceufs en neige
et ajoutez lentement, tout en
battant, une tasse de sucre. Incor-
porez les jaunes battus, puis la
farine 4 laquelle vous aurez ajoutd
la Poudre Borwick et le sel,
Mettez-y le jus, l'épluchure de
citron et I'eau chaude, et remuez
jusqu'a ce que la pate soit lisse.
Versez dans un moule de “forme
allongée, garni de papier graissé.
Cuisez pendant 30 minutes dans
un four assez chaud, Renversez le
pouding sur un linge, étendez-y la
confiture et roulez,

RECETTE NO 41

CREME A LA VALOISE

Dies restants d'wn Ronleaw
Suisse (voir recette NO 1),

L litre eréme fraiche.

Sucre.

Jus d'un demi citron.

1 verre sherry.

80 grms. gélatine.

Coupez les morceaunx de giteaux
en fines tranches. Mettez de la
confiture sur une meitié et recou-
vrez de I'autre moitié. Ajoutezila
créme, le sherry et le jus de citron,
puis la gélatine que vous aurez
préalablement dissoute dans de
I'eau chaude. Sucrez. Fouettez ce
mélange et versez-en un peu dans

un moule huilé, déposez-v les
morceaux de gateaux, versez
dessus le restant de la crime,
laissez refroidir et renversez.

La raison powr laguelle on huile
un mowle est lrés simple: clest
powr donner un aspect poli d la
CPEMIE TENVErSee.

RECETTE NO 42

Dans nofre livre de recelles pré-
cédent nous vous avons donné wne
recette * Tarle aux Pruncaux' gqui
@ en bheauconp de succés, Ci-dessous
nous vows présenfons une awlre
recette qui a Uavantage de powvoir
étre witlisée comme dessert ow comme
entromets, simplement en variant la
parniture.

ENVELOPPES AUX
PRUNEAUX

12 Pruneanz. '

170 grms. pdte brisée (voir
recette NO 25).

12 amandes douces.

Dise sucre rdpé.

Lavez les pruneaux, couvrez-les
d'eau bouillante ; lorsque 1'eau est
froide, faites une incision dans
chaque fruit et enlevez le noyau.

Roulez la pite brisée et coupez
en tectangles d’environ 10cm x
Sem.  5i les pruneaux sont tris
grands coupez les rectangles
proportionnellement.
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ENVELOPPES AUX PRUMEALX,

Mettez du sucre et une amande
blanchie 4 l'intérieur de chaque
pruneau. Posez un fruit sur chaque
morcean de pite et roulez-le. Le
fruit doit étre complétement en-
veloppé. Humectez le bord pour
faire adhérer.

Mouillez légérement les rouleaux
et saupoudrez de sucre. Faites
cuire dans un four assez vif.

Les enveloppes aux  pruneaux
sont éoalement excellentes si, au lieu
de mettre du sucre el tune amande
d intéricur du fruit, vous v metlez
soil un pelit morcean de fromage,
ripé ou non, En ce cas, humectes
les vouleanx avee du lait mélangé d
wn jaune d'ceuf aw lew d'ean el
de sucre,

RECETTE NO 48

DUNDEE CAKE

150 grms. benrre ou margarine.

166 grns. cassonade blonde,

4 eenfs.

250 grms. farine.

} cuiller & café BORWICK'S
BakinG POWDER.

1 pincée de sel,

165 grms. raisins,

125 grins. corinthes.

60 grms. fruits confils hachés,

60 grms. cerises confiles.

60 grms. amandes hachées.

k citron (Le jus et la pelure
hachée).

} orange (Le jus ef la pelure
hach ETE:I '
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Mélangez le beurre et le sucre
en pite lisse, ajoutez les ceufs un
a un et travaillez bien la pite;
ajoutez la farine tamisée avec la

oudre Borwick et le sel, ensuite
les fruits et la moitié des amandes.
Mettre en platine graissée et
enfarinée, garnir le dessus do cake
avec 'autre partie des amandes et
cuire au four doux pendant 1§ &
2 heures,

RECETTE N©O 44

CREME AUX
GROSEILLES VERTES

Groseilles verles.
Sucre,

Créme CUSTARD BORWICK
la vanille.

Essence de vanille.
Créme fraiche,

Préparez les groseilles vertes et
faites une compote en utilisant
trés peu d'eaun ; tamisez et sucrez.
Lorsque la compote est froide
ajoutez la moitié de son poids en
créme fraiche et la moitié en Créme
Custard Borwick. Versez dans des
petits verres et décorez.

RECETTE NO 45
PECHES PORC EPIC

6 péches.

56 grms. d'amandes grillées.

3 goutles d'essence d'amandes.

1 grande cuiller de noix hachdes.

t litre Créme Custarp Bogr-
WICK

Préparez une créme CUSTARD
Borwick. Epluchez les péches,
mettez-les dans un bol et laissez-
les reposer pendant deux heures.
Recouvrez ensuite les péches avec
la Créme CusTARD BORWICKH re-
froidie.  Au moment de servir
recouvrez de créme fouettée 3
laquelle vous aurez ajouté les noix,
l'essence et du sucre si clest
nécessaire,  Décorez  d'amandes
grillées.

Vous pouvez également wvous
servir de péches conservées ; dans
ce cas ne lajssez pas reposer les
péches ; préparez immédiatement.,

REcCETTE NO 46

RIZ AU HERISSON

1 fasse riz.

1} tasse lait.

80 grms. sucre.

BO grms. cerises confiles.

} litre Créme CusTARD BOR-
WICK.

G6 grms. d'amandes.

k litre créme fraiche.

1 pincée sel.
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DESSERT SUISSE,

Lavez le riz et faites bouillir
lentement dans le lait jusqu'a ce
qu'il soit tendre, puis ajoutez le
sucre et le sel et versez dans un
bassin. Lorsque le mélange est
froid, ajoutez le CustarD Bog-
wicK, la créme fraiche, cerises et
amandes hachées. Mettez dans un
bol en verre et décorez de cerises
confites.

REcETTE NO 47
DESSERT SUISSE

Des restants de gdleanx rassis.
9 blancs d'eufs.
30 grms. d'amandes hachées.

} lLitre créme CusTARD Bogr-
WICK.

| fivre de compole on une boite
de poires.

} curller & café essence de
vanille.

Coupez les poires en morceaux et
mettez les § dans un bol en verre.
Ajoutez les restants de giteaux, les
amandes et le jus des fruits.

Préparez une créme CUSTARD
Borwick suivant les instructions,
Ajoutez 4 la créme les blancs
d'cenfs battus en neige et 'essence
de vanille. Quand le Custard est
refroidi versez-le sur le gitean, puis
décorez avec les restants de poires
et des branches d'angélique.
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DESSERT TANGO.

RECETTE NO 48
DESSERT TANGO

Des restants de cake on sand-
e,

Bananes.

1 paguel pondre CusTARD Bor-
WICK.

Créme fraiche,

Frusis confiis pour décorer.

Jus dananas el un pen de
sherry four relever I govit,

FRecouvrez les morceanx de ga
teaux avec de la confiture aux
abricots. Mettez an fond d'un bol
en verre. Ajoutez le jus d'ananas
et le sherry si vous en employez.
Recouvrez de Créme CusTarD Bog-
WICK. Ajoutez les bananes ou un
mélange de bananes et d’ananas
coupés en morceaux. Recouvrez
de créme fouettée et décorez de
fruits confits

RecetTE NO 49
CHARLOTTE AU PAIN

Voter une bonne maniére d'em-
plaver le pain rassis

Coupez-le en tranches que vous
trempez dans du lait sucré | passez-
les dans un peu d'eeuf battn et
faites les frire au benrre. Saupou
drez de sucre et laissez refroidir

Prener un moule 4 charlotte de
petites dimensions et tapissez-en
les parois et le fond avec les
tranches de pain frit. Préparez une
Créme CusTarD Borwick i la
vanille en employant 4 cuillers de
poudre par litre de lait. Versez-la
chaude dans le moule garni de pain.
Laissez refroidir. Démoulez et ser-
vez saupoudré de sucre en poudre ;
parfumez & la cannelle si vous le
désirez,
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Recerre N9 50

ORIGINAL POUDING

} livre sucre candi ow, de pré-
[férence, sirap d'ar (Golden
Syrup).

1 litre d'ean.

2 cuillers @ café BORWICK'S
BARING POWDER,

| cusller & café de sel.

Farine.

La quantité exacte de farine ne
peut étre indiquée. Elle devra
forcément varier snivant la consis-
tance du sirop: pendant les
chaleurs le sirop est beaucoup plus
liguide que pendant les froids.

Mélangez les ingrédients et a-
joutez suffisamment de farine pour
faire une boule de pate consistante.
Enveloppez et nouez dans un linge
que wvous aurez préalablement
trempé dans de l'eau trés chaude ;
puis saupoudrez de farine, en pre-
nant soin de laisser assez de place
pour le gonflement du pouding.
Faites bouillir pendant 8 heures :
"ébullition deit se prolonger pen-
dant ce laps de temps.

Servez tel que ou avec une créme
Custarn BORWICK,

A e o
REceETTE NO 51
PLUM POUDING

Plusteurs Plum Powdings pewvent
éive préparés @ la fois ef conservés
indéfimement. Il suffit de les faire
rebouilliv frendant § hewres an bain-
marte, le jowr ouw vous en aures
hesoin.

i livre farsne.

2 grandes cuillers @ café Bor-
wick's BAKING POWDER.

60 grms. mie de patn,

RECETTES BORWICK 9

§ livre de beurre,

2 livres raising de Smyrne.

1 livre vaisins de Corinthe.
300 grms. sucre.

60 grms. amandes douces.

1 livre écorce d'oranges confile.
épices selon godt,

6 zufs.

§ litre lait.

Mélangez bien tous les ingri-
dients secs et ajoutez les ceufs bien
battus et le lait. Versez dans deux
bols graissés et couvrez d'un linge,
mettez dans l'eau bouillante et
laissez bouillir, sans interruption.
pendant 8 heures.

Servez avec une Créme CUSTARD
Borwick 4 laquelle vous aurer
ajonté quelques gouttes de rhum,

el - e
RECETTE NO 52

BISCUIT DE SAVOIE

10 grms. farine de fromend.

60 grms. fécule de pommes de
terre.

200 grms. sucre en poudre,

1 cutller @ café Borwick's
Bakine PoWDER.

4 eufs.

Commencez par écraser dans un
bol, & Vaide d'un petit fouet de fil
de fer, le sucre en poudre avec les
jaunes d'eeufs; vous obtiendrez
une créme jaunatre, Ajoutez alors
la farine et la fécule. Lorsque la
masse est bien liée, vous battez les
hlancs d'ceufs en neige bien ferme,
Il ne reste plos alors qu'i mélanger
la pite avec la Poudre Borwick et
i ajouter les blancs d’@ufs battus.

Beurrez un moule, emplissez-le &
mi-hautenr avec le mélange et
portez an four une bonne demi-
heure. Pour juger si le biscuit est
cuit 4 point, plongez-y une longue
aiguille chauffée. Si celleci sort
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séche, le biscuit est prét; si
I'aiguille est monillée, il fant laisser
encore le giteau au four. Sile four
est trop chaud et que le ghtean est
déja bien doré, recouvrez-le avec
un papier beurré pour l'empécher
de briler. Terminez la cuisson.

Démoulez le hiscuit lorsqu'il est
encore chaud. Posez-le sur une
claie d’esier pour qu'il ne ramollisse
pas en refroidissant, Ce biscuit se
sert tel que ou accompagné de
confitures,

-0~ o= -0~

RecerTE NO 53
MACARONS

500 grms. noix de coco rdpée,
1 Kg. sucre,
4 eufs.
3 tasses farine.
I} cuiller @ café BorwicK's
Baxing PowbDeR.
Laissez sécher la noix de coco
ripée puis ajoutez le sucre, les
blancs d'eeufs battus en neige et
la farine 4 laquelle vous aurez
mélangé la Poudre Borwick, et
les jaunes d'eceufs. Mettez par
cuillerée sur une platine et cuisez
dans un four doux pendant 20
minutes. Aprés la cuisson mettez
sur une claie d'osier.
Vous pouvez les conserver en les
mettant deés le lendemain, dans une
boite en fer blanc,

.

RECETTE NO 54

BISCUITS SABLES

400 grms. farine.

1 ctesller & café Borwick's
Baxinc PowbpEeR.

150 grims. sucre ripé,

Q50 grms. bewrre,

Quelgues poultes d'essence de
vanille.

Mélangez le sucre au beurre avec
le bout des doigts. D'autre part,
travaillez la fanne, l'essence et la
Poudre Borwick et ajoutez-les au
beurre. Coupez des rondelles et
roulez les bords dans le sucre.
Cuisez dans un four doux pendant
15 minutes.

i el o

REceETrE NO 55

BISCUIT FOURRE

Préparez un biscuit de Savoie
(voir recette N© 52). Laissez-lc
refroidir. Le lendemain coupez-le
en deux parallélement. Vous ob-
tiendrez ainsi deux giteaux de
surface égale. Etalez de la con-
fiture on une Créme CusTArRD Bog-
wick vanille (voir recette NO 42)
sur la partie inférieure ; couvrez de
l'autre moitié.

e I - I -
ReEcETTE NO 56
BISCUITS RATAFIES

250 grms. d'amandes douces.

125 grms. d'amandes améres,

350 grms. sucre.

4 blancs d'eufs.

} eniller d café Borwick's
Bakmne PowDER,

Epluchez les amandes et hachez-
les finement; ajoutez un blanc
d'eceuf ; incorporez le sucre, Ja
Poudre Borwick et les autres
blancs d'eeufs battus en neige.
Mettez un papier parcheminé sur
une platine et laissez tomber la
mixture par cuillerée sur le papier,
Cuisez dans un four assez wif
pendant 10 4 12 minntes. Quand
ils sont cuits, ces biscuits devraient
avoir la grandeur d'un grand
bouton,
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i e i

GALIFRES.

RECETTE NO 57 RECETTE NO 58

GAUFRES X ¥ I
| ~?nn|::' Lrﬁ:}f’rr-r’r hevirre fondu CAKE AU RIZ ET
¥ : | AUX AMANDES

| tasse [ail.
1 cntller & café BoRWICK'S

BakinGg POWDER. 126 grms. beurre on margarine.
2 s, 250 grms. sucre.
18 tasse farine. 125 prms. farine.

Mélangez et tamisez les ingré- 125 grms. semounle de riz,
dients secs. Ajoutez le lait mélangd | cnrller & café BorRwIcK's
aux jaunes d'cenfs bien battus et Bagixe Powbper.
an beurre fondu. Incorporez eon- 4 arifs.
suite les blancs d'cenfs bien fouettés. Y .-.Fl.'.lu.ﬁ. amandes hachdes.

Employez un fer & gaufres chaud,
'ravaillez le beurre et le sucre ;
v ajouter les jaunes d'ceufs ; battre

fre e vomks  Servir -
Nlaimiier e v ir e les blancs en neige ferme, et les
YiaUE MOmies i@ 2 Lt 3 . o p e
livs maonlies Ao ree-les e INCOTPOrer IH ;T‘ihl aIms1 *]”I‘ l"
farine, mettee-les gu four pendant farine, le semounle, la Poudre
guelques minotes © puls law H Borwick et les amandes, Mettre
l'ean bouillants Avant d'v versei

en forme graissée et enfarinée et
cuire 4 four doux pendant
d'henre i 1 ||l.'|1!|'l.".

la pite, oayvisan et

snpoutd
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RECETTE NO 50

CREPES BORWICK

k livre farine.

1 cutller a café Borwick's
Baring Powper.

1 pincée sel,

1 eenf.

& litre lait.

Mélangez les ingrédients, fouet-
tez-les pendant 5 minutes. Faites
frive sur un feu vif et servez de
suite avec des confitures ou du jus
de citron ou d'orange.

<o o' o

REceTTE NO 60

CREPES DE NORFOLK

§ litre lait.

1 euf.

I pincée de sel.

§ cuiller a café Borwick's
BariNG PowbDEg.

2560 grms. farine.

Mélangez les ingrédients secs,
ajoutez petit i petit la moitié du
lait ; battez bien. Ajoutez ensuite
autre moitié, Cuisez les crépes et
fourrez-les avec de la viande sui-
vant la recette No 90,

REceETTE NO 61
PATE A BEIGNETS

1 @uf.
1 litre lait environ.
4 cuillers d soupe farine.

2 cuillers & café BorwIck's
BaxkinG PowDER.
1 pincée sel.

Battez bien l'cenf et ajoutez
alternativement le lait et le sel
mélangés & la farine—en remuant
sans cesse pour éviter les grumeaux.
Fouettez pendant 5 minutes et
laissez reposer une heure au moins.
Quelques minutes avant de vous
en servir, saupoudrez la pite de la
Poudre Borwick et fouettez pen-
dant an moins une minute.

RECETTE NO 62

BEIGNETS AU
POISSON

Préparez une pite 4 beignets
(voir recette NO 61) ajoutez des
restants de poisson, poivre et sel
Versez une bonne cuillerée 4 la fois
dans la friture, et garnissez le plat
de persil frisé.

RECETTE NO 68

BEIGNETS D'ANANAS

Faites une pite comme pour les
beignets aux pommes (voir recette
NO 1) mais en substituant de la
créme au lait et en employant une
cuiller & soupe de farine en moins.
Trempez-y des tranches ou des
cubes d'ananas frais ou conservés,
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RECETTE. NO 64

ROULEAU SUISSE
AUX AMANDES

Voir roulean suisse, recette
N© 1; y remplacer la confiture par
une créme an beurre et 30 grms.
d'amandes hichées,

Tl

ReceTrE NO G5
CAKE DE NOEL

300 grms. beurre o margarine.

350 grmns. cassonade clatre.

b eeufs.

375 grms. farine.

1 cusller i café BoRWICK'S
Baxing PowDER.

1 cuiller a café de 4 épices.

1 cuiller d soupe sirop noir.

60 grms. amandes filées,

120 grms. amandes hachées,

G650 grms. corinthes.

450 grms. raisins.

275 grms. fruits confils.

Y orange (jus el pelure hachée).

§ citron (jus ot pelure hachée).

I verre @ win d2 cognac oun de
rhaem.

Mélangez le beurre et le sucre
en créme lisse, ajoutez les ceufs et
le sirop, puis la farine tamisée avec
la Poudre BorwicK, puis les fruits,
amandes ¢t alcool,

Placez le mélange dans une
forme garnie de papier parchemin
et cuire & four trés doux pendant
6 heures ; pendant les 2 derniéres
heures, diminuer la température
du four.

Ce gateau doit étre conservi
pendant deux ou trois semaines,
avant de le garnir d'une épaisse
couche de pite d'amandes et d'un
glacage (voir recette NO 8T),

ReEceTrTE NO 66
BEIGNETS SOUFFLES

Préparez une pate 4 choux (voir
recette N© 27). Faites-la un peu
moins épaisse que pour les éclairs
an chocolat. Pour cela ajoutez le
cinquitme ceuf et ne faites pas
sécher la pate au feu avant d'ajou-
ter les ceufs. Lorsqu'elle est préte,
cueillez-en avec une cuiller 4 café
et laissez-la tomber dans une
friture trés chaude. Les beignets
ne soufflent pas tout de snite mais
ne vous inguiétez pas. A un
moement donné, ils se cetournent
dans la graisse : ils sont cuits.
Retirez-les de la friture. Posez sur
une serviette ou sur une fewille de
papier buvard afin d'enlever la
graisse qui en découle. Posez sur
un plat; saupoudrez de sucre i
glacer ; servez trés chaud avec on
sans confitures,

0= 0= 0=
RECETTE NO §7
SOUFFLE AU GITRGN

L'écorce d'un citron.

Le jus d'un citron et demi.

2 blancs et 8 jaunes d'eufs.

140 grms. sucre rapé.

§ curller d café BoRwWICK's
Bargmc PowDER.

o i T grms. gélatine.

2 cuillers d soupe d'ear.

L litre créme.

Faites cuire au bain-marie 1'é-
corce de citron ripée, le sucre, la
Poudre Borwick, les jaunes d'oeufs
et le jus de citron. Fonettez la
mixture jusqu'd ce qu'elle s'épais-
sizsse. Versez ensuite dans un bol et
laissez refroidir. Fouettez alors la
créme et versez-en 3 dans la mix-
ture, I'autre tiers servira de garni-
ture.
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PAILLES ALl FROMAGE.

Faites dissoudre la gélatine dans
l'eau chaude et ajoutez-la en
remuant continuellement. Lorsque
la mixture commence i s'épaissir
incorporez-y les blanes d'eufs bat-
tus en neige. Versez le tout dans
un bol et décorez, ou versez dans
des petits bols individuels.

£ 0= O
Recerre NO @8
PAILLES AU
FROMAGE

50 grms. farine.
30 grms. mie de pain,
B0 grms. beurre,
1 pincée poivre de Cavenne,
{ cuiller & café Borwick's
Bakinc PowDER.
80 grms. fromage ripé.
1 bonne pincée de sel,
1 jaune d'auf.
Tamisez la farine, salez et poi-
vrez. Incorporez le beurre. Ajou-

tez la mie de pain et le fromage
ripé. Faites une pate lisse 4 1'aide
d'un jaune d'cenf, et pétrissez.
Roulez un . morcean d'environ
18em. de largeur et un demi cm.
d'épaisseur.  Coupez en doigts,
Faites cuire & feu vif sur une platine
graissée, jusqu’a ce que les pailles
solent dorées, Servez trés chaud.

REeceTTE NO 69
PETITS PAINS
DE SAUCISSES
125 grms. pdle feuslletée (voir
recette NO 28),

1 enf.
3 saucisses.

Pelez les saucisses et divisez
chacune d'elles en trois. Roulez la
pite et la découper en rectangles
de Hcm. sur Scm.; placez un
morceau de saucisse sur chaque
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rectangle de pite, en humecter les
bords, repliez la pite et fermez-la
devant en laissant les cOtés
ouverts. Brossez les petits pains
a4 leenf battu; placez sur une
platine et cuire au four chaud
pendant 25 4 80 minutes.

0= == =0=
REceErTE NO T0

BISCUITS AU
FROMAGE

2 fasses de farine.

i tasse laif.

150 g“rmx.éfruma e rdpé,

4 curllers a café Borwick's
Bakinc PowDER.

2 cuillers a desserl beurre.

 cuiller d café sel.

Tamisez la farine, la Poudre
Borwick et le sel. Incorporez le
beurre du bout des deigts, puis
ajoutez le fromage. Utilisez suffi-
samment de lait pour former une
boule de pite molle. Roulez sur
une planche enfarinée, Coupez en
rondelles et faites cuire dans un
four wif.

La réussite dépend de la célérité
avee laquelle vous aurez manié les
biscuits.

- 0= -0
RecerTe NO 71
PETITS PAINS AU
POISSON

Mélangez A une sauce blanche
des restants de poisson, Garnissez
des petits moules d’une pite brisée
(voir recette NO 25), mettez dans
chacun une cuillerée de sauce et de
poisson, recouvrez de rondelles de
pite. Humectez d'ceuf battu ou de
lait et faites cuire dans un four
chaud pendant | heure environ.

RECETTE N© 72

TARTELETTES AU
POISSON

Piite fewilletée (voir recette
No 28).

175 grms. poisson cusl.

1 cutller café créme.

B grosses crevelies.

iffﬁrﬂ sauce blanche.

Jus d'un demi citron.

Garnissez de pite des petits
moules beurrés, Badigeonnez-les
avee Je jaune d'ceuf et faites cuire
dans un four chaud, aprés les avoir
piqués au milieu avec une four-
chette. Hachez les crevettes éplu-
chées et ajoutez-les a4 la sauce.
Faites bouillir, assaisonnez forte-
ment, et ajoutez le poisson réduit
en petits dés, et la créme. (Quand
le tout est encore chaud mélangez-y
une cuillerée de champignons cuits
hachés oun de petits pois, et versez
dans les moules. Garnissez chacune
des tartelettes d'une crevette et
d'un pen de pistache hachée.
Servez de suite sur un plat chauffé.
Garnissez de quartiers de citron et
de feuilles de persil frisé.

- - -0
REcETTE NO 73

CROQUETTES AUX
CREVETTES

60 grms. bewrre.

1 fasse de crevelles épluchées ¢
hachées.

1 grande cuiller a soupe de
Sfarine.

| petite tasse de lait étendu
d'ean.

1 auf.

Paivre et sel,

i} cuiller @t café de BorRWICK'S
Barxing PowDER.
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Faites fondre le beurre et ajoutez
la farine et la Poudre Borwick
pour obtenir une pite  épaisse.
Ajoutez graduellement le lait
¢tendu d’eau, puis les crevettes et
I'assaisonnement.  Faites cuire
lentement pendant 20 4 80 minutes
en tournant continuellement pour
éviter Ja formation de grumeaux.
Laissez tiddir et incorporez ensuite
le jaune d'ceuf. Lorsque la mixture
est d'une température 4 pouvoir
étre maniée, faites des boulettes.
Laissez refroidir. Trempez dansun
jaune d'ceuf, saupoudrez de chape-
lure de pain et faites frire,

Ces croquettes ont I'avantage de
pouvoir tre préparées la veille.

0= 0= 0=
Recetrre NO T4

OMELETTE
CELIBATAIRE

I auf.
50 grms. beurre.

2 cuillers a dessert de farine,
I cwiller @ café Borwick's
Baking Powngr.

| tasse lail.
Assaisonnement,

Faites une créme avec la farine,
la Poudre Borwick et Je lait ;
ajoutez ensuite les ceufs battus, le
sel et le poivre. Faites fondre le
beurre dans une petite poéle et,
lorsqu'il est trés chaund, versez-y la
pate. Lorsque 'omelette est cuite
saupoudrez de petits oignons fine-
ment hachés,

- -0 -0
RecETres No 75

RISSOLES A LA
VIANDE

2 rufs.

§ verre d'cau,

400 grms. farine.

I coiller a café Borwick's
Baxinc PowbpEgr,

Dans une terrine mélangez l'eau,
les ceufs, la Poudre Borwick et
ajoutez, petit & petit, la farine au
moyen d'une spatule en bois.
Lorsque la pitc est assez consis-
tante, posez-la sur une planche
enfarinée et pétrissez-la en ajoutant
assez de farine pour qu'elle ne colle
plus aux doigts. Laissez-la reposer
pendant une demi-heore, Pendant
ce temps, préparez un hachis de
viande, bien salé et bien épicé.
Passez-le 4 la poéle avec du beurre
ou du lard fondu, puis laissez-le
refroidir.

Abaissez la pite jusqu'a épais-
seur de 8mm. environ. A l'aide
d'un verre découpez des rondelles.
Garnissez-les avec un peu de
hachis. Refermez-les comme de
petits saucissons. Faites-lesfrireen
pleine friture. Servez trés chaud.

0= == =0
ReEceTTE N© 76

PATE DE VIANDE
No 1

1 fivre de porc haché,
& livre mic de pain,
| cuiller & café BorwicK's
Baxing PowDER.
Oignon, haché.
Assarsonnement.
1 auf bien batin.
1 cwrller d soupe de beurre on
graisse de viande.
Mélangez les ingrédients, ajoutez
un peu d'eau s'il y a lien, et versez
dans un moule 4 giteau. Faites
cuire dans un four assez chaud
pendant une heure, Se mange froid.
Excellent plat pour le souper.

51 vous diésirez économiser des
oruls, remplacez chaque emuf man-
quant par § cuiller & café de Bor-
wick's Baxinc PowpEr et 2
cuillers & soupe d'ean.
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RECETTE NO 77

PATE DE VIANDE
No 2

4 livee de graisse de riti on
saindonz.

1 livre de farine,

1 euf.

1 petit oignon.

1 euiller @ café Borwick's
Barkine PowbDEeg.

1 hivre de viande cudte ou crue.

4 fenilles de sauge.

| échalofe.

Assaisonnement.

Dégraissez la viande, hachez-la
finement et assaisonnez-la de
poivre et de sel ; ajoutez les fenilles
de sauge, l'échalote et l'oignon
hachés. Tamizez la farine dans
une bassine avec la Poudre Bog-
WICK, une pincée de sel et ajoutez
la graisse de roti (ou saindoux) en
la frottant bien entre les doigts.
Ajoutez de l'eau froide pour en
faire une pate ferme, puis mettez
sur une planche saupoudrée de
farine. Partagez vivement la pite
en deux et faites en des feuilles
minces au rouleau. Taillez-les en
morceaux carrés de lScm. @ vous
obtiendrez de la sorte une douzaine
de pités. Posez une cuillerée du
mélange an centre de chaque
carré. Repliez la pite antour de la
viande en la joignant doucement
au centre. Serrez  les  bouts
ensemble avec 'index et le pouce.
Posez sur une platine graissée.
Badigeonnez & l'ceuf battu et faites
cuire pendant 15 minotes dans un
four vif si la viande est déja cuite,
30 minutes si elle est crue,

Parfois, au lieu de viande, on se
sert de petites saucisses de veau ou
de porec.

REcETTE NO T8

PATE DE VIANDE
No 3

Employez préférablement la pe-
tite téte de beenf. Coupez la viande
en tranches assez minces, Ajoutez-
¥ des rognons coupés en petits mor-
ceaux et de la graisse. Roulez
chaque morceau de viande dans de
la farine, sel et poivre, et mettez
dans un plat assez profond ;
ajoutez un peu d'ean pour le jus.

Préparez une pite avec § livre
de farine, 1 cuiller & café de
Borwick's BaxkinGg Powper, 180
grms. beurre (ou un mélange de
beurre et de saindoux), 1 cuiller 4
café de jus de citron et deau.
Faites une bonne crofite feui'letée
avec ce mélange et couvrez le plat.
Décorez et laissez un trou au centre
pour laisser échapper la vapeur.
Faites cuoire dans un four chaud
pendant 10 minutes puis abaissez
la température. La pite est cuoite
lorsque, en passant une aiguille &
tricoter chauffée & travers la péte,
vous sentez que la viande est
tendre,

%= 0= 0

RecETTE NO 79
PATE GALLOIS

250 grms. farine,
125 grms. bewrre ou saindoux.
{ curller & café Borwick's
Bakineg PowpER.
1 pincée de sel.
170 grms. viande de mowlon
coupée en pelits morceaux.
Potvre ef sel.
8 pommes de lerre nouvelles,
| ofgnon.
1 cuiller d'ean frovde.
Pétrissez le beurre avec les in-
grédients secs et faites une pite en
ajoutant de I'ean. Sur une planche
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enfarinée roulez la pate en forme
ovale et épaisse d'un bon cm,

Mélangez une grande cuiller de
farine avec du poivre et du sel dans
lesquels wvous faites rouler les
morceaux de viande. Ajoutez les
pommes de terre coupées en
tranches, un petit oignon [que
vous aurez bouilli et haché) et une
cuiller d'eau froide.

Placez la viande et les légumes
au milien de la pite en laissant un
bord tout antour. Humectez les
bords et repliez-les vers le centre
en les faisant adhérer, Dorez au
jaune d'ceuf. Cuisez dans un four
chaud. Lorsque la pite est cuite,
baissez le gaz et laissez cuire lente-
ment la viande.

Si wous désirez, vous pouvez
ajouter un ceuf 4 la viande avant
d'abaisser les bords. Ayez soin de
faire un trou au milieu de la pite
pour laisser échapper la vapeur,

RECETTE NO B

TARTE AU PORC

Une tarte de viande de pore @
manger froide.

Ingrédients pour faire 'intérieur
de la tarte, & préparer avant la
crofite :

1 Kg. porc maigre.
Sel el poivre.
Eaw froide.

Coupez la viande en petits cubes
et saupoudrez de sel et de poivre ;
versez-y § litre d'ean froide,

Mettez les os et déchets de porc
dans une casserole, couvrez d'eau

et faites bouillir jusqu'd ce que
l'eau se soit évaporde de moitié,
Bien assaisonner. En refroidissant,
cette eau doit se transformer en
gelée,

La Croute

1 livre farine.

1 cutller & café sel.

2 euillers d café BORWICK'S
Barmne PowDER.

& litre Iait.

170 grms. saindowux.

2 jaunes d'eufs.

Tamisez la farine avec le sel et
la Poudre Borwick. Mettez le lait
et le saindoux dans une casserole
et faites bouillir. Faites un trou au
milieu de la farine et versez-y le
lait et le saindoux. Au moyen
d'une cuiller en bois, remuez le
liguide en introduisant, un peu a la
fois, la farine qui forme les cOtés du
trou. Lorsque la moitié de la farine
est incorporée dans le liquide
versez-y les jaunes d'ceufs, puis le
restant de la farine. Versez le tout
sur une planche enfarinée et
pétrissez jusqu'a ce que la pite soit
lisse et sans crevasse.

Divisez la pite en deux, enlevez
} de chaque partic que wvous
tiendrez de coté pour faire des
convercles.

Roulez la pite 4 1cm. d'épaisseur
et garnissez 2 moules assez pro-
fonds, en Jaissant dépasser la pite
d'un cm. Veillez 4 ce que le pite
prenne bien la forme du moule.
Remplissez de viande et versez-y
de la gelée.

Roulez ensuite les deux boules
de péte séparément pour en faire
des couvercles.

Placez un couvercle sur chaque
moule en faisant bien adhérer le
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couvercle & Ja pite garnissant le
moule. Faites un trou d'un cm. de
diamétre (que vous pouvez partiel-
lement cacher en mettant autour
quelques fenilles faites des restants
de la pite). Dorez avec du jaune
d'euf battu et recouvrez de papier
graissé en prenant soin qu'il ¥ ait
suffisamment d’espace pour laisser
monter la pite.

Faites cuire dans un four modereé
pendant 4 heures, et démoulez
lorsque les tartes sont presque
froides ; versez ensuite de la gelée
par le trou du couvercle,

Servez froid.

Suffisant pour deux tartes,

Diverses  receties  pour  gifeanx
fowrrés et garnilures |

REcCETTE NO 81
CREME AUX NOIX

Mélangez les ingrédients suivants :

3 grandes cwillers de confiture
anx abricols.

1 grande cwiller noix hachées.

8 grandes ensllers d'amandes

hachées.
L crsller & café d'essence de
vamille.
0= =0= =0

ReceETTE NO 83
CREME AUX ANANAS

L tasse jus d'ananas,
1 tasse d'ean frotde.
} tasse sucre,

I pincée de sel.

2 grandes cuillers farine de blé.

1 grande cuiller jus de citron.

} tasse d'ananas passés au
tamis.

¥ tasse moix de coco rdpée.

Faites chauffer le jus d'ananas
dans une casserole et ajoutez lente-
ment la farine de blé, préalable-
ment dissoute dans de l'eau &
laquelle vous aurez ajouté le sucre
et le sel. Remuez jusqu'a I'ébulli-
tion compléte et laissez bouillir
encore pendant 20 minutes. Ajou-
tez I'ananas et, lorsque la pite est
tidde, ajoutez le jus de citron et la
noix de coco.

- =0 ==
RECETTE NO B2

CREME CHOCOLAT
AU BEURRE

3 tasses sucre.

1 tasse lail.

I tasse chocolat.

L grande cuiller bewrre.

Faites bouillir les ingrédients
pendant six minutes au bain-marie
en tournant continuellement. En-
levez du fen, ajoutez suivant votre
goiit de l'essence de vanille, et
battez jusqu'a ce que la créme
s'épaississe. Laissez refroidir,

0= =0 0=
RECETTE N© 84

CREME AU BEURRE

100 grms. bewrre.
120 grms. sucre en pondre.
Essence de vanille.
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Battez le beurre en créme et
ajoutez le sucre tamisé ; continuez
A battre puis ajoutez 'essence de
vanille.

- =0 =0
RECETTE N9 85

GLACAGE A
L'ORANGE

Mettez tremper pendant une
demi-heure ['écorce d'une orange
dans le jus d'une demi orange et
d'une mandarine. Battez les
jaunes de deux ceufs et incorporez-
les dans le jus, ainsi que 2 cuillers 4
café de jus de citron et suffisam-
ment de sucre en poudre pour
donner au glacage la consistance
voulue,

e i i
REcCETTE NO 56
GLACAGE AU
CHOCOLAT

4 pgrandes cuillers sucre en
poudre.

De U'ean bowillanie,

| grande entller de chocolat en
podre.

Essence de vanille.

Tamisez le sucre et le chocolat,
ajoutez la vanille et trés pea d'eaun
bouillante —juste assez pour rendre
le glacage utilisable.

BORWICK

RECETTE NO 8T
GLACAGE A L’EAU

500 grms. sucre en poudre.

Environ 8 4 8% cutllers d soupe
d'ean chawde.

Essence au chaix,

Colorant.

Tamisez le sucre, ajoutez une
cuiller d'ean, 1'essence et le co-
lorant, puis encore de 'ean si c'est
nécessaire. Le glacage doit avoir
une certaine consistance,

i L - =
REcETTE NO 88

DECORATION AUX
MERINGUES

§ lasse swcre en poudre.
I cuiller & café cannelle en
poedre.

| blane d'euf.

Battez le blanc d'eeuf en neige
ferme, ajoutez la cannelle en
poudre et le sucre. Délayez sur le
giateau, faites cuire dans un four
doux jusqu'd ce que la meringue
soit légérement dorée. Décorez de
préférence des friandises qui peu-
vent se manger chaudes, telles que
* Conques des Prairies,” Gaufres,
etc.

En glacant les pileaux, ayes
tonjours 4 votre portde un pot
d'eau trés chande dans lequel vous
plongerez de temps 4 autre le
coutean (que vous aurez soin
d'essuyer aprés chaqus trempage),
Ceci afin de rendre le glagage plus
facile & manier,

Le glacage ne réussit bien que
lorsqu’on emploie le sucre farine—
eén poudre.

Variez les glagages i 'eau et les
crémes d fourrer par des couleurs
et des parfums différents,
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REceETTE NO 89
MASSEPAIN

150 grms. sucre en poudre.
150 grms. amandes pilies.
15 grms. sucre rape.

1 blanc d'cenf.

Essence de vanille.

Tamisez le sucre en poudre pour
faire disparaitre les grumeaux et
mélangez-le aux amandes et au
sucre ripé. Battez le blanc d'cenf
en neige, ajoutez-le aux amandes
ainsi que quelques gouttes d'es-
sence de vanille, Sic'est nécessaire,
ajoutez encore un peu de blanc
d'cenf battu ou, par économie,
quelques gouttes d'eau. Colorez &
votre choix.

-
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ReEceTTE NO 90

GARNITURE DES
CREPES DE NORFOLK

BO grms. bewrre.

500 groms. de viande hachée
cueite.

Assassonnement.

2 cutllers d café jus de cifron.

80 grims. farine.

1 Litre fuis de viande ou bowilion.

Faites fondre le beurre dans une
casserole et ajoutez la farine.
Ajoutez graducllement le jus de
viande et tournez jusqu’a ce que
la sauce soit épaisse et
Ajoutez les autres ingrédients et
maintenez trés chaud sans laisser
bouillir. Faites des crépes suivant
recette NO 60 et placez le mélange
aun  milieu. Repliez et servez
aussitot.

BORWICK 41

RECETTE NO §1
MINCEMEAT

a00 grms. raisins de Valence.

00 grms, pommes sures.

56 grms. cerises confiles,

66 grms. figues.

T60 grms. cassonade.

} cualler d café noix de muscade
en poudre,

2 citrons.

500 grms. corinthes.

1 cuiller d café gingembre en
poudre.

1 cuiller d café cannelle en
poudre.

500 grms, raisins de Sultane,

56 grms. écorce de citron confite.

56 grms. écorce d'orange confite.

| verre a ligueur rhum.

| verre d liguenr d'ean de vie.

1 mandarine.

500 grms. graisse de rognon de

.
L cuiller i café de sel,
b grms. amandes dowces,

Il est préférable de préparer les
fruits d'avance. Enlevez les trog-
nons des pommes, puis coupez-les
en petits morceaux ; hachez les
figues, les cerises, '¢corce de citron
et celle d'orange. Epluchez et
hachez les amandes. Hachez fine-
ment la graisse de rognon. Mé-
langez le tout et assalsonnez.
Ajoutez 1'écorce d'une mandarine
et d'un citron, puis le jus. Remuez
triés bien avee une cuiller en bois,
puis ajoutez le rhum et 'eau de vie.

Mettez dans des pots & confitures
&L COUVIez.

A employer pour garnir des
tartes de pate feuilletée.

Pour faire adhérer e massepain,
il soffit de répandre un peu de
confiture sur le ghteadu.
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RECETTE NO 42

CREME CUSTARD
BORWICK

Prenez un litre de lait frais;
versez-en dans un bel 2 cuillers 4
dessert avec la méme quantité de
Poudre Custarp BORWICK, et
mélangez bien. Faites bouillir ce
qui reste du lait avec 3 ou 4 cuil-
lerées & dessert de sucre et, au
moment de 1'ébullition versez-y le
contenu du bol en remuant vive-
ment ; laissez  bouillir pendant
quelques secondes encore jusqu'a
ce que la créme s'épaississe, en
remuant toujours.

REecerTeE NO 93
CARAMEL

Faites fondre 170 grms. de sucre
en morceaux avec deux cuillers 4
soupe d'eau. Lorsque le sucre
brunit, versez-le sur le dessert ou
gitean,

REceETTE NO 94
MERINGUES |

250 grms. sucre en poudre.
4 blancs d'weufs.

Battez les blancs d'ceufs en
neige épaisse et INCOrPorez  tris
rapidement le sucre. Mettez des
feuilles d’amiante sous la platine
du four poar empécher les
meringues de  brunir.  Coupez

BORWICK

des bandes de papier large de
scm. et placez-les sur la platine
légérement chaufiée. Mettez une
cuillerée 4 la fois de meringue sur
le papier. Veillez 4 ce que les
biscuits soient tous de méme
grandeur, et espacés l'un de 'autre
d'au meins Scm. Faites cuire dans
un four doux pendant une demn-
heure environ.

Lorsque  les  meringues  sont
cuites enlevez-les du four et en
tenant les bouts des papiers,
retournez-les prudemment.  En-
levez le centre avec une petite
cuiller et remettez-les dans un four
trés doux pour sécher.

Les meringues doivent éire
mises au four dans le plus bref
délai possible, sans cela le sucre
fond et les meringues se déforment.

REcerre NO 05

MERINGUES DE
PAQUES

12 meringues (voir recette
NO 94).

Y litre créme fraiche.

| litre créme CUSTARD
BoRWICK.

4 Miscuits Ratafie (voir recette
NO 56).

Emiettez les hiscuits ratafies,
ajontez-y en premier lieu la Créme
CusTarn  Borwick, ensuite la
créme fraiche fouettée. Fourres
les meringues,
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RECETTES

RECETTE NO 94

GLACE A LA VANILLE

Faites d'abord une Créme Cus-
TARD BORWICK suivant la recette
NO 92 mais en employant par litre
de lait 30 grms. de poudre Custard,
100 grms. de sucre eristallisé, et 1
gousse de vanille. Une fois la
Créme Custard faite et refroidie,
versez-la  dans une sorbétidre
garnie de sel et de glace ; tournez
jusiqu'a ce que la créme offre de la
résistance. A ce moment retirez la
créme de la glace et versez-la dans
un moule ; fermez hermétiquement
et replacex le moule dans la glace
(de la sorbétidre) jusqu’an moment
de servir.

RECETTE N9 47
GLACE AU CHOCOLAT

Préparez une Créme suivant la
recette NO 96, sucrez et parfumes
au chocolat par 'addition de quel-
ques cuillers & café de cacao on de
chocolat en poudre. Laissez re-
froidir et traitez comme la glice 3
la vanille,

RECETTE NO &5
GLACE AU MOKA

Préparez une Créme suivant la
recette N© 96, sucrez et parfumez
au café trés fort (sans chicorée)
préparé a la maison, Laissez re-
froidir et traitez comme la glace
ala vanille.

BORWICK 48

RECETTE NO 99
GLACE AUX MARRONS

Préparez une Créme suivant la
recette NO U6 et sucrez-la. Mélan-
gez-la bien avec une bonne purée
de marrons. Portez dans la sor-
bétidre et traitez comme une glace
vanille.

ReEceTTE NO 100

BOMBE
MONTMORENCY

L litre lait.

2 ewillers @ dessert povdre
CusTarRDd BORWICK.

100 grms. sticre en poidre.

L gousse vanille,

80 grms. cerises confites,

Réservez un verre de lait. Faites
bouillir le restant avec le sucre et
la- vanille.  Délayez la Poudre
Custard Borwick dans le lait
froid. Versez dans le lait bouillant
en tonrnant tout le temps, pendant
quelques secondes, Laissez tiddir,
Ajoutez les cerises. Laissez re-
froidir complétement. Versez dans
la sorbétiére, tournez un quart
d'heure jusqu’an moment on la
glace commence 4 prendre. Versez
dans un moule. Portez ce dernier
dans la glace jusqu’au moment de
servir.  Pour démouler, trempes
quelques  minutes dans un  bol
d'eau tiede. Si vous voulez vons
pouvez servir la glace en tranches
en versant sur chacune d'elles une
cuiller 4 café de Cherrv Brandy.
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NOTES
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Employez

BORWICK'S

BAKING POWDER

( Poudre Borwick)

EN VENTE CHEZ TOUS LES BONS EPICIERS.

Cie BOVRIL 123, cHAussEE DE Mons BRUXELLES
TEL. 21.19.04
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