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Bruxelles,

9. rue du Lombard,

Madame,

&n vous présentant ce pelit recueil de recelles, pour
faire chez wous des patisseries et gdteaux appélissants, la
firme BORWICK, propriétaire de la célebre POUDRE
BORWICK remplacant la levare, croit vous élre agréable
el atile.

Il est cerlain que les palisseries faites chez soi, avec
les soins et l'effort voulu, auront foujours une saveur foul
autre el plairont davantage, d’abord parceque I'on est séir
des matitres employées, el puis... parceque l'on aura
toujours plus de plaisir a manger des choses qu'on a
confectionnées soi-méme.

La firme BORWICK vous souhaite bonne chance
dans la préparation de vos friandises, el espére que vous
aurez souvenl recours & ce pelil livre de receltes. Elle se
tient & volre disposilion pour fous renseignements, & l'effet
de wvous aider dans la préparation de vos gdleaux elc.

George BORWICK and Sons Lid.

Agenl général pour la Belgique, le Congo
el le Grand Duché de Luxembourg :
C* BOVRIL, 39:, rue du Lombard, BRUXELLES.
Téléphone 103,49,

Les Produits BORWICK sont en vente dans foates les bonnes dpiceries.
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Pate Brisée

Prenez : Farine . . . . ., . 250 grammes,
Bedrre'Ts 1= b\ WS ! 125 granines,
Eau . Un quart de verre.

FDL‘:{}R}:— EDR WfLK « Une cuiller & café.
weld L2 B ANALY . 3 pincees.

Dans une terrine, pétnssez la fanne avec le beurre: pelit & petit, ajoutez le sel,
I'eav et la. POUDRE BORWICK. Mélangez bien le tout du 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 In consistance d'un mastic
cpais,

Employez celte pite pour les giteanx dont les recettes suivent :

Feuilletage 1

Cette pite vous servira pour la fabrication d'une foule de choses : crofites, .
vol-au-vent, bouchées i la Reine, tartes ef giteaux de toutes les formes.

Mettez sur une table un litrte de belle farine tamisée : faites un creux dans le
milieu, mettez-y 10 grammes de sel, deux jaunes d’ceufs, gros comme une noix de
beurre, un verre d'eau of une bonne cuillerée de POUDRE BORWICK. Détrempez
avec les doigts et d'une seule main ceite pite ; rassemblez-la en boule, couvrezla
d'un linge ; au bout de 20 minutes farinez légérement la table, étendez v la piite
une fois plus longue que large : elle doit étre assez molle.

Egouttez et aplatissez d'une seule pitce, entre deux linges farinés, 360 grammes
de beurre que yous posez sur la moitié de la pite; repliez la pate sur elle-méme et par
les bords de manitre i y renfermer le beurre. 1l faut que le beurre et la pite aient la
méme consistance pour qu'ils puissent s 'étendre également ensemble dans le manie-
ment. Abaissez de nouveau cette pite avec le rouleau, en un feuillet long et mince:
pliez-la en trois comme une serviette; c'est cela qu'on appelle un tour. Recommencer
jusqu’a 6 et 7 fois de quart d’heare en quart d'heure, en saupoudrant légérement de
farine la pate et la table.

Vous pouvez alors I"'employer au bout de cing minutes el, grice 4 la POUDRE
BORWICK, vous serez assuré davoir une pite [euilletée extrémement légire et
croustillante, :
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Tartelettes a la Confiture

Préparez une pite brisée i la POUDRE BORWICK. Foncez-en de petits
moules & tartelettes. Garnissez les de la confiture. Faites cuire une vingtaine de
minules.

Chaussons aux Pommes

Préparez une pite brisée. Abaissez-la au rouleau, sur une planche enfannée
jusqu’a une épaisseur de 4 millimétres environ. Découpez des rondelles avee un bol de
dimension moyenne. Mouillez les bords avec de I'enu. Au milieu de chaque rondelle
de piite, poser de la compote de pommes bien sucrée, cuite avec trés peu d’eau.
Prenez, du bout des doigts. un des bords du disque de pite et rabattez ce dernier sur
le bord opposé. Vous enfermez ainsi les pommes. Avec les doigts ou les pointes d'une
fourchette, fermez bien les chaussons. Dorez-les au pincesu avec un jaune d'oeulf.
Portez su four pas trop chaud. Laissez cuire une petite demi-heure.,

Bombe aux Fruits

Faites une pite brisée, abaiasez-la au rouleau jusqu'i une épaissear de 3 millimétres
environ, Démupc: une rondelle avec une assiette. Prenez un bal; garniMﬂ-|¢ avec la
pite que vous vener de découper. La pite se moule dans la concavité du récipient et
débarde i 'exténeur. Remplissez alors le bol avee des pommes coupées en morceaux,
des cerises cuites ou tout autre fruit, a condition qu’il ne soit pas trop agueux, évilez
les poires et les péches, par exemple. Saupoudrez largement de sucre. Rabaltez un
" des bords sur les fruits, mouillez la pite & |'ean, rabattez le bord opposé de la pite,
mouillez, recommencez avec ce qui reste de pite, de facon & enfermer complétement
les fruits, Retournez le bol sur une plague beurrée. Dorez i 'eenl. Ménagez un trou
dans la pite, au milien du giteau. Enfoncez-y une carte de wisite roulée, pour permettre
i la vapeur de se dégager,

Portez au four pas tres chaod pfndnnt trois quarts d'heure. Retournez le giteau
pour permeltre au dessous de mieux cuire. Cuisez encore un quart d'heare.

Servez ce giteay, chaud, comme entremets.

Tarte aux Pommes

Préparez une pite brisée, comme il a été dit au début de cet opuscule. Abaissez-la,
c’est-d-dire, étalez-la au rouleau sur une planche enfarinée jusqu’s une épmisseur de
24 3 millimetres, '

Prenez alors un moule & tarte (les plos commodes sont ceux qui ont un fond
mobile). Enduisez-le de heurre. Foncez-le avee la. pite, ¢'est-ii-dire, couvrez le fond
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et les bords avec le disque de pite que vous avez étalé au rouleau. Coupez la pite en
appuyant sur les bords du moule. Avec les pointes d'une fourchette, perforez le fond
de la pite, en plusieurs endroits, pour que celle-ci ne bombe pas au four. Remplissez
alors le moule ainsi prépare avec une compote de pommes tréts épaisse que vous avez
préparée et laissé refroidir d'avance.

Dans ce qui reste de pite, découpez des bandes larges comme le doigt, disposez-
les en quadnllé & la surface de la compote, Enduisez-les & 1'aide d'un pincean ou
d'une plume d'oie, avec un mélange de joune d'eufs et d'cau. Portez au four pour
34 d'heure. Servezr chaud ou froid, aprés avoir démoulé.

Sandwich Spongieux

Le poida de deux ceufs de farine, bewrre op margarine, et le poids d'un cuf de
sucre, une cuiller & calé de POUDRE BORWICK.

Battez le beurre en créme avec le sucre ripé, ajoutez les owufs, un a la lais, et
battez bien le tout. Ajoutez la farine préalablement mélangée & la POUDRE BOR-
WICK. Faites cuire pendant 10 minutes environ dans un four vil. Mettez un remplissage
de confiture ou de créme lorsque vous aurez divisé en deux, ef saupoudrez de sucre,
ou faites cuire dans deux moules distincts et mettez 'un au dessus de |Tautre.

Les sandwichs au chocolat, orange ou noix peuvent &lre préparés comme ci-dessus,
avec addition des divers goiits.

Gateau Nantais

Mettez sur le tour & pite un litre de farine, faites la lontaine ; mettez-v 250
grammes de sucre en poudre, 125 grammes de beurre, autant d'amandes émondées el
pilées, un peu de ripure d'écorce de citron, quatre aeuls ; une cuillerée i bouche de
POUDRE BORWICK : détrempez et maniez cette pite qui doit &tre un peu ferme ;
abaissez-la d'un demi-centimétre, avec un coupe-pite, cannelé ou gaudronné, de forme
ronde ou ovale, faites-en de petits ghteaux plats, que vous masquerez avec une plte
d'amandes hachées, sucre en poudre et blanc d'aufl. Saupoudrez ou glacez vos
giteoux de sucre en poudre, et faites cuire & four doux sur des plaques beurrées,
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Gateaux Ecossais Glaces

{12 livre de farine,

175 grs. beurre ou margarine,

125 grs. de sucre rape,

I 2 cuiller & café de Poudre BORWICK,
Un peu de lait,

100 grs. de Sultanes,

125 grs. de sucre en poudre,
Enviran | cuiller & soupe d'eau froide,
Uln peu de carmin pour feinler en rose,
Sucre vanillé & volonle,
Eisence.

Tamisez la farine avec s POUDRE BORWICK. Ecrémez le beurre et le sucre.

Incorporez les sultanes lavées et séchées ainsi que la. farine et la POUDRE BOR.-
WICK : mélangez le tout dans une pite solide et consistante, ajoutez un peu de lait

selon nécessité.,

Versez le mélange dans des moules, remplis aux trois quarts seulement, et placez
dans un four i chaleur nmiodérée. La cuizsson doit durer environ: 20 minutes.

Aprés relroidissement, dtendez un peu de glacé sur chaque giteau.

Sucre Glacé

Pour faire le sucre glacé, passez le sucre en poudre au tamis. Mettez ensuite
dans une casserole et au moven d'un peu d'eau froide mélanger en pite consistante.
Donnez le goiit de vanille et colorez légérement avec le carmin. Placez la casserole
sur un feu tres modéré et délayez jusqu’a ce que le Tond de [a casserole soit devenu
légérement chaud, Suffisant pour vingt giteaus.

Gateau au Chocolat

¥ grammes de Thooolat;

| caillerée a café de POUDRE BORWICK,
6f) grammes de riz moull,
60 grammes de beurre,
60 grammes de sucre,

I wuf,
Un peu de lail,

2 cuillerées & dessert, soif de chocolal, soil de cacao.

Tamiser ensemble 1a farine, le iz, la POUDRE BORWICK. erle chocolat ou
le cacao. Mélangez le beurre, puis ajoutez le sucre. Ensuite délayez le jaune d"ceul
dans le lait. et finalement mélangez trés doucement le blanc d ceuf fouetté. Mettez
rapidement & feu vil une feville & giteau bien graissée et laissez cuire de 154 20

minutes,
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Gateau au Gingembre

I livre de farine,
2 cuillers & café de
POUDRE BORWICK,
I 2 liore de mélasse,
| 4 livre de beurre ou margarine.
6 prs. ou demi-quarf sucre rape,
{3 grs. de gingembre broyé,
I xuf,

§ decilitre ef demi de laif, soil un verre
& gin ef demi.

Faites fondre ensemble la mélasse, le beurre et le guere, battez v 'ecul et le lait,
et pour hnir ajoutez la farine, le gingembre et la POUDRE BORWICK. Mélangez

bien, verser dang un moule graizsé, faites cuire dans un four modére pendant

34 d'hevre.
Pain d’Epices

| livre de farine, 1/2 litre de lait, dans lequel vous mettez fondre 300 grammes
de sucre, et 2 cuillers de miel, 10 gouttes d'essence d'anis: faites votre mélange &
l"aide d'une cuiller en bois ; pour terminer introduisez dans volre pite & peu prés le
contenu d'un pagquet POUDRE BORWICK, beurrez deux moules, chauffer deux
paves réfractnires (au four de campagne), laissez cuire 1/2 heure ou 34 h. pas fen vil,

mais chaud.

Gateau Sultana

I 2 livre de farine,

I 112 cuiller & café POUDRE BORWICK,
f00) gra. de graisse de rifi ou de margarine,
60 gra. sucre rdpe,

{ verre ef demi @ pin de lait,

I auf,

IO grs. sultanes.

Incorporez la marganne dans la farine, au préa-
lable tamisée avee la POUDRE BORWICK, ensuite
aiuulcr le sucre et les soltanes bien nellovees.
Mélangez tous les ingrédients secs, ménagez une
ouvertire au milien du mélange, versez-y le lait et I'acuf, battez le tout pendant 5 mi-
nutes. Faites coire dans un moule bien graissé, pendant une heare environ.
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Gateau Mousseline

250 grs. farine, 250 grs. de sucre, 2 ceufs, battre le blane en neige, 100 grs. de
beurre, ou margarine, | 2 tasse de Créme INSTANTANEE BORWICK ; mélangez le
tout sans grande précaution. Introduisez ensuite | paquet POUDRE BORWICK :
partagez votre pite dans deux moules chacun d'une contenance d'un demi kilog., car
il gonfle bien ; chauffez vos pavés, four chaud pas vif, vous obtenez deux jolis giteanx
gue vous garnissez d'une créme moka, au rhum, & votre choix.

Crime moka : 100 grammes beurre, 110 grammes sucre, 20 gouttes d essence
de ealé, | jaune d'euf,

Gateau Ruban Glace

100 grs. de sultanes.
30 grs. de beurre,
125 grs. de farine,
2 aufs,
i) gra. de sucre rape,
112 cuiller & soupe d'eau,
| honrie cuiller & eafé de POUDRE
BORWICK.

Griissez un moule peu profond.
Lavez et séchez les sultanes. Incorporez
le beurre dans la farine et la POUDRE BORWICK tamisées, et ajouter le sucre et
les sultanes,

Batter les aufs et ajoutez I'cau, et ensuite mélangez v les ingrédients secs. Posez
dans le moule et faites cuire dans un four vif pendant quinze minutes environ.

Glace

230} grs. de sucre en poudre,

34 cuillerd soupe d’eau tide,

Buoules argentées pour garnir,

Essence de cifron,

Une pincée de carmin pour colorer [égéremenl en rose.

Tamisez le sucre et ajoutez |'eau et |'essence et placez la casserale sur un petit
rond de gaz. Remuez jusqu'a ce que la casserole soit chande:. Placez la moitié du
content dans une tasse ¢t au moyen du carmin, faiteés en une couleur rose wif. Melttez
dans une poche & douille. Versez le glacé blanc sur le giteau et forcez le glacé rose
au dessus do blanc en lignes droites. 5i ces deux procédés sont faits rapidement — ce
qu'il fast — Ia glace rose entrera dans le blanc. Forcez le glacé rose en lignes courbes
ii travers les lignes droites.
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PATE DE VIANDE

Coupez ln wviande en tranches et roulez dedans de pefits morceaux
de rognon et de graisse, Couvrez ces roulcoux avee de Ins farine et placez-les
— pas trop ‘serrés — dans une terrine profonde, tout en ajoutnnt un peu
d'eau pour faire la ssuce. Le paté doit étre préparé avec l'addition de
34 livee de Farine: 1 % culller & cnfé de Poudre BORWICK, 125 grms. de
saindoux oy saindoux et margorine mélangés, et un pen de jus de citron
2t d'eau. Travaillez cecl de ‘maniére & former une bonne cronote. que vous
potivez feutlleter s vous voulez, une pife [cullletée avec laguelle vous cou-
vrez la terrine contennnt la vinnde, en prenant soin de laisser une petite
ouverturs au centre de' la Crofite pour permettre a la' vapeur de s'échapper.
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PUDDING DE NOEL

i Hvre de farine
2 grandes culllers & café bien remplics de Poudre BORWICK

125 grms. milettes de e

by livre de graisse de rognon rapdé:

2 livires de raizins

I livre de corinthes

1 de litre de lakt

3 ceufs

300 grms. de sucre rap

60 grms, d amandes

15 lvre diécorce mélangée

Ecorce et jus de 2 citrons.

Mettoyez ef préparez les fruits. etc. Détailles finement la graisse, ains
que D'écorce confite. Mélangez bien tous les ingrédients et liez avec les ceufs
et le lait. Versez dans des bols graissés, liez ¢t mettez dans un bain-marie
pendant huit heéures,
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Savarin

Délayez une forte cuillerée de POUDRE BORWICK avec un peu de créme,
sjoulez trois cedfs, 125 grammes de sucre en poudre, 360 grammes de beorre frais
fondu, un litre de farne, trés peu de sel; pétrr le tout avec assez de créme pour
rendre la pite un peu molle. ¥

Avor un moule fait en couranne, exprés pour ce gileau ; le beurrer en dedans
et parsemer le fond, (qui deviendra le dessus du géteau), d’amandes émondées et
hachées, le remplir aux trois quarts de pite, |'exposer dans un lieu chand. Quand il
est gonflé, le faire cuire comme la brioche.

Saupoudrer abondamment de sucre farine.

Corbeﬂ[es d’Abricots _

23 gry. beurre ou margarine,
200 »  suere rapé,
250>  de farine,

I cuiller & soupe de

POUDRE BORWICK,

2 wufs,
Lait, ¢
Confiture d" abricols selon les bessins,
Noix de coco desséehée,
60 grs. d’amandes cailes au four,
Angelique,
Ulne bhotte dabricols.

Baitez le sucre et le beurre en créme. Ajoutez les ceuls séparément, ot lorsque
bien battus, mélangez v la farine et la POUDRE BORWICK (tamisées ensemble),
ainsi qu'un peu de lait selon neécessité.

Mélangez légirement le toul. Renversez le mélange dans un moule & gateau graissé
ou un moule & sandwich profond bordé de papier, et faites cuire dans un four modéré.

Le mélange doit avoir enviran cing centimétres d'épaisseur aprés cuisson.

Enlevez aprés la cuissan et laissez refroidic sur un tamis.

Pour faire les Corbeilles.

Au moyen d'un coupe-pités rond, d'énviron cing centimétres de diamétre, décou-
pez autant de ronds que possible,en coupant jusqu’s fond. Il doit y en avoir plus de cing.

Ensuite, au moyen d'un coupe-pités plus petit — environ 2 em. de diamétre —
découpez une petite partie au centre de chague rond, mais & mi-épaisseur seulement.

Faites chauffer un peu de confiture d'abricots — si nécessaire, allongez avec un
peu d’eau — et passez au tamis. Remplissez les centres avec les abricots coupés en
dés, meltez en un tout au dessus et fixez un fragment d'angélique & chacun pour servir
anse.
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Les Anses d'Angélique.

Coupez de longues lanitres d'angélique. Mettez les dans une can moderement
chaude pendant une ou deux minutes pour les assouplir. I

Ménagez un trou de chague coté du <paniers, en téte, et meltez les lanires
d'angélique en place.

2 P{lscult Fourré

Préparez un biscuit de Savoie comme il est dit plus lom. Laissez-le relroidir.

Le lendemain, avec un bon coutean ou une scie spéciale i couper le pain, coupez-
le en deux, parallélement au fond. Vous obtenez ainsi deux ghteaux de surface égale.

Sur le giteau inférieur, étalez de la comfiture ou une CREME CUSTARD
VANILLEE, recouvrez avec le second giteau.

Servez tel quel.

Biscuit de Savoie |
Pour faire un bon giteau de Savoie, il faut toujours employer un mélange de farine

de froment et de fécule de pommes de terre. La POUDRE BORWICK lui donnera
toujours la légéreté qui fait son charme,

Prenez : Farine. . . . . . . . . 4#0grammes,
Fécule de pommes de terre . .. 60 grammes,
Sucreenpoudre. . . . . . 200 groammes,
POUDRE BORWICK. . . Une cuiller @ cafe,
[ o0 e SR e R -

Commencez par écraser dans un'bol, & |'aide d'un petit fouet de il de fer, le
sucre en poudre avec les jaunes d'eeufs; vous obtiendrez une créme blanchatre.
Ajoutez alors la farine et la fécule.

Lorsque la masse est bien liée; vous battez les blance d'ceufs en neige bien ferme.
Il ne reste plus alors qu'a mélanger intimement la pite avec la’POUDRE BORWICK
et i ajouter les blancs battus.

Beurrez un moule, emplissez-le & mi-hauteur avee le mélange et portez au four une
bonne demi-heure. -

Pour juger si le biscuit est a point, plongez-y une longue aiguille. Si celle-ci sort
. séche’de cette exploration, le biscuit est prét. Si laiguille est mouillée, il faut laisser
encore le gitean au four. Si le four est trop chaud et que le giteau est déja bien doré,
recouvrez-Je.avec un papier beurré, pour I'empécher de briler. Terminez la cuisson,

Démoulez le biscuit lorsqu’il est encore chaud. Posez-le sur une claie & claire-
voie, pour ne pas qu'il ramollisse en refroidissant.

Ce hiscuit se sert tel quel ou accompagné de confitures,
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‘Giteau aux Cerises: -

Du sucre (poids de 2 aeufs), du beurre et de la farine, 60 grammes® de cerises
glacées et une cuillerée & café de POUDRE BORWICK. Faites une créme avec
du beurre et du sucre en poudre, ajoutez les ceufs et battez vivement. Répander sur
la farine la POUDRE BORWICK : battez pendant 7 minutes, ajoutez les cerises
(chacune coupée en quatre). Mettez le tout sur une feuille & gitean bien graissée et
laissez cuire dans un four & feu modéré.

| Gateau au Riz 1

90 grammes de riz moulu.

90 grammes de sucre en poudre,

90 grammes de beurre ou de saindoux,

| waf, enviran | décilitre de lait,

%) grammes de farine,

| 2 cuillerée a café de POUDRE BORWICK,

Prenez une cuillerée & café de riz et une de sucie et mélangez bien. Graiasez des
petits moules et enduisez-les du mélange. Battez le beurre et le sucre jusqu'd consis-
tance de créme, ajoutez I'ceufl et battez bien, ajoutez le riz avec quelque peu d'épices,
puis ajoutez le lait. Finalement tamisez dans la farine la POUDRE BORWICK ;
guand tout est bien battu, remplissez d'une cuillerée & café chacun des moules préparés.
Laisses ill‘uilre i feu modéré pendant environ 15 minutes.

Quatre-Quarts

Voici un gitesu rapidement fait et qui est le type des giteaux de famille ;

Pienef & ufi Vs 0. AL -
Begrpe ', -4 =, LV i L 125 grammes,
Suere en poudre . .. 125 grammes
Farine . . 2 ol + o+ 125 prammes.
POUDRE BORWICK . . Une eniller & café.

! .t . Une pincée,
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Faites fondre le beurre. Mélangez ensemble tous les éléments : les eculs entiers,
la farine, le sucre en poudre, le beurre fondu, le sel. Amalgamez bien tout ensemble,
de fagon & ce qu'il n'y ait aucun grumesu. Ajoutez la POUDRE BORWICK. Incar-
porez-la intimement.

Versez cette péite l:hl_nl un moule beurré. Portez au four pendunt une demi-heure,
Explorez avec une aiguille ou un couteau |'état de cuisson du giteau, ainsi qu'il est
dit au c]lnpitrc Biscuit de Savoie.

Démoulez. Laissez relroidir sur une claire-voie.

Beignets sans lets

Prenez: Eufs . . . . . « +« ._. Trois
: Gl w N B0 B 0. - [ s VTiOEFTE
Farine . " | o7 0. 0L 300 grammes.
Sucre . . & o e v o« _. 15 granumes.
Betrre . . . . 50 grammes.
POUDRE HDR WICK .. Une cuillerés o cafe.
S 0 o e .+ = | pincee.

Dans une terrine mélangez les aeufs, le lait, le sucre, le sel et le beurre fondu.
J\;rnutez de la fanne, petit i pch de [nl;nn i obtenir une piite semi- |1qmde l'lm coule
diffhicilement.

Ajoutez la POUDRE BORWICK, battez la péite & la cuiller de bois en ajoutant
un petit pen de farine jusqu'i ce que la pite commence 4 se détacher de la cuiller.

Ayez une [nture lumante ; cueillez de la pite avec une cuiller & soupe et trempez
cette derniére dans la friture. Donnez un petit choc avee la cailler sur le bord de la
bassine a friture, la pite tombe dans la qrniau. Continuez de la sorte iu&qu'uu moment
oll vous aurez une douzaine de beignets dans la friture. Lorsqu'ils ont une belle couleur,
sortez-les du bain avec une pelle de Gl de fer. Laissez-les égoutter quelques minutes
sur une passoire. Posez sur un plat chaud et saupoudrez de sucre & glacer. Continuez
de la sorle de facon 4 employer toute la péte.

Beignets Soufﬂes |

Préparez une pate 4 choux & la POUDRE BORWICK comme il est dit plus
loin. Faites-la un peu moins épaisse que pour les éclairs au chocolat. Pour cela, ne la
faites pas sécher au feu avant d’ajouter les ceufs ou ajoutez loujours le cinquieme ceul.

Lorsque la pite est préte, cueillez-en avec une cuiller 4 café et laissez-la tomber
dans une friture trés chaude. Lies beignets ne soufflent pas tout de suite, ne vous
émotionnez pas. Tout a coup ils soufflent. A un moment donné, ils se retournent
d’cux-mimes dans |a giaigse. lls sont cuits. Rchr&Jﬂ de la friture avec une écumoire
plate en bl de fer. Posez-les sur une serviette ou une feuille de papier buvard, afin
d’enlever la graisse qu les enduit. Posez sur un plat, saupoudrez de sucre a glacer.
Servez trés chaud avec ou sans confitures,
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] ‘Beignets Burwif:-k | J

Prenez également de la farine que vous additionnez d'une ou plusieurs cuillerées
de POUDRE BORWICK, suivant la quantité de farine. Délayez la farine dans
moiti¢ eau et moitié lait, N'oubliez pas une pincée de sel. Trempez dans cette phte tout
ce que vous voudrez cuire en beignel : pommes, bananes, aubergines, salsihs, pommes
de terre, carottes, elc.

Crépes Borwick

Prenez de la farine tri's fine, un demi-litre par exemple. Mélez-y une cuillerée de
POUDRE BORWICK, une pincée de sel, du lat, Faites une pite liquide.

Mettez un morceau de bearre dans la poéle, lorsqu’elle est rés chaude: coulez-y
une petile quantité de pate qui doil s'étaler en une mince couche d'un millimétre.
Faites dorer et sauler. Servez avec du sucre en poudre et, 5 vous voulez, ua peu de
confiture ou de marmelade. .

Coquilles de Sul'ta_nes

250 grma. de farine,

I cuiller & café de POUDRE BORWICK,
un demi-quart d'écorce de cifron confife,

I citron (pelure seulement),

Noix de muscade,

I 2 cuiller & cafe de cannelle,

! 2 livre de sucre rapé,

I 4 livre de beurre el margarine,

| euf,

I 4 de livre de Sultanes.

Tamisez/la farine avec la cannelle et In POUDRE BORWICK; ajoutez cnsuile
un pen de noix de muscade rapée. y

Battez le sucre et le beurre en créme. Ajoutez v |'écorce de citron finement rapée.
Incorparez vivement |"ceul et battez bien ensemble

Ajoutez graduellement la farine et la pelure de citron confite coupée en pelits
morceaux. Ajoutez les Sultanes (ceux-ci préalablement lavés et séchés), mélangez le
toul en sjoutant un peu de lail selon la nécessite,

Verser le mélange dans de petits moules i fond de coquille, graissés, et fanes
cuire dans un four vif pendant 15 minutes environ.
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Rissolés 4 la Viande

Prenez:(Eafi .. o = & o o Denx.
Bav oy el - (% Jaf + b [ Unidemi derre;
Farine | . < . 400 grammes.

POUDRE BORWICK . Une cuillerée & café.
Dans une terrine, mélangez | 'eau, les ceufs, la POUDRE BORWICK et ajoutez petit

a petil la farine, en maniant avec une spatule de bois. Lorsque la pite est assez consis-
tante,posez-la sur la planche enfarinée et pétrissez-la en y ajoutant de la farine jusqu’au
moment o elle ne colle plus aux doigts. Laissez-li reposer pendant une demi-heure.
Pendant ce temps, préparez un hachis de viande, bien salé et bien épicé. Passez-le
it la poéle avec du beurre ou du lard fondu, puis laissez-le refroidir.
Abaissez la pate jusqu’a épaisseur de 3 millimétres environ. Avec un verre i boire,
découpez des rondelles. Garnissez-les avec un peu de hachis. Refermez-les comme

de petits chaussons (voyez chaussons aux pommes). Faites-les frire en pleine friture.
Sl:n*:x tré-s c‘.haud. Avec dll B‘UVHIL.

Gauffres

| paquel de POUDRE BORWICK
I Kg. de farine,

I livre de sucre,

[ 2 livre de beurre,

4 wufs,

1.2 litre de lait.

Faites fondre le sucre et le beurre dans le lait, puis & ce mélange incorporez la farine;
ajouter les aeufs en ayant soin d'abord de battre les blancs en neige. Pour terminer,

introduisez un paquet de POUDRE BORWICK dans la pite.

Le poids de deux ceufs de beurre (ou
marganine), farine el sucre. Baitez le beurre et
le sucre ensemble jusqu'a blancheur de neige:
Incorporez ¥ un_ceafl et battez bien, sjoutez
|'écorce d'une orange rapée, ajoutez ensuite la
farine et ‘une culler 3 café de POUDRE
BORWICK, et pour finir, le jus d 'une orang:.

Mélangez bien et faites cume dans des
moules i phtés, dans un four modére.
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Rochers Noix de Coco

1:2 liore de farine,

100 grammes de noix de coco rapée,

100 grammes de sucre en poudre,

| euf,

{00 grammes de beurre,

un pea de laft, |

2 cuillers & café de POUDRE BORWICK. -

Tomisez la farne et la POUDRE BORWICK ensemble et mélanger avee les

autres ingrédients secs, puis incorporez le beurre, et formez en pite avec les oeufs
battus et le lait. Partagez la pite ainsi obtenue en pelits paguets, placer sur une tale
graissée et laissez cuire jusqu’a couleur dorée.

Scones de Sultanes

1 2 livre de farine,

{12 cuiller & cafe de POUDRE BORWICK,

30 grammes de beurre ou de margarine,

30 grammes de sucre rapé, &
30 grammes de sultanes,

Lin verre d oin et demi de lait.

Melangez la farine et la POUDRE BORWICK, ajoutez le beurre el puis les
sultanes (netoyées) et le sucre. Versez-y le lait et [aites une pite du tout, étendez &
enviran deux centimetres et demi d'épaisseur, coupez en fragments triangulaires. Placez
sur un moule plat légérement graissé ou enfariné, faites cuire pendant 10 & |5 minutes
dans un four chaud.

= Puddmg 3 nlinu_tes

Une cuiller a soupe de farine; une cuiller i soupe de POUDRE BORWICK ;
une cuiller & soupe de sucre en poudre; un eeuf. Battez ensemble |'ceuf et le sucre,
ajoutez la farine, mettez dans une poéle plate graissée, et laissez cuire légérement
dans un four bien chaud. Otez rapidement, étendez de la confiture, roulez et saupou-
drez de sucre.
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Madeleines

Proges « (BT SN /00 ok e o &
Farine . . . . 7. , 7. 120 grammies.
Sucre en poudre . = . . . 120 grammes.
Beorre . . ./ .0 . . . . B80grammes.
POUDRE BORWICK . . Uhe cuiller & café.
Eau de fleur d'oranger . . . Une cuiller a café.
Sh ot LN/ b - UneninglE

Cassez les ceufs et amalgamez les jaunes avec le sucre, jusqu'i |'obtention d’une
créeme blanchitre. Mélangez avec la farine; le sel, I'eau de feur d'oranger. Incorporez
le beurre fondu. Ajoutez la POUDRE BORWICK, mélangez intimement et ajoutez
les blanca battus en neige. Beurrez des moules & madeleines. Remplissez-les & moité
avec celte pite semi-liquide. Portez dans un four pas trop chaud. En 20 minutes, vos
madeleines scront levées el cuites & point.

Démouler, posez sur une claire-voie. Laissez refroidir.

A Commercy, on sert les madeleines encore chaudes ou réchauffées par un court
sejour ay four. C'est exquis, mais un peu lourd & digérer.

| S;:om_:s aux Coﬁnt_hes

{2 ligre de farine,

I cuiller & cafeé de POUDRE BORWICK,
50 grammes de lard ou de margarine,

50 grammes de sucre rape,

85 grammes dc corinthes,

15 grammes d'écoree confile,

Lait.

MNettoyez les connthes el hicher finement |'écarce confite. Tamisez la fanne el
la POUDRE BORWICK, incorporez légérement la margarine, ensuite mettez le sucre
el les fraits préparés. Lorsque vous aurez bien mélangé, ajoutez, en délayant, environ
178 litre soit environ | tasse de taille moyenne de lait et [aites une péte molle. Divisez
en deux, formez en ronds et placez sur un moule plat. Laissez cuire dans un four vil
jusgu's abtenir une belle teinte brune,


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

GATEAU D'ANNIVERSAIRE

15 livre de beurre

150 grms. sucre rapé

2 oeuls

145 livee de. corinthes

Ly livre de raisins de Sultane

125 grms. pelure confite

Quelques amandes. de I'écarce de citron rapd. canelle

300 grms. farine et un pen de lait

2 culllers & café de Poudre BORWICK.

Battez de la margarine ou du heurre avec du sucre jusqu'd consistance
de sucre, incorporez les ceufs un & lo fois, ensuite ajoutez lés fruits nettoyés
et séchiés. Enfin, passez v au tamis o farine mélée & la Poudre BORWICK.
Faites cufre dons un four modéré pendant 2 heures, et glacez si vous Je

disires.
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PUDDING CANARI

2 ceuts et leur polds en farine

| grande culller & cal¢ de Poudre BORWICK

43 grms. de beurre ou margarine

i) grms. de sucre rapé

Line pincée de scl

Ll peu ‘de lait i ndoessaire.

Battez ensemble du beurre et du sucre jusqu's consistance de créme.
battez-y les ceufs un & un. Tamisez fa Farine mvec le ‘sel, incorporez-la &
la creme légérement. ‘Ajoutez ln Poudre BORWICK avec une culller a soupe
de [farine. Mélangez  bleny, et ajolites siffisamument de lait pour humecter
asses e ‘mélpngs -avant de le poser dims un moule gralssd ou dans une
terrine. Mettez aii-baln-marie pendint 1 by heure-et iserves avec uhe auce

de confiture.
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Roly-Poly au Miel

| 2 liore de farine,

12 ligre de graisse dé rognon finement hachee,
1 euiller a cafe de POUDRE BORWICK,
2 cuillers & soupe de miel,

50 grs de mieites de pain,

{2 cuiller & café de gingembre broye,

40 grs. de noix de Brésil pelées.

Pour le remplissage du «Roly-Polys, chauffez le miel dans une casserole, ajoutez
les miettes de pain, mélangez an tout le gingembre ainsi que les noix de Brésil hachées.
Mélangez bien le tout et lmssez refroidir.

Mélangez la graisse de rognon i la fanine et la POUDRE BORWICK, ajoutez de
I'eau graduellement et faites une pate, pas du tout collante. Tournez sur la planche en-
farinée et roulez en forme oblongue (pas trop mince). Etendes au-dessus le remplissage
au miel préparé en laissant une bonne marge tout autour.

Humectez les bords et faites un rouleau en faisant bien adhérer & chague bout,
ensuite, roulez votre préparation dans un linge enfariné. Liez les bouts que le linge ne
s'enléve pas et placez le podding dans de 1'eau houillante et laissez bouillic pendant
environ | 1/2 heure.

Pour 6 personnes.

Charlotte a la Reine

Prenez un moule a charlotte ef tapissez-le, fond et parois, avec des biscuits a la
cuiller que vous talllez aux dimensions du moule, Dans ce mouole ainsi préparé, versez
une Créeme Nougatine 4 la CREME INSTANTANEE., gue vous avez faite suivant la
formule. Laissez refroidir. Démoulez. Ne fnites pas celte charlotie trop haite s voos
deésirez qu'elle conserve bien sa forme au sortirdu moule.

Charlotte au Pain

Si vous avez des tranches de pan qui vous restent; trempez-les dans du lait sueré;

passez-les dans un peo d'a@uls battu of faites-les frire au beurre. Sucrer et lajsser
refroidir. -

™
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Prenez un moule i charlotte, de petite dimension et tapissez-en les parois et le
fond avec les tranches de pain frit, Préparez une CREME INSTANTANEE (CUS-
TARD) BORWICK WVANILLEE, en employant 4 cuillers de fanine par litre de
lait. Tandis qu'elle est encore chaude, versez-la dans le moule garni de pain. Laissez
refroidir. Démoulez et servez saupoudré de sucre parfumé A la cannelle.

Souffle aux _Pomm&_i

1 2 litve de iait,

I banine cuiller & soupe de Poudre Instan-
tanee BORWICK .

Environ | douzaine d amandes,

5 pommes de bonne grandear,

2 euillers '@ soupe de suere,

! euf,

[ ' :
[ écorce d'un citron.

Meélangez la Poudre Instantanée avec une partie du lait pour faire une pite unie
Faites bouillir le restant du lait et incorporez en délayant. Laissez refroidir lentement.
Pelez les pommes et enlevez les pépins. coupez les ensuije en huit quartiers et faites
{rire dans le bearre.

Faites blanchir et coupez les amandes, et ajoutez les i la Créme Instantanée avec
le sucre et les pommes. Divisez l'oeuf, battez le jaunc dans le mélange. Ajoutez

I'écorce de citron rapée. Battez le blanc de 1'ccul en neige ferme et incorporez

légerement,

Pudding Jersey

! kg. pommes.
2 cuillers @ soupe de sucre granule,
I o 2 aufy el
leur poids en sucre ef en beurre,
150 grammes de farine,
| cuiller & cafe de POUDRE BORWICK.
Lait,
Environ | déciliire el demi o cau.

Pelez et coopez en quartiers les
pommes, enlevez les pépins et coupez en
tranches. Faites bouillir dans une casserole avec |'eau et le sucre, et lorsque les fruits
sont tendres & souhait. pétrissez en compote. Employez plus ou moins d’eau et sucre
selon votre godt.

Battez le sucre et le beurre en eréme. Incorporez chague ceuf séparément et battez
vivement en délavant bien avant d'introduire le second auf. Lorsque les deux sont
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incorporés, tamigez la farine avec la POUDRE BORWICK et ajoutez-la en délayant.
Melanger légérement en ajoutant un pen de lait selon nécessité,

Graissez un plat & pité, mettez la compote au fond et versez le mélange préparé
sur celle-ci. Faites cuire dans un four # fev modéré e

Durée de la cuisson : une heure et quart environ.

Suffit pour six 4 huit personnes.

Pite a Choux

Farine . 0 L . 1 . . 250 grammes,
- Beurre . . . .0 . . . 80grammes,
Eau | 400 grammes,

POUDRE BORWICK . . | demi-cuiller & café,
Sel . v L0 L L quelgues pincées,
Eufs: . . v . s . .« Houb.

Prenez une grande casserole et faites-y bouillir |'ean. Ajoutez alors le beurre, le
sel. Lorsgue tout est mélangé, retirez du feu. Faites tomber en pluie la farme, en
remuant tout le temps. Portez alors la casserole sur le feu, remuez continuellement la
pite jusqu’au momeat oo elle commence & se dessécher et adhérer au fond de la
casserole. L' opération dure deux minutes environ.

Retirez alors la casserole du feu. Ajoutez un -ceuf, battez le tout. Ajoutez le
second, incorporez-le bien. Faites en autant avec le 3%, pois le 4°. A ce moment. ln
pate doit élre assez épaisse pour ne pas sc déformer 81 on en pose un petit tas sar une
assictte, Elle doit étre cependant asser liquide pour couler & travers la douille d’une
poche de patissier ou i travers |'ouverture inférieure dun cornet de papier, qu'on
presse dans sa main comme un tube de couleur & 'huile. Si elle est trop épaisse, il
faut ajouter le cinquitme ceuf et |'incorporer.

A ce moment, |a pite est tiede, ajoutez la POUDRE BORWICK. et battez bien
la pate pour que le mélange soit bien intime.

La pite & choux est préte. Vous pouver en faire soit des pets de nonnes, soit des
éclairs.

l_?-.clairs au Clmu:_:nlat

Préparez une péte i choux. Avec une poche i doulle ou avec une cuiller,
disposﬂzvcu sur une téle bedrrée, des morceaux |cnga el inrg\n comme un gros duigt.
Fspacez-les les uns des aotres, car ils vont gonfler i la cuisson. Portez au four dowsr.

En 25 minutes ils sont cuils.

Pendant qu'ils cuisent, préparez une CREME INSTANTANEE (CUSTARD)
BORWICK vanillée, vous trouverez la formule sur chague paguet. Lorsque les éclairs
sont [roids et que la créme est encore titde, incisez les giteaux sur un coté, A ['aide
d'un cornet de papier ou d'une poche & douille, faites pénétrer de ls CREME CUS.
TARD dans les éclairs. Il ne vous reste plus qu'a les couvrir d'un enduit de chocolat.

Les pitissiers font un fondant au sucre et au chocolat; c’est |a une préparation qui

nf‘!


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

20 ‘RECETTES ‘BORWICK

nécessite une grande expérience. Il est plus simple de faire amollir du chocolat dans
une petite casserole en v ajoutant par grosse tablette, une cuillerée i café d’eau et
deux cuillerées & calé de sucre en poudre. Laissez houillir. Retirez du feu, Au moment
ou la masse s'épaissit, prenez-en avec une cuiller & calé, posez sur le giteau et avec
la lame d’un couteau, étendez ce fondant sur la surface. Laisser refroidir et serves.

Choux a la Creme

Pracédez comme pour les éclairs. Seule la forme des gateaux doit changer. Au lies
de disposer des « doigta = de pite, disposez cette demifre en petits tas gros comme
de fortes moix. Faites cuire & four doux; laisser refroidir, incisez sur le cité paralle-
lement an fond. A I'aide d'un cornet de paper ou d’une poche & douille, emplissez
d'une CREME INSTANTANEE BORWICK vanillée encore titde. Server froid.

Creme Instantanée

Prenez un litre de lait frais ; versez-en dans un bol deux cullerées & bouche avec
la méme quantité de la CUSTARD CREME et mélangez bien. Faites bouillir ce qui
reste do lmt avee 4 ou 6 morceaux de sucre et au moment de I'ébulliion versez-y le
contenu du bol en remuant vivement : laissez bouillir pendant quelques secondes encore
jusgu'a ce que la créme s'épaississe, en remuant loujours, et saupoudrez la surface
avec du sucre & glacer et portez, pour quelques minutes, le plat ou les petits moules
sous la rampe & gai. L.e sucre se caraméhise. Luisser refroidir et server.

Creme au Café

Procédez comme pour la créme renversée. Seulement, ;Jarfumcx-la en ¥ ajoutant
soit de |'essence de café vendue dans le commerce, soit une infusion de café trés
forte que vous aver préparée vous-méme. Ajoutez |0 morcesux de sucre.

Une fois le lait parfumé avec le eafé, portez-le i 'ébullition, ajoutez-y la CREME
CUSTARD délayée dans le lait Froid. Laissez bowllir deux minutes. Répartissez

dans de petils pots ou versez dans un plat creux. Laissez refroidir. Servez tel quel.

Creme Nougatine

Préparez une créme INSTANTANEE BORWICK vanillée. AuYmoment oi la
crime est préte el encore sur le feu, ajoutez dans la casserale, cing ou six macarons
sefs que vous aver écrasés et grossitrement pulvérisés dans un  linge, avec un fer
i repasser. Mélangez bien la créme et les macarons. Répartisser dans les moules.
Laissez refroidir. Ao moment de servir, s.upl:ludn:x avec des macarons |]I.1I\"E"I1lﬂe.'ﬂ.
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6 Madeleines,

2 Banares,

12 litre Créme Instantanée BORWICK,
112 litre Blanemanger BORWICK,
Confiture (de préférence de fraises),
Créme fouettée,

Nairx pilées.

Coupez en longueur 3 madeleines, étendez ¥
de la conhture, et placez au fond dun plat en
verre. Faites le Blancmanger et versez le sur les madeleines et laissez refroidic.
Preparez ln Créme Instantanée, versez la sur le Blancmanger et mettez au dessiis
les madeleines qui restent pour former les pétales d'une marguerite, les made.
lemes ayant ét¢ au préalable counées et couvertes de confiture. Remplissez le centre
avee de la eréme fouetiée et répandez les noix ao dessus. La ration est suffisante pour
f personnes.

Mélange Caramel et Noix

12 morceauy de sucre,

12 litre de lait,

Noix broydes,

2 cuillers & café bien remplies de
POUDRE INSTANTANEE
BORWICK.

Faites fondre le sucre dans un peu
d’eau et laissez refroidir. Ajoutez du lait
et faites dissoudre le caramel sur un feu
doux. Préparez la Créme Instantanée en mettant la poudré dans un bassin et mélangez
¥ 2 cuillers & soupe de lait, en ayant soin d’obtenir une pite unie. Lorsque le caramel est
en cuisson, versez v vivement la Créme préparée, servez dans des verres el gamissez
de noix pilées.

i Ananas Bourdaloue E

Préparez une créme renversée i la CREME INSTANTANEE (CUSTARIM
BORWICK. Dans un plat creux rangez des tranches d'ananas de conserve que
vous coupez en 8 morceaux. Noyez les fruits en versant dons le plat, la créme
mstantanée. Laissez refroidir. Pendant ce temps, mélangez dans une petite casserole
le jus d'ananas avec son volume de sucre en poudre. Laissez bouillic 10 minutes.
Versez ce sirop sur la créme refroidie. Servez trés froid.
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. Ramequins au Chocolat |

I'4 litre de Blancmanger BORWICK
(Choeolat).

I'4 litre de Blanemanger BORWICK
(Vanille),

Rincer 6 ou B petits moules dans
de l'eau froide et mettez v des couches
alternées de Blanemanger au chocolat et
i ln vanille. Cet entremets est excellent
surtout 5'il est servi avec la Créme Instantanée (chocolat de préférence).

Clafoutis aux Cerises I

Faites cuire une livie de censes énoyautées avec du sucre en poudre et un peu
d'eau. Lorsqu'elles sont cuites, jetez-les sur une passoire. Recevez le jus et laisser
bien égoutter les fruits. Ceci [ait, posez les cerises cuites dans un plat creux.

Préparez une CREME INSTANTANEE (CUSTARD) BORWICK VANIL-
LEE : prenez un litre de lait; versez-en un verre dans un bol: portez le reste sur le
feu avec une demi-gousse de vanille, fendue en deux et 8 morceaux de sucre.
Meélangez le lait du bol avee 3 bonnes cuillers 3 soupe de CREME CUSTARD.
Versez le tout dans le lait bouillant. Donnez 2 minutes d'éballition. Versez
la créme sur les cerises. Laissez refroidir. Pendant ce temps, ajoutez au jus de censes,
son volume de sucre en poudre. Portez sur le feu, laissez bouillic 5 minutes et versez-
le sur la ertme refroidie. Server tel quel, trés froid.

j Clafoutis aux Pommes

Préparez un sirop de sucre en faisant coire dix morceaux de sucre avec un verre
d'ean. Aprés 5 minutes d'¢hullition, versez ce sirop dans une casserole plus grande et
ajoutez une livie de pommes épluchées, épépinées et coupées en 8 morceanx chacune.
En 10 minutes les demi-quartiers de pommes sont cuits et ont conservé leur forme.
Déposez-les dans un plat en réservant le jus. Sur ces pommes, versez une CREME
INSTANTANEE (CUSTARD) BORWICK que vousavez préparée comme pour
le clafoutis aux censes. Laissez refroidir. Posez sur le feu, pendant 10 minutes, le
sirop 8'il n'est pas assez épais et versez-le sur le clafoutis refroidi. Servez trés [roid.

| Péches Montebello |

1° Prenez des péches de conserve ou [nites cuire dans du sirop des péches
épluchées et coupées en deux.

2° Préparez du riz au lait en faisant cuire pendant 25 minutes, 125 gr. de riz dans
un demi litre de lait sucré et parfume a la vanille.


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

RECETTES BORWICK 23

3* Préparez une créme anglmse avec un demi-litre de lait vanillé, sucré et une
cuiller & bouche bien pleine deCREME INSTANTANEE(CUSTARD) BORWICK.

4* Mélangez le riz avec la créme anglaise, versez-le dans un plat ereux. Dressez
dessus les péches cuites. Arrosez avec le sirop de cuisson ou le liguide de la boite de
péches que vous avez préalablement épaissi en le fatsant bouillir 10 minutes avec son
volume de sucre en poudre. Server trés frais.

Blanc-manger Orange

4 cuillersa soupe de BLANC-MANGER
BORWICK (Vanille),
I litre de lait,
Quartiers o 'oranges,
Essence ou jus d'une seule orange.

Préparez le BLANC-MANGER
selon les prescrniptions, en ajoutant |'es-
sence oo le jus d orange et mettez-le dans un moule circulaire creux. Lorsqu'il est
refroidi, enlevez du moule et remplissez le centre de quartiers d’oranges. Sawpoudrez

lif sucre el server avec dﬂ Iﬂ rri‘n‘le.
’ Coupe aux Fruits

I Kg. de fruits (pommes, poires, groscil-
les rouges, elfe.)

6 Madeleines,

112 décilitre de Sherry, soil un demi verre
i vin ordinaire,

un el demi & Irofs décilitres d cati,

Sucre selon le fruit employe.

Préparez les fruits et étuvez jusqu'a ce qu'ils soient tendres, ajoutant un peu
d'eau et deux a trois cuillers & soupe de sucre, ou suffisamment pour rendre doux.

Apris la cuisson, passez au tamis, émiettez y les madelemes. Mélangez trés bien,
et lorsque le mélange est refroidi ajoutez v le sherry endélayant. Versez le mélange dans
une terrine et étendez-y la Créme Instantanée BORWICK. (Voyez mode d’emploi

sur les paquets et boites). Décorez avec des cenises confites.

LES GLACES
Glace au Chocolat |

Préparez une CREME INSTANTANEE, sucrée et parfumée au chocolat, par

I'addition de quelques cuillers & café de cacao en poudre. Laissez refroidir ‘et traitez
comme la glace & la vanille.
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Glace Vanille l

Prépare: une CREME INSTANTANEE, vanillée et sucrée. Laissez refroidir.
Versez dans la sorbetibre. Tournez pendant 20 minutes environ dans le mélange de
glace et de sel. Enlevez, tassez dans le moule. Remettez dans le mélange réfrigérant
jusqu‘au moment de servir, Pour démouler, trempez pendant quelques minutes dans
I'eau tiede.

i Bombe __I(I&nﬁnnrmcy 128l

Prenez:  Lait-. L. o 44\ . v A litre
CREME INSTANTANEE .- 2 cuillers & bouche
Sucreen poudre . . . . . 100 grammes
Vanille . . . . o . . . Unedemi-gousse
Cerisesconfites . . . . . . 80 grammes

Réservez un verre de lait. Faites bouillir le reste du lait avec le sucre et la vanille.
Délayez la CREME CUSTARD dans le verre de lait froid. Versez dans 1e lait bouil:
lant en tournant tout le temps. Donnez un bouillon. Lajsses refroidir. Ajoutez les

ceriges. Laissez refroidir complétement.

Versez dans la sorbetiére, tournez un quart d'heure au moins jusqu’a ce que la
glace commence & prendre. Versez dans le moule. Portez ce dernier dans le mélange
réfngérant jusqu'au moment de servir. Pour démouler, trempez quelques minutes dans
I"ean tiede:

Si vous voulez donner un grand air & la préparation, servez chacun et arrosez dans
I'assiette, avec une cuiller i café de Cherry Brandy.

]_ Glace au Café ]

Préparez une CREME INSTANTANEE, sucrée. et parfumée au calé trés fort,
fait & la maison. Laissez refroidir et traitez comme la glace i la vanille,

1 Glace Banane

1" Préparez une CREME INSTANTANEE, sucrée et vanillée.

2° Prenez 5 bananes que vous épluchez, coupez en morceaux et faites cuire au
sirop, 20 minutes environ. Passez au tamis.

3° Ajoutez cette purée i la créme instantanée. Mélangez bien le tout et traitez
comme une glace i la vanille.

1 Glace au Marrons ]
Préparez une CREME, INSTANTANEE, vanillée et sucrée. Mélangez. intime-

menl avec de la purée de marrons. Portez dans la sorbefidre et traitez comme une
glace & ls vanille ordinaire.
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P()udre Custard
RWICK

DONNE LEb Ct Tf\RDS
LES PLUS DELICIEUX

Grandears. ¢t Godls  Assorlis
Poudre BORWICK

remplacant les ceufs

DONNE DES CAKES, PATES, &rc.
EXCELLENTS
fnu-'i:'f dlemployer des aufs

Blanc-manger

BORWICK

. N'EN EXISTE PAS DE MEILLEUR
UN EXTRA POUR TOUS

Demandez ces produils a volre épicier.

AceNT GENERAL FowR La Brromue, 1 ConNea
er-te Grant Ducke pe Luxespouns .
C* BOVRIL, 39¢, rue du Lombard, BRUXELLES
Tri. 103,49
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