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Madame,

Nous espérons que les occupations diverses de voire
ménage, vous permelirons d'essayer les recelies que nous
vous indiquons dans celle petite brochure

5i vous #tes déji notre cliente, vous aurez consiaté les
avaniages qui résultent de I'emplof des culs granulés
« LAYTON », i vous n'avez jamnis essayé ces cu{:,
nous sommes persuadés quaprds la leciure de notre petite
brochure vous achélerez & volre dpicier, une boile de 3,
de 12 ou de 24 mols afin d'essaver nos qouelques receties.

Ces recelles trés simples ont é1€é choisies pour vous
monirer les divers emplois des ceuls granulés « LAYTON »,
pous sommes eonvaineus qu'en suivant nos indications,
yous obliendrex les meilleurs résuliats. L'emploi des muls
gramulés « LAYTON = sera irds avanlageux pour vous,
parce que vous paierez toujours moins cher pour les weuls
granolés « LAYTON = que pour les culs en coquille &l
que vous aurez la certitude d'avoir des ceuls d'une pureté
incontesiable, les mufs granulés « LAYTON » étani des
epufls simplement ¢ hés par les procédés modernes et
emballés dans |eg conditions les plus zaines; ln surveil-
lance dans nos atelisrs étant extrfmemenl rigoureuse.

Pour conserver l'excellante renommés de la bonne cui-
sine belge, vour dever smplover des ingrédients de pre-
midre qualité ef vous méfier des imiiations, nous vous en-

donc & acheter nos ceals granulés « LAYTON »
m sont garantis ahsolument purs.

Les ceuls granulés « LAYTON = ne contiennent aucun

produit conservaleur,

Méhez-vous des contrelacons.
Exigez la marque « LAYTON ».
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e ——————

Mevrouw,

Wij hopen da! de wverschillende bezigheden van uw
Imiggezin u zullen in staat siellen de recepten te beproaven,
selke wij in deze kleine brochuur geven.

Zijt gij reeds onze clignte, zoo zult gij ondervonden
Iilibien, wat voordeel er ligt in het gebruik van « LAY-
TON's » gekorrelde eieren; hebt gij nog nooit die eieren
Leproeld, zoo rijn wij overivigd dal gij, na onze kleine
brochuur gelezen te hebben, bij uwen kruidenier eene doos
wan 3,12 1ot 24 eieren zull koopen, om onze recepien te
beproeven.

Deve uiterst eenvoudipe receplen werden uilgekoozen
o u pan te toonen tof welke verschillende doelheinden
« LAYTON's » gekorrelde eieren kunnen sangewend
worden. '

Wij zijn overtuigd dat, indien gij onre aanduidingen
volyt, rij de beste uitslagen zult bekomen. Hel gebruik van
« LAYTON's » gekorrelde eieren zal zeer voordeelig voor
u zifn, omdat ze beterkoap zijn dan de eiers met schelpen
en omdai gij zull zeker zijn van volsirekl zuivere eieren le
hebben, wanl « LAYTON's » gekorrelde eieren zijn ware
eieren, welke op de meest moderne wijze gedroogd en in de
guzondate voorwnarden ingepak! worden, daar het toezicht
i oiize werkhuizen zeer stréng uilgeoeiend wordt.

Oin den goeden naam der besls keuken hoog te
houdan, moet gij stoffen van de besie hoedanigheid gebrui-
ken en u voor alle namaaksels mijden. Wij zetien v dus
aan « LAYTON's » gekorrelde eieren te kopen; zij zijn
gewnarhonzd volstrekt zulver.

« LAYTON's » gekorrelde eieren bevallen geen enkel
behoudend bestanddesl.

Mijl u voor namaaksels. Eisch het merk « LAYTON ».
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LES (EUFS GRANULES

Ce que c'est : Simplement des ceufs frais cassés des-
quels toute I"humidité nafurelle a é1é exiraite au moyen de
noire nouvenu procédé patentd et ce dans les meilleures
conditions d'hygidne et de vérilication d'sxperts, 118 con-
servent toutes les propriélés de 'oeuf frais; avan) de pou-
voir les employer il faut Jeur rendre leur consistance natu-
relle, en  mjoutant une cerlaine quantit d’eayu, comme nous
I'indiquons ci-apris,

Nous fournissans actuellement Poeul entier granuld &
raison de 104 ceuls au kilo.

Inufile d'ajouter qu'aucun produil chimique ou antre
n'entre dans leur composilon.

Me pas comparer nés culs granulés « Layton » avee
des produits similaires, meilleur marché, meis ne pouvan!
en aucun cas rivaliser avee nos produits.

Emploi

L'emploi en esl trés simple :

Prenex In poudre selon la quaniiié d'eeuls frais que vous
vouler obtenic {veir tablean ci-conire), versez-ln dans
un récipient en terre ou en émail, Rjoutez le volume d'eau
fitde nécessaire & la quantilé de poudre que vous aver
prise. Remuer le toul et laisser absorber pendant 20 ou 30
minuies ou 1 & 2 heures si vous employez de 'eau froide.

Aprés quoi ils sont prits l. Eu: mplnyés exaclement
comme des ceuls frais,
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DE GEKORRELDE EIEREN

Wat heat men gekorrelde eieren 7 Esnvoudig versche
eieren, ontdaan van hunne schelp en waarnil men alle
natuurlijke vochiigheld getrokken heeft, bij middel van een
nieuwe werkwijre en wel in de gerondste voorwaarden en
onder foezicht van deskundigen. Zij behouden al de hoe-
danigheden van het versch ci; alvorens ze 1z gebruiken
moet men hun hunne natuurlijke bestanddeslen leraggeven
met er eene zekers hoeveelheld water bij le voegen, zoonls
wij hieronder annduiden.

Wij leveren thans het geheel gekorreld ei in de verhou-
ding van 100 gieren per kilo,

Onnoodig er bij le voegen dat er in hbunne samenstelling
geen enkel chemizch product freedt

Men moel = LAYTON's » gekorrelde eieren niel op
gelijken voel stellen met gelijkaardige producten, welke,
hoewel beterkoop, toch met onze vooribrengsels niet
kunnen wedijveren.

Gebruijkwijze

De gebruikwijze is heel eenvoudig :

Neem poeder, naar het amnial versche eieren, die gij
verlangt te bekomen (zie de hieronderstnande tabel), glet het
in ezn narden of gefmailleerde kom, voeg daarkij de maat
water, noodig voor de hoeveelheid poeder, dat gij genomen
hebt. Roer hel mengsel en laat het weeken, gedurende 20
tol 30 minuten in lauw waler of gedurende 1 ot 2 wren
in koud woler. Daarna zijn die eieren gereed om, juist
zooals versche eleren, gebruiki le worden,


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

Elablissements Belges JOHN LAYTON & C° - 8. A

31, Montagne-aux-Herbes-Potagéres, Bruxelles

—

Avis important

11 est nécessaire de batire vigourcusement le mélnnge
obbenu.

Euls granulés Esu ajoutée. |  Selt en mufs frais
30 grammes 1 décilitre 3
G0 " 2w U]
100 - g 10
950 - it = ]
500 » 1 litre §
1 kile 3 = 100
a = b = 200

Remarque importante

MNos ceufe granulés ne peavent jamais dtre ulilises 4
I*état sec. 11 faut toujours les rétablic & leur éiat normal, 10
grammes (1 cuillerde & soupe) d'ceufs granulés représcnte
un ceuf. [i faul y ajouter 30 grammes (3 cuillerées a soupe)
d'ean el lnisser tremper 12 heure avec de Peau tidde, 2
heures avee de I'eau froide. Baltre bien ce mélange avunt
V'emplol et vous pouvez l'utiliser comme vous utiliseriez
un ceuf.

RECETTES DIVERSES

Sauce mayonnaise. — Vous faites dissoudre 2 cuil-
lerées @ soupe d'mufs granulés € LAY TON » dans 2 cuille-
rées a soupe d'ean tidde pendant une vingtaine de minules.

Aprés dissolution, vous salez cl poivrez el vous ¥
ajoutez une cuillerde & calé de vinaigre ou citron. Prenez
ensuile une fourchetle et tournes les @euls doucement pour
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Belangrijk bericht

Het is volstrekt ndodig het verkregen mengsel goed le
klutsen.

Gekerreldo ieren | Bijgeveegd water | Zijndeinverscheci:ron

30 gram 1 deciliter 8
6l » 2 . (]
10 = 3 0 10
350 = T4 » o5
500 » 1 liter ¢ il

1 kilo 8/ (s 100

9 6 » 2

Belangrijke opmerkingen

Onze gekorrelde eieren mogen noolt droog gebruiki
worden, Men moet ze immer lof hun nermalen staal lerug-
brengen; 10 gram [1 soeplepel) gekorrelde  eieren stellen
&én ef voor. Men moel daarbij 30 gram (3 soeplepels)
waler voegen en laten weeken gedurende 12 wur in lauw
water en pedurende 2 uur in-koud water. Kluts het meng-
gel goed, of rena het te gebruilien en danrna moogt gij
het tot derei de doeleinden aanwenden als een ei.

VERSCHILLENDE RECEPTEN

Mayonnnise saus. — Luat gedurenide cen iwin=-
figial minuten 2 soeplepels gekorrelde « LAYTON's »
eleren oplossen in 2 soeplepels lnuw water, Doe daarna
peper en zoul in en voeg er een kolficlepel azijn of citroen
bij. Roer de eieren langzanm mel een vork, opdat het zoul
de peper en de azlin of cliroen goed ondereen pemengd
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que s&l, poivee el vinaigre ou eilron se trouven! bien méléa
puis ajoutez, en tournant rapidement, de I'huile d'alives
que vous faifes tomber goutle a goutie.

Lorsque voire sauce esi prise, njoulez vinaigre ou citron
£i elle I'exige et server dans une saucidre,

OMELETTES
Proportions (3 p ) 100 g d'emufs Layton
& lremper
Omelette nature. (FORMULE TYPE), —

Les cufls bien loueitds sonl assaisonnés de sel, poivre,
puis versés dans une poéle & omeleite conlenant du beurre
bien chand. Meitre la podle sur e feu; remoer les cenls &
I'nide d'une fourchelle ou spatule, afin d'assurer partout
une cuisson régulidrs. La cuisson éant jugée sulfisante,
ramaszer les ceuls en les roulant sur le cdié de ln podle.
Lalsser lépérement colarer sur le leu, puis rouler 'omeletle
bien en forme sur un plal ovale, chaud. Beorrer légé-
rement le dessus de 'omelette pour lii doaner un cachel
brillant el server npussitdl, Pour foutes lés omelelies nox
saucées ajouler un pelil bouquel de persil en branche
sur le cilé de 1'omelette.

Les différentes omelelies se prépnrent de la méme fagon,
¢ n'est que I'adjonclion d'aulres élements qui nous per-
met de faire des omeleties varides, dont les plus connues
sont les suivanics:

Omelette Algérienne.

Omelette aux champignons, chanterelies.
Omelette aux fines herbes.

Omelette au jambon ou lard.

Omelette Montselet.

Omelette Nicoise.

Omelette Parmentier.

Omelette Paysanne, ¢tc, etc.



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

Belgische Hulzen JOHN LAYTON & Ce - N. V.
31, Warmoesberg, Biuasel

zouden zijn, giel er dan druppelsgewijze olijfalie in, ter-
wi I'gli hevig roerl.

Wannesr uw sas gelull en opgemanit is, doe er dan
zoo noodig, nog nziin of gitroen bij en dien ze op in ecn
BAUSpAN.

EIERKOEKEN

Verhouding (3 personenl : 100 gram te woeken
Layton eleren
Gewone eievkoek. [HOOFDRECEPT). —

De wel peklutsie eicren  worden gepeperd en gezouten,
daarna in ecn eicrkockpan met heele boler gegoien. Zel
de pan op hel vuur; roer  de eieren mel een vork ol een
spalel, om overal een regelmatig baksel le hebben. Als
ge oordeell dat de cierkoek penoeg pebakken s, sla hem
om, mét hem op den boord der pan fe brengen. Laat hem
licht op het veer broinecren zorgvuldig op een warme,
ovale schotel, Doe een weinig hoter op den elerkodk om
er een glans nan fe geven en dien hem dadelifk op. Leg
op den boord van elken eierkock zonder saps eenige
tukjes pefersilie.

De verschillende soorten van eierkoeken wordén ap
dezellde wijze voorbereid; slechis de toevoeging van an-
dere besinnddeclen stell ons in staat verschillende eierkoe-
ken te maken, waarvan de volgende de best gekende xijn:

De Algerijnsche elerkock.

De elerkoek met eetbare paddestoelen.
De cierkoek met geurige kruiden.

De eierkock met hesp of spek.

De eievkoek Montselet.

De eierkoek van Nice.

De elerkoek Parmentier.

De boereneierkoek; eaz, enz.
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{Eufs bBrouillés nature. (FORMULE TYPE), —

Beurrer in coeeerole aves du beurre frois (gros comme
une noix], ajocier les eufs rempds assaisondés de sel et
poivre. Faire cuire au bain-marie. Remoer avee une cufl-
lére en beis, loutl en évitanl que les wuls s¢ cuisent irop
sur les bords et e fond de In casserole, ce qui formerail
des grumenux, choge qui ne doil pas arriver aux ceufls
brouillés bien fails. Dée que [a masse est d'une consistance
convenable, retirer [n casserole el sjouter aux wufs un pen
de erdme double, n délaut un psua de zauce Bechamel
(snuce am Inif). Mélanger le tout et servir dans un légu-
mier én terre ou en poreelaine.

En suivant le mode de préparation Tormule type, et en
ajoutant des parnitures, on obtien! les diverses sorles
d'ceuls broullés.

Potage aux oeufs filés, —

Vous faites bouillir un demi litre de Jail. En m2me temps
vous faites dissoudre  pendant une vinginine de minutes
2 cuillerées 4 sonpe d'ouls granulés « LAYTON » dans lli
cuillerées & soupe d'enu lidde, el vous ajoutez deux cuil-
lerdez de farine, minsi qu'un bon morceau de bearre fin.
Vious mélangez bien le toul et vous le travaillez de manid-
redi fnire une pite nssez épaisse. Vous versez dans votre
Iait un Lol de Louillon gras, puis vous passez voire phie
au dessus de ce mélnnge. Vous faites cuire 4 fen doux,
pendant 10 minutes, en ayant bien soin de ne pas laisser
bouillir. Ce potage de confection Tacile el économique est
d'un polt exquis et convient parfailement pour Malimenta-
tion des vieillards et des enfants.
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Gewone geroerde eieren. (HOOFDRECEPT). —

Bestri'k de pan met versche boter (ikle eener noot),
doe daarin de geweekte eloren, gepeperd en gezouten. Lax
het geheel hraden in een kokend waterbad. Roer erin mst
een houten lepel, terwijl ge opl=t dat de eiercn niel ¢ 2eer
braden nan d2 boorden en op den bodem der pan, wal
Fet klonteren zou veroorzaken, jels dat bij gosd gerozrde
tieren ni2t mag voorkommen. Zoodra het gehesl dik genoeg
ig'neem dan de pan weg en voeg bij de cizren esn wainig
melkroom, of bij gebrek daarann, een weinig Béchamesl-
saus (melksaus). Mg alles ondereen en dien het op in
een sarden of porssizinzn groenfenschotel.

Met het hooldrecept e volgen en mils! siersels bij te
voegen, verkriigt men de verscheldens soorien geroerds
eieren

Eiesroep. —

Laat een halven liter melk koken. Laat tenzelfd=rtijd,
gedurende een twinliglal minuten, 2 soeplepels golorrelde
eleren « LAYTON » smelten in G soeplepels lnuw waler
en voog daarbij 2 lepels bloem, nlsook een good stuk
fijne boter. M=ng dat alles samen en bewerk hel mengs=l
om er een tamelijk dikke desg van te maken, Giel in uws
melk eene kom veits viseschsosp, doe daprover dan ow
deeg. Zet het geheel, gedurénde een tiental minuten op
cen zaclt vour en let wel op niel fe laten koken. Deze
soep is gamakkelijk en goedkoop om le bereiden, heelt =an
. fijnen smaak en is een gepast en uitmuntend vosds=l voor
ouderfingen en kinderen.
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Fain perdu Samand. —

Yous failes disssoudre 4 culllerdes & soupe d'reufs gra-
nulés « LAYTON » dans 12 cuillerdes & soupe d'ean tidde,
pendant une vingtaing de minutes. Vous prenez du pain
rassis el vous le coupez en ronds ou en carrds d'une épais-
seur de un centimétre, *Yous faites frire ces petiles tarlines
tris lépirement au beurre, 1 vous lés déposez duns le fond
d'un plat ereux. Vous lés couvrez. complétement avee du
Init bouillant pea sucré, Quand vos tartines sonl Lien gon-
flées de lait, vous les plongez duns le récipient contenant
vos ceufs « LAYTON ». Vous les imprégnez bien d'wufs
et vous des coucher sur le fond d'une poéle, contenanl du
beurre hrilant. Vous les foites frire épalement des deux
cités, Vous snupoudrez vos tranches e pain de suere
vanilld, et vous les dresser sur une serviclie o un papier
& dessert,

Pudding, —

Yous failes dissoudre pendant une vingtaine de minutes
6 cuillerées b soupe d'weuls « LAYTON = dans 15 culllerées
i goupe dean titda. Vous prenez 2500 grommes de roizine
secs gans pépins, un bon verre derhum; 125 grammes de
motlle coupee-en pelits dés; 200 grammes de farine, 80
grnmmes de suere, 40 centilitres delail, le zeste d'un clfron,
dela muscade tipde. Yous faites tremper de In mie de pain
dans du [ait, vous 1'égotlez bien et vous la plocges dans
vos euls « LAYTON » auquels vous incorporez successi-
vement les ingrédients précités. Yous amalgamez le tout
el vous le meltez dnns une garvielte que vous serrez d'une
ficelle, Yous plonger wvoire serviette-dans de ["ean bouil-
Iante el vous li laissez pendant 4 heures, en ayant soin de
I retourner de iemps en 12mps. Aprés cuisson, vouis dres-
gve e Pudding surun | Int, vous arrosez de thum et vous
¥ melter Ie fenn wu moment de servir
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Vianamsch gewonnen brood. — Lanf, gedurende
een twintigial minutzn, 4 soeplepels « LAYTON's » cieren
gmelten in 12 soeplepsis lauw water. Neem  oodbakken
brood en snijd er rondekens of vierkanties uit van 1 cen-
timeter dikte. Lant z& licht in boter braden en leg ze op
den bodem eener schotel, bedek ze ganach met licht ge-
suikerds, kokende melk. Als uwe broodi#s vol melk gelrok-
ken ziln, doop ze fan-in de kom met « LAYTON'S » gjeren.
Loatzs gosd met eisrapijs doorwesken en legze op den
bodem eener pan met heete hoter. Loat zo longs weerskan-
ten even vecl braden, Strool op uw broodjes gevanilleerde

suiker schik ze op eén servel aof op eén desssripapier.

-

Pudding. — Laat gedurende een twintiginl minuten,
i goeplepels « LAYTON » gleren smealien in 18 soeplepels
lanw water. Neein 2500 gram pedroogde druiven ronder
kerntjes, een vaol glas rhum, 125 gram in steentjes gesne-
den merg, 250 gram bloem, 80 gram suiker, 40 centiliters
melk, een dun citroenschelletje, gerazpie muskasinool.
Doop brosdhiruimels in malk, laal ze goed aldmipen en
steek ze vervolgens in uwe = LAYTON's = eisren, waarin
gij opvolgendiijk de voorgannde bestanddeclen doet. Meng
dit allzs ondersen en doe het geheel dan in een servel,
die gij met ecn koordsken nauw toebindl, Steek uw servet
gedurende 4 wren in kokend water, keer hel van tijd lot
tijd eens om. Neem daama hel servel weg, schik den
pudding op een scholel, besproei hem metl rthum en steek
er het vuur aan, op het oogenblik det gij hem opdient,

~
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PREPARATIONS DIVERSES

Gnochis Parisienne. — Faire une pile & chou en
faisant cuire 1 décilitre d'eau avec une pincée de sel et 30
gr. de beurre. Une fois en ébulition, ajouler B0 gr. de fa-
rine & 1'gide d'une culldre en bois, en remuant vivement,
afin d'obienir une pate bisn lisse el ferme, [elirer dn fen
puis njouter petit & petit 3 oeofs « LAYTON » liquides
(it 35 & 40 gr.)., Assaisonner de poivre, muscade, sel
si ¢'eal nécessaire, el 30 gr. de [romage rapé. De la plte
sinsi obtenue, dresserd 'pide d'une cuillére & café des
petits ceufs que 1"on fait pocher (ouire] dans de V'ean salée
bouillante. Une lois que ces petits muls de phte flotlent &
la surface de 'eau an les retire potir les Inisser égouttyr sur
un linge propre. Mélanger dans une ferrine ces aufs de
péits avec un pew de sauce Bechame! (sauce au ail) el
metire [ lout dans un plat & gratin. Recouvrir le foul de mie
de pain séchée el pilde [zhapelure). Humecter de bourre
Irais, saupoudrer de fromage ripd et frire colorer nu four
modérd afin que les  pelits mufs aient le temps de se colo-
rer el de se cuire inlérisurement.

Gnochis de semoule. — Faire cuire 1 demi litre
de lait avee 20 gr. de beurre, sjocter U0 gr. de semoule
fine, retirer du fea, sjouter 2 ceufs « LAYTON = (25-300gT.),
30 gr. de fromage ripé, assaisoner de sel, poivre, mus-
cade, hien mélanger ef verser fe toul sur une lable ou
dans une plague. Maintenir In eouche d’an moins 1 centi-
métre el demi d"épajsseur, Laisser refraldic déeouper les
losanges ou demi- lunes; les ranger dang un plat & gratin,
spupoudrer 1¢ foul de fromage ripé, humecter de beurre

fondn el faire graliner au four bien chnud
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VERSCHILLENDE BEREIDINGEN

Parijsche gnocchis. — Bereid een desg met 1
deciliter waler te lalen koken met een  vingergreeple zoul
en 30 gr. boler. Wanneer het kook!, doe er dan G0 gr.
bloem in, bij midden van een houten lepel, terwijl gij hevig
roert om eén glodde en vaste deeg te bekomen. Neem het
van hel vour weag, dos er dan geleld-li'k 3 vioeibaar ge-
maakie sLAYTON s eferen in, [hetzij 35 ot 40 ge.). Sirood
er poper, musknatmoot en, Too noodig, zoul op, alsook 30
gr. geraspte knas. Met het aldus verkregen deeg manki
ge dan, bij middal van een kolfielepel, kleine eitjes welke
ge lant koken in zisdend zoutwater, Waneer die eitjes aan
de oppervinkte van het water komen drijven, neemt e er
dan uit om ze Iaten aldruipen op een doek. Meng die
deegeitjes daama, in een feil, mel een weinip Béchamel-
sius (melksaus) en zet het gehee! in een hakschotel. Bedek
de spijs met gedroogde en gerasple broodkruimels. Doe
er wal versche boler op, sirooi er gerasple kaas over en
lant dit alles bruineeren in een matig warmenden oven,
apdal de citjes den tijd hebben te bruineeren en inwendig
te bakken.

Gnocchis uit semoele. — Lant een halven lier
milic met 20 gr. boter kolven doe daarin 00 gr. fijne semoele
neem dit van het vuur weg; voeg daarbij £ « LAYTON's»
eleren (25 100 30 gr.), 30 gr. gorasple kaas, peper, zoul
en mitskaatnoot; m=ng alles goed onderesn en giet hel
gehes] op een tafel of op een plant. De laag moel ien
minsiz 1§ centimeter dik gehouden worden. Laat ze koud
word=n; snijd daaruil ruities ol halimaantjes; rangschik ze
ap een bakschotsl; sirool er gesinolten bater op en luat er
in den oven een kostie aanbokke .
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Gateau au riz. —

Vous lavez une demie livre de riz, &0 vous ln failes
cuire dans 1 litre de lait boualli, sucré el aromatisé de zeste
de citron. Pemdant ce lemips vous [eiles dissoudre 4 euil-
lerdes a soupe d'ouls granulés « LAYTON » dans 12
cuillerdes o goupe d'epn tidde pendant une vinglaine  de
minuleg. Vous y incorporez ensuite doucemenl vos eufs
« LAYTON » ainsi qu'un bon morceat de beurre fin. Vious
faites cuire dans un moule & Charlotte 100 gr. de sucre
By degré du carnmel blond foned. YVous Iaites pencher volre
moule en tous sens pour bien garnir de caramel |e lour of
1e fond ef vous le remplissez cnsuite avee votre riz. Vous
posez le moule dnns une casserole découverte conlenanl
de 'eau boulllante, Sitot cuit, vous laisser reposer quelques
minutes, vous passez la pointe d'un couleau aulonr des
parois, vous démonlez sur un plal et vous servez le gateau
choaud ou froid.
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Rijsttaart. —

Wasch een hallpond rijs! en Iaal ze koken in een liter
gekookie, gesuikerde en met cilroenschilletjes geurig ge-
maakie melk. Laat binst dien, pedurende cen twintiginl
minuten, | soeplepels gekorrelde « LAYTON's » eicren
smelten in 12 soeplepels lauw waler. Wanneer uw rijst
zoet en dik penoeg is, laat gij zé koud worden. Doe er
daarma voorzichtig wwe « LAYTON"s » eleren in, alsmede
een poed siuk fjne bolter. Laat in een vorm 100 gram
sulker smelten, totdat hij donker-blondkleurige caramel
wordl. Draai uw vorm langs alle richtingen, om de zijkan-
ten-en den bodem metl caramel te bedekken en giet hem
vervolgens vol rijst. Stel uw vorm in een open kom mel
giedend waler, Als de rijst gekookt is, lnat ze dan wat
glaan. Oa vervolgens mel de punl van een mes langs de
wanden van den vorm, maak de taarl los, zelie op een
schofel en dien ze warm of koud op.
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Croquettes de rizotto.— Faire revenir dans un
sauloir ou casserole un pew d'signon hiché avec une noi
selie de beurre; ajonter 1 tasse de riz bien irié of 3 insges
de bon bouillon bien chaud, laisser cuoire 20 minules
{sans remuer), retirer do Teu, ajouter du fromage rapé et 2
@uls « LAYTON =, Rectifier 'mesaisonnement. Metfre
refroidir sur un plat. A Vaide d'une cuillére pariager en
petites portions, rouler en formes régulitres, remper 1#gé-
rement dans Ia faring, puis dans des ceuls < LAYTON »
liguides, et enfin dans de la chapelure ou mie de pain
passé au lamis. Faire frire dans la grande friture et servir
avec sauce lomafes & part.

Ramequins au fromage. — Elendre de la pile &
ghtenn dans des cercles ou moules & tarteleties. Les rem-
plir eu trols quarts d'one masse au fromage faite d'aprés
ces proportions: Délayer 200 gr. de fromage rhpé, 30 gr.
de faring avee 3 ceufs « LAYTON », 2 décilitres de Iait el
demi-décilitre de créme, assaizonnés de sel, poivre, mus-
cade, Faire coire au four de maniére & obtenir de beaux
phteaux dorés, Servir aussitdl sortant du four.

Crépes ou Pancakes. — [Délayer nu fouet 250 gr,
de farine avec 4 mufs « LAYTON » (soit 40 gr, d'eul &
tremper),demi litre de lait: assaisonner légpdrement de sel.
La mas=e oblenue doit &re lisse sans grumenux, Dans de
pelites podles & omelelies conlenant du beurre chawd, ver-
ser un peu de masse de manidre & obtenir des crifpes
minces que 1"on fait colorer des denx ciiés. Une fois cuiles,
les erdpes sonl roulés ou plides en quaire et servies blen
chaudes. Les crépes se fonl aux fines herbes en njou-
tant & la masse du persil et cerfevil hiché, au jambon,
en v ajoutant des petits dés de jambon cuil.
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Riistcrogquetjes. — Laal in een maripan of in een
andere pan cen beetjen gekerfden ajuin in een nootje boler
hruineeren; doe daaabi} | las goed gewasschen rijst en
# lassen gpoede en warme vieeschsoep. Lant dit gedurende
* Iwiniig minaient koken (zonder rocfen); neem dan de pan
f van hel vuur ¢n doe er geraspte knas en 2« LAYTON'z »

seiernn in. Voeg cr, naar behoren, zout en peper bij. Laat
i nlles op een schotel koud worden. Verdeel de spijsin
kigine deelijes en geef dasraan regelmatige vormpjes;
iloap z¢ dan licht in bloem, vervelgens in vioiebaar ge-
monkle £ LAYTON » eieren en eindelijk in geraspt brood
ol in pezifie broodkruimels. Laat ze doama baldeen in
braadvel en dien 22 op mel aparie tomatlensaus.
liaasgebakj:s. — Breid tmartdesg open intsari-
vormpjes. Val ze tot de 34 met kaasspijs, welke in de
volgende vorhoudingen bereld wordt : roer 200 gr. gerasple
Jians en 30 pr. Lleemin 3 « LAYTON's = eieren, 2 decili-
ters melk en 1f2 deciliter. melkroom, waarin zoutl, peper
en muskratnool pednan wordi, Laat dit derwijze in den
oven bakken, om schoons, poudgeele tnarjes te bekomen.
[¥ien z¢ van uit 'd+n oven op.
Pannekocken. — Kluls 250 gr. bloem in 4
« LAYTONs » eieren (hetzij 40 gr. te week te zetten
eieren), 1/2 liter melk ; doe er wat zoul op. De verkregen
plis moet glad 2ijn en mag niet kionteren. Giet in eier-
kockpanneljcs een beelje spijs, om dunne pannckoeken te
lickomen, welke men langs weerskanten laal bruin worden,
‘Wanneer 7¢ gebokken zijn, worden de ponnekoeken opge-
rold ofwel in vier geplooid en warm opg~diend. De pan-
ehocken mol grurige kruiden worden bereid met gekeride
peterselic en kervel bij de spijs e voegen; men bekomi
pannekoeken met hesp, met bij de spijs kleine sieentjes
Lehakken hesp le voegen.
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Croguettes de pommes de terre. — Cuoire i la
viipeur six helles pommes de ferre pelées, que 1'on coupera
en quartiers, Egoulter, passer au tamis el ajoutez 2 eufs
Layion [irempéds, 20 & 25 gr.), assaisonner de sel, poivre,
el museade el Inisser relroidir. Parlager en pelites parties
égales (gros comme un pelit eul), faconner en forme de
boule ou roulean sur une table saupoudrée de farine. Pas-
ger chaque pidce dans de I'eof Layton (liquide), puis dans
de ln chapelure et faire Irire d'un beau doré dans de la
grande friture.

Crime renversée au caramel. — § mufs Laylon
foueités dans une terrime, parfumés au reste de citron ripé,
allongéds avec 1/2 litre de lait bouillanl sucré de 125 gr.
de sucre gue 1'on verse petit & petit surles ceufs, Le liquide
obleny est passé A travers une pessoire dans un moule &
charlolie dont le fond est recouvert d'une fine couche de
giicre cuil au carmmel. Faire cuire au bain-mnrie, surveil-
ler que I'epu ne soil jamais en forle ébulition, ce qui em-
plcherait que la erdme soil lisse. Une fois cuil & fond [pi-
quer & 'nide d'une lengue aiguille votre créme; & elle
ressort bien propre, Ia créme est guite, si en la retirant 1o
eréme adhére & 1"aiguille, la créme n'es! pas encore assez
cuife] retirer le moule, le tenir au frais (sur la'glace ou
eau couranie). La erdme €ant bien froide, démouler déli-
calement sur-le plat rond et servez. Il est préfémble de
fmire ces grandes crimes le jour avant de les servir sur
able. La créme se refroidit mieux & I'intérieur, le sucre
éaramel a le lemps de =e londre et Iail sauce autour de la
créme, In créme élanl micux tassée se démoule plus Tnci-
lemeni sans se pariager.
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Aavdappelcroquetjes, — Laat zes geschilde en in
stukken gesneden, schoone aardappelen in water koken,
Giet er het water af, doe ze door de ieems en voeg er 2
« LATON's » eieren [20 tot 25 gr. geweekt] bii, sirooi er
zoul, peper en muskaatnoot op en laat de spijs in gelijke
deeltjes (croolte van een eilje), maak er balletjes of rol-
leties van op een met bloem bestrooide talel. Doop elk
balletje in viloeibasr gemankie « LAYTON's = eierspijs,
vervolgens in germspl brood en laat ze eindelijk geelgoud
bakken in hel braadvet.

Caramel-créme. — Kiuts 5 « LAYTON's» eieren in
cen leil, dewelke geurig gemaakt worden bij middel van
gernaple cilroen-schilletjes ; giet langzaam 12 liter melk
met 125 gr. suiker over uw eleren, Giet de aldus verkregen
¥loeisiol door een vergiellest [passoire] in een vorm,
waarvan den bodem bedekl is mel een fijne lnng to! cara-
mel gesmollen sulker. Lant koken in een ziedend waterbad,
lel op dat het waler niet e zeer kookt, helgeen dé créme
#ot verhinderen glad to worden. Wanneer de créme vol-
komen gekooki is [sieek cen lang nanld in uw créme,
koml zif er zuiver uit, zoo is de créme gekookt, blijl de
crime nan de naald hangen, zoo is zij niel genoeg
gekookt), zet dan uw vorm op ijs of in loopend waler. In
de créme goed koud, doe ze dan wil den vorm op een
ronden schotel en dien 22 o7, et ware verkieslijk die
créme een dag op vooiiand te maken. De créme wordt
beter koud van binnen; de caramel-sulker heeli tijd
genoeg om te smelten en ligl alg een saus over de créme:
de créme Llijit beler samm en wordt gemakkelijker en
zonder uilzen le vallen ult den vorm genomen.
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Péte & choux. — Frire cuire & décilitres d'can avee
une pincée de sel, 60 gr. de beurre, & 1'ébullilion ajoutey
120 gr. de farine. Travailler vivement & l'aide d'une spa-
tule en bois. Retirer du few &t ajouter petit & petil 3 wnis
« LAYTON =. Parfumer avee citron rapé, e pincée ile
sucte el In pate est préte & &tre employée.

Biscuit Génols, — Proportion : 125 pr. sucre, 8
ceufs entiers « LAYTON =, 50 gr. farine, i pr. féenle,
demi-zeste de citron, 80 gr. dc beurre. Lo rocre el les
euls sont fouettés sur feu trks doux jusqu'in ce que la
masse sofl mousseuse, léglre et Hide. Retirer du few,
continuer & batire jusqu'h ce que ce sail fro'd ajouler petit
& petit In farine et la fécule, puis le benne. Cuire dans
moules carrés ou ronds el servir glacé, décond eu simple-
ment saupoudrée de sucre fin.

Madeleine. — Proportion : 125 gr. e sucre, 5 wofy
« LAYTON =, 1/2 zesle de citron. 120 gr. de forine,
100 gr. de beurre fondu titde, 1 painte levire arliiicielle
{Backing Powder). Travailler trés mousz=ux suere, cilron
ot ceufs, ajouter la levure; le toul éinnt bicn monté, oo~
- ter délicatement la larine et le bevrre fondu. Partoger In
magse done des moules & madelsines beurrés. Cuire an
Taur chaud.

Seed Cake (fin). — Trevniller mousseux 25 pr. de
beurre frais, ajouter petit 4 petlt 3 reufs « LAYTON =,
puis 125 gr. de sucre fin. .2 masse ¢lant bicn mouss use
ajouter 1 pointe de Backing Powder (lovure ariificizils),
12 verre de curagao ef 130 gr. de farine. Cnfre dins u
moule & cake beurré ei & forr modérd.
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Koolpastei. — Laat 2 deciliters water mef cen vinger-
greep zoul koken, 60 gr. boter, 120 gr. bloem bijvoegen
ulz het kookt. Hevig hewerken mel een houlen sp:.l:rl
Neem het van hel vuur en er langzaam 5« LAYTON's
eieren bijvoegen. Begeurt mef geraspt citroen, een ﬂng:r—
greep suiker en dient de pasiel op.

Genueesche koek. — Verhoudingen : 125 gram
suiker, 8 panschs « LAYTON's » eleren, 50 gram bloem,
ol gr. zetmeel (féculed, een hall citroenschelletje, 80 gr.
hoter. De suiker en de cieren worden op zeer zach! vuur
gekluist totdal de spijs schuimachtig, licht en lauw is.
Neem ze van het vuur, maar kluls voori toidatl ze koud is,
voeg er langzaam de bloem en hel zeimeel en vervolgens
de boler bij. Laat bakkenin vierkantige of ronde vormen
en dien de kosken op, mel een suikerkorst overdekt, ver-
sierd of alleenlijk bepoeierd me! fijnen suiker.

Madeleine-pasteitjes, --- Verhoudingen : 125 gr.
sulker, 3 « LAYTON's » eferen, 1/2 cliroenschilletje,
125 gr. bloem, 100 gr. gesmolien, lauwe boter, een beelje
kunstmatige gist (Backing Powder). Klulst den suiker, den
citroen en de eieren tol schuim, doe er gist in; als de spijs
goed opgekluisl is, voeg er dan voorzichtiy de bloem en
de gesmolten boter bij. Doe de spijs in mel boler bestre-
ken vormen voor madeleine-pasieitjes. Lant bakken in een
heeten oven.

Seed Cake. — Kluts (ot sehuim 25 gr. versche boter,
doe daar langraam 3 « LAYTON's » eieren in, vervalgens
125 gr. fjnen suiker. Als de spijs tot schuim geklutst is,
doe er dan een weinig Backing Powder [kunstmalige gis)
in 1/2 glas curagac en 150 gr. bloem. Laat bakken in een
met boter bestreken kockvorm en in een waler matig
warmenden oven.
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