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> A inde chires Cliontesd

Le succés de notre premiére brochure,
Quelfques l'mm;lﬂ recettes ait cacao Kwu”a, a été
s1 cnnslderable, qu 11 nous a Engagtﬂ a l}ourﬂuvrc
notre initiative en wvous Presentant un mnouveau
recueil considérablement amélioré.

A ce propos, permettez-nous d’insister sur
ces points :

L ordonnance. et la #édaction (de (cé petit
livee de cuisine sont le fruit de nombreuses
anndées r.llexpérience de personnes qui somnt dans
lenseignement ménager.

Ensuite, toutes les recettes données sont
gl fralder, (Ladllid 1 BT
simples, peu coiiteuses, laciles a réaliser, et

T [ " -

— partant — d'une réussite toujours certaine.

Enfin, ces recettes : Luissnns, sauces, entre-
mets, glﬂces, pﬁtisseries, desserts, sont toutes aussi
délicieuses les unes que les: axitres.

Ainsi dnnc, Mestlnmes, tréve de ]mvardage.c
|

et.... A vos fournends !

La clirectinn c[e ia S A
Cacaﬂ et Cl'mculat KWA.TIA.
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Recommandation importante.

ES cacaocs en poudre « Kwalta et Cida» sont entiérement
solubles et les préparations exécutdes, conformément aux
recettes indiguées, donnent des émulsions savoureuses et

onclueuses, exemptes de grumeaux et de toul dépdl
Un mélange optime comporte 1/3 de cacao en poudre et 2/3 de
sucre rapé, aromalisé 3 volonid de vanille

*
-

CACAO AU LAIT

Matiéres a employer.
1 tasse de lait bouillant;
2 cuillerées & soupe de lait froid:
2 cuillerées & calé de sucre rapé:
1 cuillerée & café de cacao

Mode de préparation.

1. Mettez dans une petile cassercle 1 cuillerée a café de cacao
el 2 cuillerées 3 calé de sucre,

Ajoutez-y 2 cuillerées & soupe de lait froid et agitez la pate
jusqu'a la dissolution compléte du cacao

Versez-y ensuile irés lentement le lait bouillant en agitant
continuellement. Laissez bouillir le mélange pendant 3 minutes.
Servez aussitdt dans des tasses

Observez les proportions pour une portion de plusieurs tasses

Os W
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LE CACAO A L'ESPAGNOLE
Matiéres a employer.
125 gr. de cacao;
125 gr. de sucre;
8 tasses d'eau:
Une pincée de cannelle.

Mode de préparation.

1. Mettez le cacao et le sucre dans une casserole, délayez-les
avec deux tasses d'eau froide Mettez sur un feu doux en
écrasant le toul & l'aide d'une cuillére en bais.

Ajoutez-y une pincée de cannelle et six tasses d'eau froide.
Laissez mijoter & petit feu jusqu'd ce que le liguide soit éva-
poré et réduit & six lasses.

4. Servez aussitét

CACAO A LA MINUTE

A chocolaterie « Kwatlta » met a la disposition de sa clientéle
du chocolat lacté en poudre, c'est-3-dire un mélange dose
de cacao, sucre et lait en poudre, qui permet la préparation

instantanée et sans ébullition d'une exquise tasse de cacao
Il suffit de metire une ou deux cuillerées & calé de ce cacac dans
une tasse e! d'y verser, en remuant & la cuillére, de I'eau ou du

lait bouillant
LE CHOCA

L kS

Matigres a employer.
12 litre de lait;
125 gr. de cacao;
1 décilitre de cafe trés fort;
200 gr. de sucre;
1 décilitre de créme loueliée

Mode de préparation.
Il y a pas mal d'années, il &tait d'usage, & Paris, de consom-
mer dans les patisseries, & 10 heures, un choca

1. Faites cuire 125 gr. de cacac dans un demi-litre de lait.

2. Laissez monter le liquide 2 cu 3 fois en le remettant au feu
chaque fois, et sucrez-le léegérement

3. Préparez 1 décilitre de café trés fort; sucrez-le de 200 gr. de
sucre et mélangez le calé au chocolat.

4 Servez immédiatement cette préparation dans des petites

tasses & moka et posez sur chacune d'elles une cuillerée a
calé de créme fouetite.


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

LE YOGOURT AU CACAO

Matiéres a employer.

1 cuillerée & soupe de cacao;
3 a 4 cuillerées de lait tigde;
1/2 litre de Yogourt,

2 8 3 culllerées de -ucre rape.

Mode de préparation.

1. Mettez 1 cuillerée & soupe de cacao dans une petite cas-
serole et mélangez-y, au moyen du fouet, 3 ou 4 cuillerées de
lait tigdde.

2 Laissez culre & feu doux en remuant continuellement afin d'as-
surer la parfaite dissolution du cacao.

3 Sucrez & volonté un demi-litre de bon Yogourt et mélange:z-
lui ensuite le cacao dissous

4 Servez dans des tasses, avec une assiette de biscuits & la culller

RACAHOUT ARABE

Matiéres & employer.

550 gr. de sucre semoule;

5 gr. de sucre vanillé,

60 gr. de cacac en poudre;

60 gr d'amandes douces en poudre;
60 gr. créme de riz;

45 gr. fécule de pommes de terre;
15 gr. salep en poudre.

Mode de préparation.

1. Le racahout se compose d'un mélange de sucre semoule,
sucre wvanillé, cacac, amandes, créme de riz, fécule de
pommes de terre et de salep.

2. Avant la dégustation, ce mélange est délayé dans un peu de
lait troid, puis l'on verse le tout dans du laif ou du bouillon
bouillant. Euisaez cuire pendani guelgues minutes afir d'ob-
tenir une préparation bien lige.

M.B. Le racahout se conserve en boites hermétiqguement fermées.

Le salep n'est pas, comme il est dit, de la gomme adragante,
mais une fécule provenant des tubercules desséchés d'orchis,
cultivés en Turquie, Perse et Algérie. On s'en sert en cuisine
comme du sagou ou du tapioca, ou méme comme de la fécule.
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COUVERTURE MENAGERE KWATTA POUR
TREMPER LES BONBONS ET PETITS FOURS

N désigne sous le nom de « couverture de cacao» un

cacao d'une lormule spéciale, employé par les confiseurs
[ . " - . n "

pour tremper les bonbons; aussi est-il assez difficile de s'en

procurer dans le commerce.
Voici une recette simplifiée que nous vous recommandons tout
particuliérement,

Matiéres a employer.

25 gr. de cacac;
25 gr. de sucre rapé.

Mode de préparation.

3!
2.

Mélangez ces 2 substances dans une petite casserole.
Placez celle-ci au bain-marie & I'eau tiéde et faites fondre le
mélange en remuant avec une fourchette (surtout ne pas
ajouter d'eau).

Bien travailler ce melange Jusqu'é ce qu'il soit tidde.

Jetez-y les bonbons que l'on veut tremper; puis retirez-les
au moyen d'une fourchetie a ? ou 3 dents: laissez égoutler
une seconde et faites-les tomber sur un papier blanc.
Exposez les bonpons ainsi trempés dans un courant d'air, afin
d'activer le refroidissement qui contribue & les conserver bien
neirs et bien brillants.

Aprés le refroidissement, les bonbons se décollent aisément
du papier.
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Pour rendre la couverture plus onctususe encore, ajoutez-y, en
le faisant fonidre, un peu de beurre de cacao

Voici les propertions :

20 gr, de beurre de cacao;

100 gr. de cacao;

100 gr. de sucre rape.

VERNIS AU CACAO

OUR recouvrir les gateaux, éclairs, choux, etc . et leur
donner ce brillant semblable & un vernis, on se sert da la
composilion suivante

200 gr. de sucre semoule;
1/2 décilitre d'eau;
100 gr. de cacao en poudre

Mode de préparation.

1. Laissez cuire 200 gr. de sucre semoule avec un demi-décilitre
d'eau, pendant 3 minutes,

2. Mettez le cacao dans un bol, puis versez-y lentement le sucre
cuit, Bien mélanger au moyen d'une cuiller en bois pour
obtenir une sorte de pite liquide et bien lisse,

3. Pour glacer, enduisez le dessus du gateau d'un peu de conlfi-
ture d'abricots, puis étendez, au moyen d'un gouteau, une
couche de ce vernis.

4. Placez le giteau une minute & I'entrée du four pour en aug-
menier le luisant

CREME FOUETTEE

ES desserts et les entremets garnis de créme fouetiée sont
toujours appréciés des gourmets. Méme avec irés peu de
créme foueltde, vous pouvez relever un plat et lul donner

un aspect bien garni, riche et frais.

Pour bien réussir la créme fouettée, et pour qu'elle soit bien
ferme, il est & recommander de mettre la créme dans un en-
droit trés frais pendant un jour et une nuit, ou méme pendant
quelques heures dans une glaciére. Le récipient dans lequel
la créme sera batiue doit éire en porcelaine ou en faience.

La créme doit étre fouettée trés légérement pour commencer;
puis de plus en 'p[us rapidement en tenant le fouet de la main
droite et en soulevant la masse pour lui incorporer beaucoup
d'air. Ajoutez la quantité de sucre semoule nécessaire, Ne pas
trop sucrer car la créme trop douce perd de sa saveyr.

Pour un demi-litre de créme on compte ;

100 gr. de sucre semoule;

1/2 paquet de sucre vanillé.


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

10

CREME PATISSIERE AU CACAO

Matiéres a employer.

1/2 litre de lait;

120 gr. de sucre rapé;

1 cuillerée & soupe de cacao en poudre;

50 gr. de beurre;

2 cuillerées 3 soupe de farine;

4 jaunes d'ceufs.

Mode de préparation.

1. Faites bouillir le lait avec le sucre et le cacao.

2. Laissez fondre le beurre dans une autre casserole; puis ajoutez-
lui lentement la farine et mouillez avec le lait au cacac.

3. Faites bouillir et épaissir la créame en remuant vivement avec
le fouet.

4 Retirez du feu el incorporez-lui 4 jaunes d'ceufs bien battus.

La créme patissiere est employée pour garnir des éclairs, des
petits choux, des crépes, etc.

On peut incorporer de 2 3 3 blancs d'ceufs battus en neige trés
ferme, pour augmenter la légéreté de la créme.

CREME CHOCOLAT AU BEURRE
Matiéres a employer.
2 décilitres de lait;
150 gr. de sucre en poudre;
2 cuillerdes & soupe de cacao;
5 jaunes d'oeufs;
150 gr. de beurre non salé.

Mode de préparation.

1. Mettez & chauffer le lait avec le sucre et le cacac.

2 Lorsque le tout est bien dissous, mettez la cassercle sur le
chbté du feu et ajoutez les cing jaunes d'oeuls bien battus, en
fouettant en tous sens la créme. Faites-la épaissir, mais &vitez
surtout de la faire bouillir pour empécher la coagulation des
ceufs

3 Retirez la créme du feu et faites-la refroidir en la travaillant
avec le fouet jusqu'd ce qu'elle soit encare légérement tigde.

4 Inr;mparez, par petits morceaux, led 150 gr. de beurre non
salé.

Cette créme sert & garnir des biscuits et des géteaux secs.
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SAUCE PUDDING
Matiéres a employer.
1 demi-litre de lait:
100 gr. de sucre rapé;
| cuillerée a soupe de cacao;
1 cuillerde 3 soupe de poudre 3 pudding.

Mode de préparation.

1. Faites bouillir le lait et le sucre,

2 Délayez dans un bol 1 cuillerée 3 soupe de cacac et une de
de poudre & pudding, avec un peu de lait froid.

3. Versez ce mélange dans le lait bouillant et faites donner un
bouillon en remuant continuellement.

4

. Versez autour du pudding ou couvrez-le entidrement el servez
aussitot,

SAUCE PUDDING AUTRE MANIERE
Matiéres a employer.

1 demi-litre de lait;
100 gr. de sucre rapé;
1 cuillerée & soupe de cacac en poudre;

1 cuillerée & soupe de fécule de pommes de terre;
2 ceuls.

Mode de préparation.

1. Faites bouillir le lait avec le sucre rapé.

Délayez la fécule de pommes de terre et le cacac dans un
u de lait froid, puis versez ce mélange dans le lait bouillant.

Ee yez les deux jaunes d'ceufs dans un bol et versez la créme
dessus sans cesser de fouetter la préparation.
Battez les deux blancs d'ceufs en neige et mélangez-les déli-
catement & la créme.

. Versez sur ou autour du pudding.

SAUCE CHOCOLAT
Matiéres a employer.

'I demi-litre de lait;
r. de sucre rapé;
1 cu%leree a soupe de cacao;
1 cuillerée & soupe de beurre;
3 cuillerées a c,a\‘pede farine;
2 jaunes d'ceufs;
Un peu de quueur ou de l'eau de rose.

2
3
4
5

1"
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Mode de préparation.

Mettez a bouillir le lait avec le sucre.

Délayez le cacao dans un peu de lait froid et mélangez-le au

lait bouillant en louettant vivement,

Faites fondre le beurre dans une autre petite cassercle et

mélangez-lui la farine.

Versez le cacao sur le beurre, mélangez et fouetiez vivement.

Faites &paissir sans bouillir; puis retirez la cassercle du feu.

Incorporez alors & cetie sauce deux jaunes d'oeufs batius,

ainsi gu'une ligueur quelcongue ou de l'eau de fleur d'oran-

ger a votre choix.

Cette sauce sert pour les poires, les riz au chocolat, les glaces
diverses gue |'on désire garnir. Elle doit toujours étre servie
chaude.

On peut également la servir, 3 part, dans une sauciére,

Boa W e

SAUCE MOUSSEUSE

Matiéres a employer.

60 gr. de cacao en poudre;
90 gr. de sucre rapé;

2 jaunes d'ceufs;

1 culllerée & soupe de farine;
21/2 dl. de lait.

Mode de préparation.

1. Laissez fondre, sur le cété du feu, le cacac et le sucre rapé
dans un peu d'eau chaude.

2. Le cacao étant bien dissous, refirez la cassercle et laissez un

peu refroidir,

Ajoutez ensuite deux jaunes d'ceufs, une cuillerée 2 calé de

farine et deux décilitres et demi de lait.

Faites chaufter rapidement en fouettant vivement jusqu'd ce

que la sauce se lie et mousse, mais sans bouillir.

Versez sur le pudding et le reste dans une sauciére

opct=

SABAYON AU CACAO

Matiéres & employer.
2 dl. de lait;
125 gr. de sucre impalpable;
2 cuillerées & soupe de cacac;
5 jaunes d'ceuls;
Un peu de rhum ou une autre liqueur.
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Mode de préparation.

1. Mettez, dans une pelite cassercle assez haute, lait, sucre,
cacao et jaunes d'ceufs.

2. Placez la casserole au bain-marie & |'eau chaude; puis battez
vivement tous ces ingrédients au moyen d'un fouet pour
obtenir une mousse bien ferme.

3. Parlumez au moyen de quelques gouttes de rhum ou autre
liqueur

Ce sabayon sert & couvrir des puddings, des biscuits et peut
Eussu Btre servi dans des lasses avec des gau'l:rel!es ou des

iscuits,

Caylan. Pendant le séchage, la masse est remuée fréquemmaent,

13


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

14

PAIN PERDU

Matiéres 8 employer.

1/2 litre de lait;

100 gr. de sucre;

1 ‘culllerée a soupe de cacao;

3 ceuls;

Pincée de sel,

6 tranches de cramigque rassis ou de pain au lait rassis;
Un peu de sucre fin.

Mode de préparation.

1.

2

© @ Nou &

Faites bouillir un demi-litre de lait avec 100 gr. de sucre.
Dél{?yez 1 cuillerée & soupe de cacac dans un peu de lait
froi

Versez le cacao et le lait bouilli dans un saladier

Fouettez bien pour é&liminer les grumeaux et mettez le saladier
sur le coté du feu

Cassez 3 ceufs dans un plat profond (blanc et jaune); ajoutez
une pincée de sel et une cuillerée & soupe de sucre.
Coupez les tranches de cramigue (ou de pain au lait) en deux.
Faites brunir un peu de beurre dans une poéle.

Trempez 2 ou 3 tranches de pain dans le lait tigde; retirez-les
pour les mettre dans les ceufs battus.

Lorsque les tranches seront bien imprégnées d'ceufs, enlevez-
les et placez-les dans la poéle

. Faites cuire bien doré des deux cétés, puis glissez-les sur un

plat chauffé.
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10.

Continuez ainsi jusqu'd cuisson des b tranches. Servez et
saupoudrez de sucre fin.

PUDDING DE MENAGE

Matiéres a employer.

1 litre de lait;

200 gr. de sucre;

2 cuﬁlerées & soupe de cacao;
100 gr. de fruits confits;

50 gr. de raisins secs;

100 gr. de pain;

5 ceufs.

Mode de préparation.

Faites bouillir un litre de lait avec 200 gr. de sucre.

Délayez le cacao dans un peu de lait froid puis versez-le dans
fe lait bouillant.

Coupez les fruits confits en dés et lavez les raisins secs.
Enlevez les crodtes du pain.

Mélangez le pain, les fruils cantits et les raisins avec le cacao
au lait au moyen du fouet. Travaillez bien le toul jusqu'au
moment ol vous verrez que le pain bien trempé se désagrége
facilement et que vous aurez obtenu une bonne bouillie.

6. Relirez du feu et ajoutez les cing ceufs bien battus comme

9
10,

our une omelette
urrez un moule & pudding, saupoudrez l'intérieur de sucre

rapé, et emplissez-le avec la bouillie.
Mettez le moule dans un plat a rétir contenant un peu d'eau
bouillante, glissez dans un four assez chaud. Laissez cuire
environ quarante minutes. (Glissez une aiguille a tricoter ou
un fin couteau dans le pudding : il est cuit & point si plus rien
n'adhére & l'aiguille.)
Démoulez sur un plat rond

Couvrez avec une créme au chocolat cu une sauce aux
fruits et servez aussitét,

PUDDING FROID AU CACAO

Matiéres a employer.

1 litre de lait;

200 crr. de sucre;

2 cuillerées & soupe de cacao;
50 gr. de biscuits secs;

50 gr. de fruits confits;

50 gr. de raisins secs;

15
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2 cuillerées & soupe de poudre & pudding;
2 blancs d'ceufs.

Mode de préparation.

9

> Ay, k=

Faites bouillir 1 litre de lait avec 200 gr. de sucre.

Délayez, dans un peu de lait froid, deux grosses cuillerées &
soupe de cacac.

Coupez les fruits confits en dés

Triez et lavez les raisins.

Brisez les 50 gr. de biscuits.

Délayez deux cuillerées & soupe de poudre & pudding dans
un peu de lait froid.

Versez le cacao délayé, les fruits confits, les raisins et les
biscuits brisés dans le lait bouillant.

Remuez vivement avec le fouet.

Amenez de nouveau le lait 3 ébullition et versez-y, en remuant
toujours, la poudre & pudding délayée.

Laissez refroidir pendant 5 minutes et incorperez au pudding
deux blancs d'ceufs battus en neige bien Ferrne.

10. Rincez avec de |'eau fraiche un moule ocu simplement un

1

saladier rond; emplissez-le avec le mélange et laissez refroidir
pendant 2 ou 3 heures.

. Démoulez sur un plat rond et servez,

PUDDING KWATTA

Matidres a employer.

125 gr. de beurre;

125 gr. de farine;

3 cuillerées & soupe de cacao Kwatta;
1/4 litre de lait;

130 gr. de sucre fin;

Pincée de cannelle;

6 omuls.

Mode de préparation.

1.
2.
3.

Faites fondre dans une cassercle 125 gr. de beurre et mélez-
lui 125 gr. de farine.

Délayez & |'aide du fouet 3 cuillerées & soupe de cacao Kwatta
dans 1/4 de litre de lait, puis mélangez au beurre

Faites cuire le tout en remuant 3 |'aide d'une cuiller en bois
el aussithl que la pate est devenue bien lisse et bien épaisse,
retirez-la du feu.

Placez la cassercle sur la table et incorporez a la pate 130 gr.
de sucre en poudre, une pincée de cannelle, six jaunes d'ceufs,
en ayant soin de ne metire gu'un jaune & la fois (ne mettez le
suivant que lorsque le précédent est bien mélangé).
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5. Lorsque tous les ingrédients sont bien amalgamés, fouettez

5 blancs d'ceufs en neige trés ferme et incorporez-les délica-
tement & |la pate.

Beurrez et saupoudrez de sucre fin un moule 3 cheminée,
emplissez-le ensuite avec le mélange, mettez le moule dans
un plat & rétir contenant un .peu d'eau chaude, glissez au four
et laissez cuire pendant 35 minutes.

Ayez soin de vérifier la cuisson : plongez une lame de petit
couteau dans la masse; s'il reste des traces d humidité nette-
ment marquées sur la lame, le pudding n'est pas assez cuit.

. Démoulez sur un plat rond et couvrez le pudding avec un
sabayon au cacao Kwatta,

Une tasse de cacao Kwatta vaul tout un repas.

17
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BREAD PUDDING

Matiéres a employer.

2 tranches fines de cramigue rassis ou de pain au lait rassis;
50 gr de raisins;

100 gr. d écorce d'orange confite;

1 cuillerée & soupe de-cacao;

2 ceufs

Mode de préparation.

1

Ly B3

@~ ;A

Mettez dans un plat & gratin profond et qui a été beurré 3 ['in-
térieur, une couche de tranches de cramigque rassis ou de
pain au lait rassis, ayez soin de beurrer légérement les
tranches

Semez par dessus une couche de raisins épépinés e1 un peu
d'écorce d'orange confite coupée en petits dés.

. Faites bouillir 1/2 litre de lait avec 100 gr. de sucre et une

cuillerée & soupe de cacao délayé dans un peu de lait froid.
Battez convenablement deux ceufs dans un saladier, puis,
versez-y le lail bouillant; mélangez bien,

Yersez cetle créme sur les tranches de pain

Laissez bien tremper le pain et placez ensuite le plat dans un
autre contenant un peu d'eau chaude.

CGlissez au four et laissez cuire environ 30 minutes

. Servez tel quel avec une confiture d'orange ou une sauce

chocolat

L'écossage des cabasses.
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PUDDING SOUFFLE
Matiéres a employer.
150 gr. de beurre;
8 ceufs:
75 gr. de cacao;
30 gr. créme de riz.

Mode de préparation.

1. Ramollissez 150 gr. de beurre dans une terrine.

2. A l'aide d'une cuiller en bois, travaillez-le en y incorporant

* un & un, 8 jaunes d'ceuls, jusqu'a ce que le mélange soit bien
MOUSSeux,

3. Ajoutez alors 75 gr. de cacao, puis 30 gr de créme de riz.

4. Lorsque le tout sera bien lisse, incorporez-y sept blancs d'ceufs
battus en neige trés ferme.

5 Beurrez un moule & pudding muni d'une chemindée et em-
plissez-le de la composition. Placez le moule dans une casse
role contenant de |'eau chaude et faites cuire au four pendant
trois quarts d'heure.

6. Démoulez sur un plat rend et recouvrez d'une sauce mous-
seuse au cacao.

FLAN AU CACAO

Matiéres a4 employer.
1/2 litre de lait;
100 ar. de sucre;

1 cuillerée & soupe de cacac;
3 ceufs,

Mode de préparation.

1. Faites bouillir un litre de lait avec 100 gr. de sucre et 1 cuille-
rée 4 soupe de cacao délayé au préalable dans un peu de
lait froid.

2. Battez, dans un bol, trois ceufs bien frais: puis versez peu a
peu le lait en fouettant vivement.

3. Versez la créme au cacac dans un plat a gratin; glissez au
lour; laissez cuire pendant une vingtaine de minutes environ,

4. Laissez refroidir et servez dans le plat

FLAN RAPIDE AU CACAO
Matiéres a employer.
1/2 litre de lait;
100 ﬁ]r. de sucre;
1 cuillerée & soupe de cacao;
1 cuillerée 3 soupe de poudre & pudding.

19


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

Mode de préparation.

1,

Laissez bouillir un 1/2 litre de lait avec 100 gr. de sucre et
1 cuillerée 3 soupe de cacao délayé au préalable dans un peu
de lait fraid,

Lorsque le liquide bout, versez-y 1 cuillerée & soupe de poudre
3 pudding également délayée dans un peu de lait {roid. Faites
bouillir puis versez le mélange dans un moule que vous aurez
passé 3 |'eau fraiche.

. Metlez au frais. Démoulez sur un plat rond. Servez avec des

gaufrettes ou des biscuits.

. Si vous voulez rendre ce flan plus nutritif, ajoutez, hors du feu,

deux ou trois ceufs battus au mélange, et aprés avoir bien
chauffé pendant 3 & 4 minutes — tout en fouettant — versez-le
ensuite dans le moule.

SOUFFLE AU CACAO

Matiéres & employer.

50 gr. de beurre;

2 cuillerées 3 soupe de farine;
4 décilitres de lait;

2 cuillerées 3 soupe de cacac;
100 gr. de sucre fin;

6 ceufs.

Mode de préparation.

il

o

Faites fondre dans une casserole 50 gr. de beurre, mélez-lui
2 cuillerées 3 soupe de farine, et lorsque le tout sera bien
mélangé, mouillez avec 4 décilitres de lait chaud dans lequel
vous aurez fait dissoudre 2 cuillerées & soupe de cacao
Faites épaissir en travaillant au fouet. Hors du feu, incorporez-y
100 gr. de sucre en poudre et 4 jaunes d'ceufs bien batius.
Travaillez le tout convenablement.

Fouettez 6 blancs d'ceufs en neige bien ferme et mélangez-
les & la créeme épaisse.

Beurrez une timbale 3 soufflé ou un plat & gratin et emplissez
t.lsqu'au;t 3/4 de la hauteur avec la composition.

issez le dessus et faites cuire au four pendant une vingtaine
de minutes,

On.s'assure de la parfaite cuisson d'un soufflé en plongeant
une lame de couteau au milieu du soufflé, Le soulflé est a
point si plus rien n'adhére a la lame.

. Saupoudrez de sucre trés fin et faites caraméliser & feu trés vif.

Servez immeédiatenent.
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MOUSSE AU CACAO

Matiéres & employer.

100 gr. de cacao;

4 décilitres de créme,

450 gr. de sucre en poudre;
150 gr. de biscuits & la cuiller.

Mode de préparation.

1

Faites fondre 100 gr. de cacao dans trés peu de lait chaud et,
au moyen d'une fourchette, réduisez-le en une sorte de péte
molle que vous laissez refroidir.

. Fouettez en neige trés ferme 4 décilitres de créme; mélangez-

lui 450 gr. de sucre en poudre ainsi que le cacao refroidi.
Versez le tout dans un compotier; garnissez le dessus & |'aide
d'un couteau de table Entourez |a gase de biscuits a la cuiller
et servez.

Le créme fouettée peut étre remplacée par des blancs d'ceufs
battus en reige trés ferme ou par un mélange : moitié créme
et moitié blane d'ceuf

PETITS POTS AU GINGEMBRE

Matiéres & employer.

1 litre de laii;

250 gr. de sucre,

3 cuillerées & soupe de cacao;
100 gr de gingembre confit:
5 ceuls.

Mode de préparation.

1
2

Faites bouillir 1 litre de lait avec 250 gr. de sucre et 3 cuillerées
a soupe de cacao délayé dans un peu de lait froid.
Coupez en petits dés 100 gr. de gingembre confit; mettez-les
dans un saladier avec 5 ceuls battus comme pour une ome-
lette et versez-y peu & peu le cacac en mélangeant avec une
cuiller en bois

Emplissez une dizaine de petits pots avec cette composition,
glissez au four chauffé modérément, et laissez cuire pendant
une demi-heure environ; il vaut mieux une chaleur douce
mais soutenue afin d'éviter que le dessus se rolore par trop,

Laissez refroidir et servez dans les petits pots.
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CREME INDIENNE

Matidres & employer.
100 gr. de riz;
112 litre de lait;
125 gr. de sucre;
1 cuillerée & soupe de cacao;
4 ceufs.

Mode de préparation.

1. Faites cuire 100 gr. de riz dans du lait.

2. D'autre part, laissez bouillir un 1/2 litre de lait avec 125 gr.
de sucre et une cuillerée & soupe de cacac délayé dans du
lait froid.

3. Aussitét que le riz est & point, ajoutez-le au lait. Mettez sur le
coté du feu et incorporez-y 4 ceufs entiers bien battus.

4, Emplissez des petits pots ou un grand moule — I'un ou I'autre

Un souper au cacao Kwalla est délicleus, économique et trés fortifiant.

23


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

24

5

préalablement beurré — laissez cuire une demi-heure dans
un four trés modéré.
Servez dans les petits pots ou démoulez le moule sur un plat

rond.
" CHARLOTTE AU CACAO

Matiéres a employer.

100 gr. de biscuits 3 la cuiller;
112 litre de lait;

150 gr. de sucre;

1 cuillerée & soupe de cacao;
4 ceufs;

8 feuilles de gélatine;

1/2 litre de créme fouettée;
100 gr. de fruits confits.

Mode de préparation.

1

. Taillez la pointe 3@ des biscuits 2 la cuiller et garnissez avec

2.

les bouts coupés le fond d'un moule & charlotte.

Dressez ensuite les biscuits avec le bout coupé en bas en
suivant tout le lour de l'intérieur en les serrant assez bien pour
bien les faire tenir.

. Faites bouillir un 1/2 litre de lait avec 150 gr. de sucre et

1 cuillerée 2 soupe de cacao délayé dans du lait froid.

Battez 4 jaunes d'ceufs dans un bol assez profond; puis
versez-y le cacao bouillant ainsi que 8 feuilles de gélatine
ramollies & I'eau froide.

Passez la gélatine au travers d'une étamine si c est nécessaire

. Faites retroidir en remuant avec une cuiller en bois et lorsgue

la créme est froide, incorporez-lui un 1/2 litre de créme
fouettée légérement sucrée,

Emplissez l'intérieur du moule avec cette créme mousseuse
en évitant de laisser des vides. Mettez au frais.

Démoulez et mettez sur un plat rond de telle sorte que |e
fond devienne le dessus.

Décorez le dessus avec des fruils confits et entourez les bis-
cuits d'une jolie faveur rose ou bleue.

BEIGNETS SOUFFLES METIS

Matigres a employer.

2 décilitres d'eau;

Pincée de sel;

1 culllerée & soupe de beurre;
2 décilitres de farine-

3 ceuls;

Friture;

Créme pétissiére au cacao.
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Mode de préparation.

1
2

Mettez dans une casserole 2 décilitres d'eau, une pincée de
sel, une cuillerée & soupe de beurre. r-
Lorsque le liquide est en ébullition, versez-y, d'un seul coup,
2 décilitres de farine, Travaillez en plein feu afin d'cbtenir une
pate ferme et lisse.

Retirez du feu, el incorporez-y, un par un, 3 beaux ceufs
bien frais

Prélevez & |'aide d'une cuiller & café des petits tas gros comme
un petit ceuf, que vous laissez tomber dans une friture pas
trop chaude, sinon elle saisirait les beignets et les empéche-
rait de gonfler, Augmenter progressivement la chaleur jusqu'a
ce gque les beignets soient bien dorés

Laissez égoutter.

Introduisez dans chague beignet un peu de créme patissiére
au cacao & l'aide d'une poche de toile munie d'une douille
en fer blanc.

Dressez-les sur un plat rond, saupoudrez de sucre fin et server

aussitot
QUENELLES DE SEMOULE

Matiéres a employer.

1/2 litre de lait;

Une pincée de sel:

&5 gr dE‘ SUCre;

1 paquet de sucre vanillé;
100 ar. de semoule;

3 ceuls;

50 gr. de fruits confits:
30 gr. de beurre;

Créme au cacao

-

- R 1:;'1 ":" lﬁ

Fruits du cacaoyer dont deux avec les féves mises & jour.
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Mode de préparation.

1. Mettez a bouillir un 1/2 litre de lait, une pincée de sel, &5 gr.

de sucre et un peu de sucre vanillé.

A I'ébullition, versez an pluie 100 gr. de semoule de blé en

mélangeant bien.

Couvrez la casserole et faites cuire au four jusqu'a ce que la

semoule ait absorbé tout le lait.

. A l'aide d'une fourchette, mélangez & la semoule 3 ceufs en-
tiers bien battus, 50 gr. de fruits confits coupés en petits dés,
ainsi que 30 gr. de beurre frais.

5 Beurrez grassement un plat allant au four, saupoudrez-le de
chapelure. Trempez une cuiller & soupe dans I'eau bouillante
et enlevez un petit bloc de semoule en lui donnant une forme
d'ceuf, que vous déposerez sur le plat. Continuez ainsi tant
que vous avez de la semoule en trempant chaque fois la
cuiller dans l'eau bouillante.

6. Faites cuire les quenelles au four jusqu'a ce qu'elles soient
bien dorées.

7. Rangez-les sur un plat rond et arrosez-les d'une créme au
cacao.

8 On peut les servir froides ou chaudes 3 volonté.

GATEAU DE RIZ
Matiéres & employer.
125 gr. de riz;
1 litre de lait;
1 petit paquet de sucre vanillé ou pelure de citron;
50 gr. de raisins de Corinthe;
150 gr. de sucre rapé;
1 cuﬁlerée & soupe de poudre & pudding;
2 caufs;
Sauce au cacao Kwatta.

Mode de préparation.

1. Lavez 125 gr. de riz, faites-le cuire dans 1 litre de lait et un
peu de vanille ou le zeste d'un citron, ainsi que 50 gr. de
raisins lavés.

2. Aussitdt que le riz est cuit et qu'il a absorbé le lait, ajoutez-
250 gr. de sucre rapé, 1 cuillerée 3 soupe de poudre 2 pudj-(
ging délayée dans un peu de lait froid et 3 ceufs entiers bien

attus.
Bien mélanger le tout, retirez du feu au premier bouillon.

3. Versez dans une forme grassement beurrée; cuisez au four

endant frente minutes environ.

4 Démoulez, laissez refroidir, glissez sur un plat rond et couvrez
avec une sauce au cacao Kwatta,

B WP
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OMELETTE MOUSSELINE KWATTA

Matigéres & employer.

1 cuillerée & soupe de cacao;
4 ceufs; ;

100 gr. de sucre rapé,

Une pincée de sel;

Un peu de sucre vanillg;

1 cuillerée a soupe de farine;

1 cuillerée & soupe de lait froid.

Mode de préparation.

1. Travaillez dans un saladier 1 cuillerée 3 socupe de cacao,
4 jaunes d'ceufs, 100 gr. de sucre rapé, une pincée de sel et
un peu de sucre vanillé.

2. Le mélange &tant bien opéré, versez, en remuant a l'aide de
la cuiller en bois, une cuillerée de farine et une de lait froid.

3 Amalgamez bien le tout et ajoutez quatre blancs battus en
neige ferme.

4 Faites fondre un peu de beurre dans un plat a gratin, versez-y
le tout, laissez cuire guelques instants en plein feu; glissez
au four.

5 Rabatiez les deux bords vers le milieu et retournez 'omelette
sur un plat long.

6. Saupoudrez de sucre rapé, arrosez de rhum et servez bien
chaud

MONTAGNE NOIRE AUX BANANES
Matiéres a employer.

1 meringue au cacao;
1/? boite de bananes en conserve
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Mode de préparation.

1

Préparez une meringue au cacao suivant les données de la
recette portant ce nom. (Voir page 40.)

_ Dressez-la en déme au milieu d'un plat rond.
. Lissez-la au moyen d'un couteau en montant aussi haut que

possible.

. Faites par ci par 13 des pelits creux, dans lesquels vous mettez

de minces rondelles de bananes; entourez également la base
avec des rondelles; puis saupoudrez de sucre rapé.

Faites cuire pendant une vingtaine de minutes d';ns un four
trés modéré (la chaleur ne peut pas dépasser 100°);

Laissez sécher a |'entrée du four.

Servez titde ou froid.

BANANES CONGOLAISES

Matiéres a employer.

5 3 6 bananes;
Une meringue au cacac. (Voir page 40.)

Mode de préparation.

1

2.

Epluchez 5 ou 6 bananes, coupez-les en deux dans le sens
de la longueur.

Mettez-les dans un plat & gratin, grassement beurré. Saupou-
drez les bananes de sucre rapé; semez quelques noix de
beurre sur le dessus et laissez cuire au four

Lorsque les bananes sont cuites, retirez-les du four. Couvrez
les fruits avec une meringue au cacao faite comme il est ex-
pliqué & la recette portant ce nom; lissez au moyen d'un
couteau; saupoudrez légérement de sucre rapé et mettez la
meringue au four.

Laissez-la cuire pendant une dizaine de minutes, jusqu'a ce
que les blancs soient un peu durs.

Laissez sécher pendant une 1/2 heure & l'entrée du four,
Servez froid ou chaud 3 volonté.

POMMES AU RIZ MERINGUEES

Matidres a employer.

6 petites pommes;

1 litre de lait;

125 gr. de riz;

150 gr. de sucre;

3 ceuls;

Un morceau de beurre.
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M
1

ode de préparation.
. Enlevez au moyen d'un vide-pomme les pépins et le cceur de

6 petites pommes, épluchez-les et remplissez la cavité du
milieu d'un peu de sucre et posez une noix de beurre sur
chacune d'elles.

. Faites cuire au four jusqu'a ce que les pommes soient bien

tendres. Arrosez-les de temps en temps avec le jus pour les
empécher de briler.

D'autre part, préparez du riz en faisant cuire 125 gr. de riz
dans 1 litre de lait et 150 gr. de sucre

. Lorsque le riz est & point, incorporez-lui 3 jaunes d'ceufs ainsi

gu'un morceau de beurre,
Versez le riz dans un plat rond, égalisez et dressez les pommes
par dessus, puis couvrez avec une meringue au cacao. (Voir
page 40.)
Décorez le dessus avec un peu de meringue mise dans une
oche de toile munie d'une douille de fer blanc.
aites cuire au four pendant une dizaine de minutes dans un
four modéré.
Laissez sécher légérement et servez titde ou froid.

POIRES AU CACAO

Matigres & employer.

1 kg. de petites poires & cuire;

150 gr. de sucre;

1 décilitre d'eau;

Un peu de sucre vanillé ou une pincée de cannelle;
1 décilitre de lait;

1 cuillerée 3 soupe de cacao;

1 ceuf

Mode de préparation.

1

Epluchez 1 kg. de petites poires & cuire. Laissez-les cuire
dans 1 dl. d'eau avec 125 gr. de sucre, un peu de sucre
vanillé ou une pincée de cannelle, jusqu'ad ce gu'elles soient
bien tendres.

Dressez-les au milieu d'un plat assez profond et laissez bien
refroidir

Mettez dans une petite casserole 1 dl. de lait, 1 cuillerée
soupe de cacao délayé dans un peu de lait froid et 3 cuil-
lerées & soupe de sucre.

Faites bien cuire le tout, puis laissez tiédir un peu. Ajoutez-y
ensuite un jaune d'ceuf bien battu, un morceau de beurre ef
finalement le blanc d'ceuf battu en neige ferme.

Couvrez les poires de cette créme et entourez la préparation
de gaufrettes ou de biscuits.
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MOUSSE AUX MARRONS ET CACAO

Matiéres a employer.

1/2 kg. de marrons;

2 décilitres de lait;

Une pincée de sel;

2 cuillerées & soupe de cacao;
5 Ceufi'r

De 50 a 100 gr. de sucre;

UHE s5auce au cacao

Mode de préparation.

1

&

@ N~ o O

Faites une incision tout autour de chaque marron; mettez-les
dans une cassercle et couvrez d'eau froide. Amenez & ébul-
lition; retirez les marrons et épluchez-les des deux pelures.
Remetiez les marrons épluchés au feu et faites-les cuire avec
un peu de lait et une pincée de sel,

Aussitdt cuits, égouttez-les, puis passez-les au tamis

Recueillez la purée dans la cassercle et & l'aide d'une cuiller
en bois travaillez-la en lui incorporant un décilitre de lait dans
lequel vous aurez fait dissoudre 2 cuillerées 3 soupe de cacao.
Sucrez & volonté la purée, puis incorporez-lui 5 blancs d'eeufs
battus en neige trés ferme.

Dressez ensuite la mousse aux marrons au milieu d'un plat
rond en le montant en déme.

Décorez le dessus & volonté avec un peu de cette mousse au
moyen d'une poche de toile munie d'une douille de fer blanc.
Entourez la base d'une sauce au cacac et servez avec des
biscuits

NEIGE BRUNE

Matiéres a employer.

1 décilitre de lait;

1 cuillerée & soupe de cacao;

50 gr. de sucre rapé;

3 ceufs ou 2 décilitres de créme fouetiée.

Mode de préparation.

1.

Mettez dans une casserale 1 dl de lait, 1 cuillerée & soupe de
cacac délayé dans un peu de lait froid, et 50 gr. de sucre
rapé. Laissez bouillir, puls refroidir en partie.

Fouettez en neige 3 blancs d'ceufs et incorporez-les au cacao
refroidi. Dressez sur un plat rond en forme de déme.

. Laissez bien refroidir et servez.
. Les blancs d'ceufs peuvent étre remplacés par 2 décilitres de

créme fouettée, le dessert n'en sera évidemment que plus fin.
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CEUFS A LA NEIGE AU CACAO

Matiéres a employer.
6 ceuls;
300 gr. de sucre en poudre;
2 cuillerées & soupe de cacac;
112 litre de lait;
Un peu de sucre vanillé;
100 gr. de sucre rapé;
1 cuillerée 2 café de poudre & pudding.

Ho&u de préparation.

. Fouettez en neige trés ferme 6 blancs d'ceufs; incorporez-leur
ensuite 300 gr. de sucre en poudre et 1 cuillerée & soupe de
cacao

Mélangez el travaillez bien le tout en faisant entrer assez d'air
dans la préparation.

2. Faites bouillir un 1/2 litre de lait avec un petit paquet de sucre
vanillé: puis glissez la casserole sur le cété du teu en téchant

-qu'elle garde une chaleur voisine de I'ébullition sans bouillir.

3. A l'aide d'une cuiller, prélevez des tas de meringue au cacao

et faites- Iea tomber dans le lait en leur donnant la forme d'un
ros ceu

gel‘ournez les aprés 3 minutes de cuisson; puis enlevez-les au

moyen d'une écumoire et faites égoutter sur une étamine.

4. Lorsque tout le blanc est ainsi cuit, ajoutez alors au lait 1 cuil-
lerée & soupe de cacac délayé dans un peu de lait froid,
100 gr. de sucre, 1 cuillerée a calé de poudre & pudding dé-
layée également dans un peu de lait froid. Faites bouillir.

5. Incorporez 3 jaunes d'ceufs dans la créme, sur le cété du feu.

6. Versez la créme dans un plat et dressez les ceuls par dessus.

Donnex & vos enfanltzs une bonne tasse de Cacao Kwalta tous les matins,
ot ils seront pleins de vigueur, pleins d'entrain aux études.
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TARTE AU RIZ AU CACAO

Matiéres a employer.

Une pate 3 tarte ordinaire:

1 litre de lait;

200 gr. de riz;

Une pincée de sel:

2 cuillerées & soupe de cacao;
150 gr. de sucre rapé;

1 cuillerée & soupe de beurre:
5 ceuts

Mode de préparation.

1

2

ocuvs

Faites bouillir 1 litre de lait avec 200 gr. de riz et une pincée
de sel.

Laissez cuire doucement pendant 30 &4 45 minutes. Ajoutez,
aussitdt que le riz est 3 point, 2 cuillerées & soupe de cacao
délayé dans un peu de lait froid; 150 gr. de sucre, 1 cuillerée
a soupe de beurre; 5 jaunes d'ceufs bien battus, et les 5 blancs
d'ceufs battus en neige trés ferme

Tapissez le moule & tarte avec une pate 3 tarte ordinaire dont
la recette est donnée au flan au cacao: et emplissez avec le
riz.

. Faites cuire au four pendant une demi-heure

Démoulez et laissez refroidir sur une grille.
Saupoudrez de sucre en poudre au moment de servir,

TARTE A LA CREME AU CACAO

Matiéres a employer.

De la pate feullletée ou de la pate brisée:
De la créme pétissiére au cacao:
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50 gr. de fruits confits;
25 gr. de viclettes pralinées.

Mudt de préparation.

1. Tapissez un moule 3 tarte avec des rognures de péate feuilletée

ou de pate brisée.
Faites cuire au four et emplissez-la avec une créme patissiére
au cacao.

. Egalisez le dessus, semez quelques petits morceaux de fruits

confits ou quelques viclettes pralinées.

TARTE AU FLAN AU CACAO

Matiéres &4 employer.

Pite 350 gr. de farine;
175 gr. de beurre;
1 ceuf;
2 culllerées & soupe de sucre;
1 décilitre d'eau froide;
Une pincée de sel.
Flan 3 jaunes d'ceufs;
1 eeuf entier;
40 gr. de farine;
1 1/2 décilitre de lait:
1 cu:llerée 3 soupe de cacag;
gi de sucre;
1 cuillerée & soupe de beurre.

Préparation de la pate.

15

. Faites

Mettez sur une table en bois blanc ou sur une tablette en
marbre, 350 gr. de farine, faites fontaine, mettez-y le beurre et
mélangez bien.

rii:lntﬂim;- une seconde fois, mettez-y une pincée de sel,
2 cuillerées 3 soupe de sucre, 1 ceut entier et 1 dl. d'eau
froide. Travaillez bien la pate sans faire durer le travail, jus-
qu'a ce que vous obteniez une péte homogéne, puis roulez
en boule et mettez au frais pendant une heure.

Préparation du flan.

1:

Mettez dans une casserole 3 jaunes d'ceufs et 1 ceuf entier,
40 gr. de farine, 1 di. de lait froid, 1 cuillerée & café de cacao.
Meélangez bien le tout pour en faire une pite, puis ajoutez
Peil 3 petit 1 dl. de lait chaud sans cesser de travailler au
ouet pour éviter les grumeaux Ajoulez aprés 100 gr. de
sucre et une noix de beurre.

. Mettez la cassercle au feu et faites épaissir. Retirez au pre-

mier bouillon et laissez refroidir,

. Aplatissez la pate & I'épaisseur d'un 1/2 cm

35
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B
6.

Garnissez-en un ou plusieurs moules 3 tarte, puis emplissez
avec le flan.

Laissez cuire pendant 20 ou 25 minutes

Démoulez sur grille et laissez refroidir.

7. Saupoudrez de sucre trés fin au moment de servir.

BISCUIT KWATTA

Matidres a employer.

Créme 1 1/2 décilitre de lait;
1 cuillerée & soupe de cacao;
5 jaunes d'ceufs;
125 gr. de sucre en poudre.

Préparation de la créme.

1

2
3

Préparez un cacao au lait avec les proportions suivantes :
1 1/2 décilitre de lait pour 1 cuillerée 3 soupe de cacao.
Mélangez bien dans une petite casserole 5 jaunes d'ceufs
avec 125 gr. de sucre en poudre.

Versez-y doucement, en travaillant avec un fouet, le cacac.
Posez la cassercle sur yn feu modérd; travaillez le mélange
comme si vous battiez une mayonnaise jusqu'a ce gu'il forme
une créme onctueuse et lisse.

Remarque : Votre attention doit &tre soutenue car si le mé-
lange chaufte trop vite il pourrait faire des grumeaux, par
contre si vous ne fouettez pas assez rapidement et réguliére-
ment vous obtenez le méme résultat.

La créme étant bien lie, retirez-la du feu, laissez refroidir &
moitié, puis incorporez-y aussi vite que possible 175 gr. de
beurre divisé en petits morceaux.

Continuez de fouetter jusqu'a ce que la créme soit bien lisse
et bien ferme.

Ce travail doit se faire dans un endroit frais. Si, par malheur,
la créme avait une tendance & « huiler s, c'est-d-dire 3 se
décomposer, ajoutez-y en travaillant vivement une ou deux
cuillerées de beurre ’{mdu.

Matidres & employer.

Biscult 250 gr. de sucre en poydre;
8 ceuls;
200 gr. de farine pétissidgre.

Préparation du biscuit.

1.

Déposez dans une terrine 250 gr. de sucre en poudre et
8 jaunes d'ceufs. Mélangez au moyen d'une cuiller en bois
jusqu'a ce gue le mélange soit mousseux.
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Travaillez-y délicatement les huit blancs d ceufs battus en neige
trés ferme, puis, incorporez-y encore, en pluie et d'une main
legére, 200 gr. de farine palissiére.

Beurrez un moule & biscuit & l'aide d'un pinceau trempé dans
du beurre fondu; saupoudrez-le de sucre et d'un peu de
farine, frappez-le légéréement, en le retournant sur la table,
pour en faire tomber le superflu.

Emplissez-le ensuite & moitié avec la pate a biscuit et faites
cuire dans un four modéré pendant 30 cu 35 minutes. Sur-
veillez la cuisson en trempant une aiguille cu la pointe d'un
petit couteau dans le biscuit; il est cuit & point si l'aiguille en
sort séche et luisante.

Démoulez et laissez refroidir,

Le gateau étant bien refroidi, fendez-le au milieu.

Etalez une couche de créme au cacao sur la surface d'une
moitié; recouvrez de |'autre moitié; et masquez, a l'aide d'un
grand couteau de culsine, le dessus et les cotés de créme de
cacao,

Hachez un peu d'amandes grillées et brisez quelgues biscuits
a la cuiller; mélangez-les et saupoudrez-en les cotés du bistuit.

9. Mettez le reste de la créme dans une poche de toile munie

d'une douille et décorez la surlace du gateau d'arabesques, de
rosaces ou d'une dédicace

BISCUIT ROULE KWATTA

Matiéres a employer.

125 gr. de sucre rapé;

4 ceufs;

125 gr. de larine;

75 gr. de sucre en poudre;

De ?a créme pétissiére au cacao;
De la confiture.

Mode de préparation.

1.
2

Travaillez dans un saladier, au moyen d'une cuiller en bois,
125 gr. de sucre rapé avec 4 jaunes d'ceufs

Incorporez a cette pate mousseuse 4 blancs d'ceufs fouettés
en neige trés ferme, puis 125 gr. de farine et 75 gr. de sucre
en poudre.

Etalez la pate sur une téle beurrée et farinée et faites cuire au
four chauffé modérément.

Enlevez aussi vite que possible de la téle et enduisez le biscuit
d'une couche de créme patissiére au cacao.

. Roulez-le, laissez refroidir et étendez sur le dessus une mince

couche de confiture, de prélérence de la confiture d'abricots.

7
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6.

7

Saupoudrez de sucre cristallisé.
Au moment de servir, coupez en iranches réguligres.

GATEAU KWATTA

Matiéres a employer.

125 gr. de sucre rapé;

Une pincée de sel;

1 paquet de sucre vanillé;

3 ceufs;

75 gr. d'amandes douces moulues;

40 gr. de farine;

20 gr. de semoule;
Créme chocolat au beurre.

Mnd: de préparation.

L

~ ouas

. Déposez dans une terrine en faience 125 gr. de sucre rapé,
une pincée de sel, un paquel de sucre vanillé et 3 jaunes
d'ceufs. Travaillez vivement & la cuiller en bois jusqu's ce que
vous obteniez une pate lisse,

Meélangez-y 75 gr. d'amandes douces moulues, 2 blancs
d'ceufs battus en neige, la farine et la semoule mélangées.

. Versez le mélange dans un moule 3 biscuit beurré et sau-

poudré de farine et de sucre. Laissez cuire pendant environ
20 minutes dans un four modérément chaud.
Démoulez et laissez refroidir.

. Coupez le biscuit en deux dans le sens de la largeur.

rnissez l'intérieur des deux moitiés d'une couche de créme
chocolat au beurre ainsi que le dessus et les cotés,
Saupoudrez le tout autour d'amandes moulues, et sur le des-
sus, faites quelgues dessins, arabesques ou dédicaces avec de
la créme chocolat au beurre.

ECLAIRS AU CACAO

Matiéres & employer.

1/4 litre d'eau;

100 gr. de beurre;

1 cuillerée & calé de sucre rapé;
Une pincée de sel;

150 ar. de farine;

3 oeuls;

De la créme patissiére au cacao;
Du vernis au cacao.

Mode de préparation.

1

Mettez dans une cassercle 1/4 de litre d'eau, 100 gr. de beurre
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1 cuillerée & café de sucre rapé et une pincée de sel Laissez
bouillir.

. Versez d'un seul coup a I'ébullition 150 gr. de farine et tra-

vaillez vivement avec la cuiller en bois afin d'obtenir une pate
bien lisse.

. Enlevez du feu, et incorporez-y, un par un, 3 ceufs Mettez la

péte dans une poche munie d'une douille en fer blanc.
Dessinez des bitonnets allongés sur une platine beurrée et
faites cuire au four modérément chaud pendant 10 minutes
Laissez refroidir.

Fendez les éclairs en deux et emplissez-les de créme péatis-
sigre au cacao.

Enduisez le dessus avec une couche de vernis au cacao.
Présentez sur un plat garni d'une serviette en papier.

CAKE AU CACAO

Matiéres a employer.

250 gr. de beurre;

250 gr. de sucre;

| cuillerée 3 soupe de cacao;

Une pincée de sel;

6 ceufs;

2 decilitres de lait;

Une pincée de bicarbonate de soude;

250 gr. de farine.

Mode de préparation.

1,

5.

Travaillez dans une terrine 200 gr. de beurre avec une cuiller
en bois. Ajoutez-y 250 gr. de sucre, 1 cuillerée & soupe de
cacao et une pincée de sel.
Lorsque le mélange est lisse, incorporez-y 3 jaunes d'ceufs et
3 ceufs entiers, un 3 la fois.
Lorsque la pite est bien légére, ajoutez-y 2 décilitres de lait
froid, une pincée de bicarbonate de soude, 2 blancs d'ceufs
battus en neige trés ferme, et, & la fin, 250 gr. de farine.
Masquez le fond et les cétés d'un moule rectangulaire avee
du papier beurré; versez-y la péte en emplissant aux trois
uarts. Faites cuire 1 heure au four modéré.
emoulez et laissez refroidir.

MOPJES AU CACAO

Matiéres a employer.

200 gr. de beurre;
125 gr. de sucre rapé;
2 cuillerées & soupe de cacao;
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300 gr. de farine;
3 cuﬁ!er

£es & soupe de sucre cristallisé,

Mode de préparation.

1

Nl 2 K

Travaillez dans une terrine, 2 l'aide d'une cuiller en bois,

200 gr. de beurre, 125 gr. de sucre rapé, 2 cuillerées & soupe

de cacac et ajoutez finalement 300 gr. de farine

Divisez la pdte en deux et roulez chaque moitié en forme de
rosse saucisse de 2 cm. de diamétre.

Etendez du sucre cristallisé sur une planche ou une fable et

roulez-y les saucisses.

Metiez au frais jusqu'd ce que la péate soitl bien ferme.

Découpez en rondelles d'un demi-centimétre, placez-les sur

une platine légérement beurrée, faites cuire au four modéré

jusqu'a ce gu'elles soient bien dorées

Laissez refroidir complétement et conservez en boiles fermées.

MERINGUE AU CACAO

Matiéres a employer.

b ceufs,
360 gr. de sucre en poudre;
2 ou 3 cuillerées & soupe de cacac.

Mode de préparation.

1.

Fouettez, en neige trés ferme, six blancs d'eeuls et incorpo-
rez-y, sans cesser de battre, 360 gr. de sucre en poudre, ainsi
gue 2 ou 3 cuillerées a soupe de cacao selon que vous dé-
sirez la meringue peu ou fortement colorée.
Déposez alors une cuillerée de ce mélange sur une platine
beurrée tout en lui donnant une belle forme. Saupoudrez de
sucre en poudre.
Laissez cuire dans un four modérément chaud. Faites sécher
a l'entrée du four ou sur la grille d'une cuisiniére.
Ces meringues peuvent éire servies comme dessert ou collées
sar deux avec c?: la glace au milieu.
(La meringue sert également & garnir des desserts des tartes,
des fruits, elc. )

)
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La santé c'est le bonheur,
Fortifiez-vous en buvant du cacac Kwalta.
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CREPES FOURREES AU CACAO

Matiéres a employer.

1/2 litre de lait;

Une pincée de sel;

4 ceuls;

1 cuillerée a soupe d'huile ou de beurre fondu:

Environ 200 gr. de farine;

De la créme pétissiére au cacao;

Un peu de sucre rapé.

Mode de préparation.

1. Déposez dans une terrine 1/2 litre de lait, une pincée de sel
3 jaunes d'ceufs battus, un ceuf entier également battu, 1 cuil-
lerée & soupe de sucre rapé, 1 cuillerée & soupe de beurre
fondu ou de l'huile, Fouettez bien le tout et versez-y lentement
de la farine pour obtenir une pate demi-liquide (il faut environ
200 gr. de Erine}.

2. Mélangez-y alors 3 blancs d'ceufs battus en neige et faites les
crépes comme a l'ordinaire.

3. Lorsque toutes les crépes sont faites, déposez au milieu de
chacune d'elles une cuillerée 3 soupe de créme patissiére au
cacao; pliez-les en deux et rangez-les sur un plat ovale.

4. Sgypoudrez de sucre et servez-les bien chaud

CREPES BRUNES
Mode de préparation.

1. A la pite 3 crépe, décrite plus haut, incorporez, avant d'y
metire la farine, une cuillerée & soupe de cacao.
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2. Faites les crépes comme d'habitude.
3. Fourrez-les de créme pétissiére au cacao, ou servez-les sim-

plement avec du sucre.

CREME CHANTILLY AU CACAO

Matidres a em ployer.

De la créme fouetiée:
Du cacao;
De la glace, des biscuits, de fines gaufreties.

Mode de préparation.

¥
2.
3

Préparez de la créme fouetige,

Ajoutez du cacac cult, sucré, vanille et refroidi,

Mléiangez sur glace, et servez la créme garnie de biscuits ou
de fines gaufrettes.

POTS DE CREME AU CACAO

Matiéres a employer.

75 ar. de cacao;

150 ar. de sucre rapé;
Un peu de lait froid;

1/2 litre de lait bouillant;
3 ceufs

Mode de préparation.

1

KD (B

Mettez dans une cassercle 75 gr. de cacao et 150 ar. de
sucre rapé,

Mélangez-y un peu de lait troid ' afin d'obtenir une pate
épaisse.

Ajoutez un 1/2 litre de lait bouillant en remuant le mélange
Laissez refraidir.

Fouetlez dans un bal 3 ceufs entiers; versez-y ensuite la pite
refroidie.

Remplissez des petits pots en terre-a-feu; posez les pots dans
une léchefrite contenant un peu d'eau chaude, et faites cuire
au four pendant 15 & 20 minutes.

Laissez refroidir et servez sur un plat,

CREME CARAMEL AU CACAO

Matidres a employer.

1/2 litre de lait;

200 gr. de sucre rapé;

2. cuillerdes & soupe de cacao;
6 oeufs;

2 cuillerées a soupe de sucre rapé;
2 cuillerées & soupe d'eau bouillante.
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Mode de préparation.

1. Faites bouillir un 12 litre de lait avec 200 gr. de sucre rapé
et 2 cuillerdées & soupe de cacac délayé dans un peu de lait
froid.

2. Battez dans un récipient 6 ceufs (blancs el jaunes), puis
versez-y le liquide.

3 Mettez, dans un poélon émaillé, 2 cuillerées & soupe de sucre
rapé, sans eau, faites cuire sur feu doux jusqu'd ce gu'il se
forme un caramel blond.

4. Enlevez du feu et versez-y 2 cuillerées a soupe d'eau bouil-
lante: remettez sur le feu et faites donner un bouillon (le cara-
mel doit étre dissous).

5. Versez ce caramel dans le fond de 8 petits moules ou d'un
grand. Laissez refroidir.

& Emplissez les moules de créme au cacao; puis mettez le ou
les moules dans un plat contenant un peu d'eau chaude et
faites cuire, pendant 15 ou 20 minutes environ, au four mo-
déré, Laissez refroidir

7. Passez une lame de couleau lout autour de [intérieur du
moule pour détacher la créme caramel et démoulez sur un
plat rond.

8 gi vgus employez un grand moule, employez 7 ceuts au lieu

e

CREME DE RIZ AU CACAO

Matiéres a employer.

1/2 litre de lait;

100 gr. de sucre rapé,

1 cuillerée & soupe de cacao;

2 cuillerées 3 soupe de créme de riz;
2 ceuls.

Mode de préparation.

1. Mettez & bouillir un demi-litre de lait avec 100 gr de sucre
rapé et 1 cuillerée & soupe de cacao délayé dans un peu de
lait froid

2 Deélayez, dans un peu de lait froid, 2 cuillerées 3 soupe de
créme de riz el versez-les dans le liquide bouillant Laissez
bouillir le tout pendant 3 minutes et retirez du feu.

3. Incorporez alors & la créme 2 jaunes d'ceufs bien batlus, ainsi
que les 2 blancs battus en neige trés ferme.

4. Emplissez de suite des petits pots et laissez refroidir. Cette
préparation n'a pas besoin d'une seconde cuisson.
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GAUFRES AU CACAO

Matigres & employer.
125 gr. de beurre;
Une pincée de sal;
4 cuillerées & soupe de sucre rapé:
1 cuillerée 3 soupe de cacao;
4 ceufs;
50 gr. de farine patissiére.

Ml}du de préparation.

. Travaillez dans une terrine, 125 gr. de beurre avec une cuiller
en bois afin d'obtenir une créme.

2 lncorporez-lui une pincée de sel, 4 cuillerées 3 soupe de
sucre rapé, 1 cuillerée 3 soupe de cacao, 4 jaunes d'ceufs par
un a la fois, 4 blancs d'ceufs battus en neige trés ferme, et
finalement 50 gr. de farine péatissiére.

3. Faites cuire les gaufres comme a |'ordinaire.

GALETTES AU CACAO
Matiéres & employer.
250 gr. de farine;
150 gr. de sucre rapé;
Une pincée de sel;
1 cuillerée @ soupe de cacao;

2 ceufs;
150 gr. de beurre.

Mode de préparation.

1. Préparez la péte comme pour les gaufres au cacao. Rame-
nez-la en boule et laissez reposer pendant 3 heures dans un
endroit frais.

2. Divisez ensuite la pite en petites boulettes auxquelles vous
donnez la forme d'une saucisse

3. Faites cuire au fer 3 galettes.

Le Cacao alcalinisé Kwatta
donne des forces.

45
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CARAMELS MOUS AU CACAO-KWATTA

Matiéres a employer.
250 gr. de sucre rapé;
250 gr. de créme;
50 gr. de cacac en poudre;
B0 gr. de glucose.

Mode de préparation.

1, Mettez dans un poélon de cuivre non étamé (dit poélon
d'cffice), 250 gr. de sucre rapé, 250 gr. de créme bien fraiche,
50 gr. de cacac en poudre Kwatta, et 80 gr. de glucose ou
bien du miel ardinaire.

2. Mélangez sur le feu avec une spatule bien propre; puis laissez
cuire assez rapidement en veillant & ce que le sirop ne dé-
borde pas.

Me pas remuer continuellement; donnez de temps en temps
un coup de spatule pour éviter I'adhérence.

Aprés avoir bouilli quelques instants, le sirop, qui était d'abord
monté, redescend

Le degré de cuisson est celui désigné sous le nom de < boulé ».
Cn le reconnait en prenant un peu de caramel avec la spa-
tule et en le faisant refroidir dans un verre d'eau. Quand il
est froid, vous devez pouvoir le péirir et le rouler en une
boule ayant la consistance d'une boule de gomme.

3. Quand ce degré est atteint, versez le caramel sur un marbre
huilé; maintenez-le dans un cadre formé de 4 réglettes en
bois également huilées. Laissez refroidir presque compléte-
ment.

4. Découpez en pelils carrés réguliers.
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TRUFFES AU CACAO

Matiéres a employer.
100 gr. d'amandes douces;
100 gr. de beurre;
100 gr. de chapelure de biscuit;
1 cuillerée & soupe de cacao;
De la poudre de chocolat;
2 ceuls.

Mode de préparation.

1. Passez & la machine 100 gr. d'amandes douces, mettez-les
dans une terrine avec 100 gr. de beurre et 2 jaunes d'ceufs.

2. Travaillez fortement avec une cuiller en bois et ajoutez-y
100 gr. de chapelure de biscuit et 1 cuillerée & soupe de
cacao.

3. Lorsque le tout est bien mélangé, formez-en des petites boules

. que vous roulez dans de la poudre de chocolat ou de cacao
mélangé de sucre fin.

GLACE AU CACAO

Matigdres & employer.
1 litre de lait;
250 gr. de sucre;
2 cuﬁlerées 3 soupe de racao;
6 eeufs;
100 gr. de beurre.

Mode de préparation,

1. Faites bouillir 1 litre de lait avec 250 gr. de sucre et 2 cuille-
rées & soupe de cacao délayé dans un peu de lait.

2. Battez 6 jaunes d'aeufs dans une terrine et versez-y lentement

en remuant le cacao au lait.

Bien fouetter le mélange, puis incorporez-lui 100 gr. de beurre

en morceaux

Mettez dans la sorbetiére & glacer.

GLACE NELUSKO

Matiéres a employer.
100 gr. d'amandes non épluchées:
1/2 litre de lait;
1 cuillerée 3 soupe de cacao;
150 gr. de sucre;
4 ceufs;
2 décilitres de créme fouettée.

oW
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Mode de préparation.
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Frottez dans un linge rude 100 gr. d'amandes non épluchées,
faites-les griller légérement au four et hachez-les grossiére-
ment. !

Mettez-les, ensuite, dans un demi-litre de lait bouillant, couvrez
la casserole et laissez infuser pendant 1 heure.

Passez le lait et melangez-lui une cuillerée 3 soupe de cacao
délayé dans du lait froid, avec 150 gr. de sucre

Battez 4 jaunes d'ceufs dans une terrine; puis versez-y le
mélange

Faites chautfer fortement, mais sans laisser bouillir, en remuant
toujours avec la cuiller en bois Laissez refroidir compléte-
ment et glacer & moitié.

Incorporez ensuite 2 décilitres de créme fouettée et cantinuez
a glacer.

COUPE GLACEE AU CACAO

Matiéres a employer.

12 décilitre d'eau;

50 gr. de cacao;

50 gr. de sucre en poudre ou sucre rapé;
1 ceuf;

1 décilitre de créme fouettée;

| paguet de sucre vanillé;

75 gr. de créme fraiche.

Mode de préparation.

1.

o AW

. Mettez ensuite dans

Délayez dans un demi-décilitre d'eau 50 gr. de cacao, 50 ar.
de sucre en poudre.
Mélangez & cette pate un jaune d'ceuf.

. Ajoutez 75 gr. de créme fraiche et un peu de sucre vanillé,

Fouettez le mélange ;endanl une demi-heure

e petites coupes et placez-les sur de la
glace pilée,
ervez ces coupes garnies de créme fouetiée et d'un praliné

Cacao Kwalts, santé et force pour tous,
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