~ ou l'écorce rapée d'un citro

48. Gaufres chaudes « la facon de Mulhouse
(Wallein).
Une livre de beurre frais, deux livres de farine,

scize wufls et deux pointes de couteau de sel; meltes

le beurre sur le feu et tournez jusqu'a ce quil soit
foadu; faites tiédie du lait, délayex la farice avec;
tremper d'avance les aufs dans l'eau tiede et casser-les

I'un aprés Vautre dans la pite; délayer deux cuillerées

de levure de Dbicre avec peu de lait tiéde ¢t tra-
vailler-la dans la pite, [qui doit avoir assez de consis-
tance; si cependant elle était lrnpm. vous éclair-

cirez ‘avec du lait tiéde: mettez-la dans un endroit
faire lever de la hauteur de la maing

choud g a
:quﬂi:

wés-y la couenne ¢t faites cnire, pou-~
drer de sucre et cannelle et servez-les chaudes : celle
pow en donnera vingt-quatre a vingtcing.

'&. peut faire ces gaufres de la maniére suivasle,
ﬁl est la plus délicate : mettez le beurre pendant la
nuit dans un eodroit tempéré; lorsque vous vopdrez
Y en servir, tournez-le en mousse; tener les ouls
K s l'ean tiede, cassez-en un dans la mousse, ajoutez

gﬁiller& de lait et une cuillerée de farioe de la
mapiére qui est marquée a larticle du turban moussé.
Vous prendrez pour une livee de beurre, scite auls,
devx livres de farine, trois chopines de lait, un peu
de sel et deux cuillerées de levure de biere, tenez votre
pite 2 chaud pour la faire lever et faites cuire.

49. QOublics.

Verser de V'ean sur un quarteron de sucre et tournez
jusqu'a ce qu'il soit fondu, délayez une livre de farine
avee cetle cau, ajoutez un qui’. un gros de cannclle,

n: ccite pate doit E‘tr:} claire
et découler de la cuillére. Chaallez le fer pour les
oublies, Prltu-y une cuillerée de pite, serrez et faites
cuire des deux cblés, roulez de suite sur un petit rou-

leaw. Cette portion est pour qualre douzaines,



