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What Is CERTO?

“What is this CERTO that enables me to make such perfect
preserves?” you naturally ask yourself.

CERTO is “Mother Nature’s Jell Maker.”
trated Fruit Pectin, a pure fruit produect.

It is Concen-
Not a gelatin, not

| 2 chem1eal-—1ndeed not an artificial product at

CER’I‘O all. From fruits in which Pectin is abundant,
b this substance has been extracted, concentrated,
and made available in convenient form as CERTO.
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Why CERTO Preserves
are Better and Cheaper

By old methods, jams and jellies could only be sueccessfully
made from those fruits rich in Pectin; and as ripe full-flavored
fruits are deficient in Pectin, housewives were obliged to use
under-ripe, under-flavored fruit. Moreover, it was necessary
to boil the fruit, or fruit and sugar, from one-quarter to three-
quarters of an hour before jelly consistency was reached, thus
boiling away the delicate fruit flavors and destroying the
bright, natural fruit color.

By the use of CERTO this long boiling is unnecessary—the
fruit juice which was boiled away is saved—your jams
and jeflies have that delightful natural fruity flavor and bright

color. No re-boiling—just the right consistency the first time.

The Certo method saves your fruit. With slightly more
sugar the CERTO PROCESS makes one-half more jam or jelly
from the same quantity of fruit because no juice is boiled away.

A Government Expert’s Opinion
of the Short Process of Jam Making
by the Use of PECTIN

Cerrto is Concentrated Fruit Pectin., That the use of Pectin
is endorsed and approved by Government authorities is shown
by the following extract from an application for Public Patent
by Dr. Martin N. Straughn on behalf of the 3 —~
Bureau of Chemistry, U.S. Department of Agri- CERTO
culture, Washington, D.C., dated June 1, 1918. [l |
Dr. Straughn was recognized as,the Department’s expert on
Jams, Jellies, and Marmalades:

b e “I have used various fruits, including
among others, strawberries, raspberries, currants, and
gooseberries, and find that the color and flavor of pre-
serves and jams made from them by the addition of
Pectin are far superior to preserves and jams made
from fruits in cases where no Pectin is added.”

A,
This process is coyered by the Douglas Patents, and is now
available to all users of CERTO.
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Why Use CERTO?
You Should Use CERTO for Your Preserving—

Because _1- All uncertainty as to success ia removed
from jam and jelly making. If the recipes
in this book are followed implicitly, you are sure of perfee
results. j
2. All kinds of fruits may be used—{fresh, dried, canned, or
bottled. !
8. You get better preserves because the natural color and
flavor of the fruit is retained. By old methods, most of thi:
flavor was lost by the long boiling.
4c.l Fully ripened fruit, richer in fiavor and color, may be
used. p
5. You get more jam or jelly with the same amount of fruit.
_ 6. The CERTO PROCESS is quicker —easier—cheaper—and it
is sure.
7. CERTO Jams and Jellies are “The World's New Standard
of Quality.”

INSTRUCTIONS

: The recipes and instructions in this book

.The BGCIP i are the result of years of study and experi-

in this Book mentation. Foliow them to the letter and
yvou will not fail.

The keeping quality of jam or jelly is not affected by the
length of time it is ecooked, as all ferments contained in or on
fruits are destroyed at a temperature much below boiling point
of preserves (over 220° F.)

Any trouble from mold or fermentation is always caused by
germs from the air dust settling on the surface after cooling,
5 or from filling into glasses at a temperature too
@ low to sterilize the container. For these reasons

the filling temperature should never be below

180°F., and paraffining should always be done while
preserve is hot.

; Always fill so as to leave preserve about

Paraffi n"fg one-half inch down from top of glass. As

Open Glasses soon as each batch is filled, cover with

thin coating of hot melted paraffin. After

preserve is cold, or next day, add a tablespoon of hot melted

paraffin, and roll each glass to make the hot paraffin run around

the edges and seal the crack formed by shrinkage. This double

waxing keeps preserve sterile from time it is poured out and

malces a seal which will keep contents indefinitely. Spoilage
is avoided if these directions are carried out.
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1 For long storage, the best and cheapest
Sto::age i package is a one-pint rubber-sealed fruit jar,
Fruit Jars filled brimful and sealed at once. Invert

jars 10 minutes immediately after filling to
sterilize the tops. Always use fresh jar rubbers—best
quality.

We recommend the use of fully ripe
To Increase | e, o s vicher favor. The

Tartness tartness of jam or jelly from fully ripe
fruit may be increased ac- ~u

cording to taste by adding a level teaspoon of
powdered tartaric or citric acid, or the juice of [ GRS |

one lemon, to any recipe. This applies especially to straw-
berry, blackberry, peach, pear, pineapple, and quince.

Follow recipe exactly. Use Standard
Measuring Cup, level full, for fruit
and sugar. With other size cups,
make all measurements in same
cup.

Count aloud cups of sugar and fruit.

One cup more or less will spoil con-

sistency.
Observe Use at least 5- or 6- quart kettle, and
The se long wooden spoon.
Use hottest fire, otherwise beil 1 or 2
Impor- minutes extra.
Stir constantly before and during the
tant boil. s .
Points Start to time the boil only when pre-
serve is bubbling hard while being
stirred.

Have CERTO measured, ready to use.
The preserve must be poured hot.
Therefore skim and pour quickly.

Seal jars at once and invert 10 min-
utes.
Cover open glasses at once with

melted paraffin in order to keep per-
fectly. SEE PAGE 3.
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(D] FRESH FRUIT JAMS (D)

Whole Fruit Strawberry Jam

% }ba. lPresewcl ;}*%rie;a Mo Select about 2 quarts small or
evel cups ( 8.) Suga . : -
1 level teaspoon powdered tar- medx WEITY sxzed., fuuy ripe ber

taric or citric add or | ries. Large berries may be used

juice of 1 lemon for Crushed Berry Recipe below.

*4 bottle (scant 14 cup) CBRTO | After hulling, weigh out 2 lbs.

berries. Measure sugar into
small separate pan. Spread about one quarter of the berries
on their sides in single layer on a platter and gently press
P | each berry to a thicknessof !4 inch with bottom
CER-TO of CERTO bottle. (This leaves skins nearly intaet,
[ | 1,,t ruptures fruit inside and makes it hollow,
allowing boiling sugar to saturate tissues quickly.) Transfer
pressed berries to large kettle and cover with layer of sugar.
Repeat this operation with all the berries, placing layers of
pressed berries and sugar alternately in kettle, putting bal-
ance of sugar on top. Then add lemon juice, or preferably
powdered tartarie or citric acid. This addition promotes a
quicker set, thus keeping the fruit evenly distributed in the jam.
Let stand over night or at least 5 hours, so that part of
sugar will be dissolved and mixture can be stirred and cocked
without erushing fruit. Use hottest fire and stir constantly
before and while boiling. Boil hard for three minutes, re-
move from fire and stir in CERTO. From time jam is taken off
fire allow to stand not over 5 minutes, by the clock, before pour-
ing. In the meantime skim, and stir occasionally to cool
slightly. Then pour quickly. If in open glasses paraffin at
once. If in jars seal at once and invert for 10 minutes to
sterilize the tops.

Crushed Strawberry Jam

4 levpllaer}':ﬁ: (2 1bs.) CRUSHED For this jam it is necessary
7 level cups (3 lbs.) Sugar that each berry be broken up.
44 bottle (scant }3 cup) Certo | Therefore, crush about 2 quarts
ripe berries in separate portions,
so that each berry is mashed. This allows fruit to quickly
absorb the sugar during the short boil. Measure crushed
berries into large kettle, add sugar and mix well., Use hottest
fire and stir constantly before and while boiling. Boil hard
for one full minute, remove from fire and stir in CERT0. From
time jam is taken off fire allow to stand not over 6 minutes,
by the clock, before pouring. In the meantime skim, and stir
occasionally to cool slightly. Then pour quickly. If in open
glasses paraffin at once. If in jars seal at once and invert for
10 minutes to sterilize the tops.

Raspberry, Blackberry or Loganberry Jam
Follow directions as above for Crushed Strawberry Jam.

5
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Pineapple and Strawberry Jam

4 level eu L& ’gg-)},("?‘}‘ﬂﬂm’ Crush well about 1 qt. ripe
7 Jevel eups (3 Ibs.) Sugar berries. Put pineapple through

14 hottle (seant 14 cup) Certo | food cutter, or chop very fine.
. Measure 2 level cups of each
into large kettle. Proceed as below.

Raspberry and Currant Jam
2 level cups {1 lb.) CRUSHED

Raspberries Crush well about 134 lbs. ripe
2“’""&#&‘,’,}2“"‘ from Cooked currants, add '3 cup water, stir
7 level cupa (3 Ibs.) Sugar until boiling, cover and simmer

24 bottle (seant 33 cup) Certo | 10 minutes. Crush about 113 pts.

' raspberries. Strain 2 cups juice

and pulp from simmered currants through fine sieve into farge

%glttle, adding 2 level cups crushed raspberries. Proceed as
ow.

Cherry Jam

BRI L e.) FIvTED AND Sour cherries give finest flavor.
N e, Pitand Crush well about2!4lbs.
#1¢ level cups (23 Ibs.) Sugar | fruit. Measure erushed cherries
1 bottle (scant cup} CeERTO into large kettle and add water.

Tie 3 tablespoons pits in cloth
and crush with hammer. Place with cherries to increase flavor,
stir until boiling, cover kettle, simmer 10 minutes, then remove
pits. Proceed as below.

Grape or Quince Jam

. lev‘#mc,-‘,’;p‘ (2 Ibs) Cooked Grape: Use about 3 lbs. ripe
7 level cups (8 lbs.) Sugar grapes. Separate skins from pulp,
}3 bottle (scant 1 cup) CerTO | halving the skins. Simmer pulp
5 minutes in covered pan and
remove seeds by sereening through sieve. Crush skins and mix
with screened pulp. Add 14 cup water, stir until AN
boiling and simmer slowly 15 hour in closely CERTO
covered pan. Measure 4 level cups cooked fruit [ |

~ into large kettle, adding water, if necessary, to fill 4th cup.

Quince: Use about 3 lbs. Peel, remove stem and blossom
ends, and core. Put through food chopper, or chop very fine.
To about 315 cups chopped fruit add 1 cup water and juice 1
lemon. Stir until boiling and simmer 4 hour in covered pan.
Measure 4 level cups cooked fruit into large kettle, adding
water, if necessary, to fill 4th cup.

GENERAL DIRECTIONS FOR ABOVE JAMS

Add sugar and mix well. Use hottest fire and stir constantly
before and while boiling, BOIL HARD for 1 minute,
remove from fire and stir in Certo. Skim and mer guickly;
except CHERRY, which should stand, with occasional
stirring, 5 minutes only by the clock.
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Pineapple, Rhubarb, Peach or Pear Jam

F 2 3 . .
o ) el Pineapple: Put fruit thro
714 Jevel cups (314 Ibs.) Sugar | food chopper, or chop very
1 bottle (scant cup) CERTO Rhubarb: The “Strawberry
variety gives finest colored jam
cut in short lengths without peeling and put through coars
chopper, or chop by hand. Peach or Pear : Peel, remove pil
or seeds and crush well about 3 lbs.

Measure crushed or chopped fruit into large kettle.
ceed as below.

Red or Black Currant, Gooseberry or Plum Jam

4 ieve']!? cups (2 Ibs.) CRUSHED Red or Black Currant o
1£ eup Water Gooseberry: Crush well about

T‘/y level cups (315 1bs) Sugar | 2 1bs. Plum: bllce. pit and e
15 bottle (scant ‘n cup) Certo | well about 214 1bs.

Measure crushed fruit inte
large kettle, add water, stir until boiling, cover kettle ant
simmer 4 hour. Proceed as below.

Apricot or Elderberry Jam

31{ level cups CRusHED Fruit Apricot: Do not peel
'J level (31bs.) S - : ’
Pl:r:ttﬁ)u'():caut g eui;:l);a(t‘za'm slice, pit and crush well about
2 Ibs. ripe fruit. Measure crushee
fruit into large kettle and proceed as below, l
Elderberry: Use about 2 Ibs. ripe unstemmed berries. St
and crush well. Measure crushed berries into large kett
add }4 cup water, stir until boiling, cover kettle and si
mer 14 hour. Proceed as below. This j jam sets slowly.

Fresh Fig, Blueberry or Huckleberry Jam
4 level cups CRUSHED Fruit and

Tetarn Fresh Fig: Remove stem ends
i

8 level cups (‘l‘ Iba.) Sugar from about 2 lbs. npe ﬁgs ‘

1 botile (scant cup) CERTO crush well. Add juice of

lemons. Measure 4 level cups
mixture into large kettle.

Blueberry or Huckleberry : Crush well about 2 Ibs. berries. |
Add juice 2 lemons and grated rind of !4 lemon. Measure |
4 level cups of mixture intu large kettle. '

GENERAL DIRECTIONS FOR ABOVE JAM |

Add sugar and mix well. Use hottest fire and stir constantly
before and while boiling. Boil hard for | minute: except |
RHUBARB which should be boiled } minutes. Remove from
fire and stir in Certo. Skim and pour quickly, (Note:
with Peach Jam, 20 drops Almond Extract, a jed after ‘
skimming, improves the flavor.)

7



Cranberry Sauce De Luxe
: {JELLIED CRANBERRIES)
i; é%ugsh%ﬁ* Crexberrien Pinch or crush berries with the fin-
6 level cups (213 1bs.) Sugar | gers so that they ““pop’ or open up.
] 1 bottle (seent cup) CerTO | Jf too hard or green to open in this
; manner slit part way with knife. Use
| ripest berries for finest flavor. Dissolve sugar in water, then
. add broken berries. Bring slowly to a boiland boil hard 1 min-
| ute. Remove irom fire and stir in CERTO. Skim and pour
| quickly.

Delicious Pineapple Jam from Canned Pineapple

! émg:?ﬁf‘;ﬁ’}g‘,‘?”}gs_} Sras Use sliced or grated pineapple.

1 Bottle (scant cup) CERTO If sliced pineapple is used, put
slices through food chopper or
chop fine. Mix the juice and chopped pineapple —~y
and measure 4 cups into large pan. If necessary TERTO ‘
add water to fill 4th cup. Add sugar, mix and bring |

to a vigorous boll, stirring constantly, Boil hard one minute.
Remove from fire and stir in CERTO. Skim and pour quickly.

Jams from Other Canned Fruits
2 cupz.]gnysgﬁn Fruit or Fruit Crush fruit well. Measure
335 level cups (115 1bs.) Sugar | crushed fruit and sugar into
Yy bottle (acant ' cup) CErTo | large saucepan and mix well.
Use hottest fire and stir con-
gtantly before and while boiling. Boil hard for 1 minute,
| remave from fire and stir in CERT0. Skim and pour quickly.
. Excellent jams and jellies may be made any time from
Canned Fruits of all kinds: Cherry, Peach, Apricot, Pear,
Plum, or Berries. Both fruit and juice may be combined for
jam; or the juice may be used for jelly and the fruit for jam.

|
|
|
i

Dried Fruit Jams from Figs, Apricots, Peaches, Etc.
(Make Excelient Cake Fillings)

y s E;““{giﬂ;‘j Stigax ~ Place 14 1b. dried fruit in quart

1 bottle CerTo jar and cover with 2 cups
' water, Let stand 4 hours. Drain
off and save all the water or syrup to mix with pulp (makes
3 cups). Run through meat grinder or chop fine. Mix fruit and
syrup well in kettle, then stir in CERTO and add sugar. FPlace
on fire and stir constantly to prevent scorching. In stirring,
earry the wooden spoon over the entire buttom of kettle. Bring
to full boil and boil 2 minute. Remove from fire and pour into
| glasses.

Note—Add juice of 1 lemon to fig recipe.
8
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()  MARMALADES

|
Orange and Grapefruit Marmalade :
Yins (lavor of orange and *bitter’ of Grapelruit
2 Oranges and 2 Grapefruit Peel grapefruit modera

o4 (lmediunzzsiﬁe)] Prepared thin, like an apple, and discas
evel cups 39, Te . < .
Pulpand Rinds yellow peel. Remove white rin
T4 level cups (314 lbs.) Sugar In quarters rlght down to ¢t
1y bottle (scant 'y cup) CERTO meatS, and set asidel Bmk
meats, remove core and seed
and cut or erush pulp fine. Peel off orange skins in quarter
down to meats and set aside. Break up orange pulp, remeve

seeds, and combine orange and grapefruit pulp
’EER’IE and juice in medium-sized saucepan. Put grape

fruit whites through food chopper, or chop fins
by hand, and boil slowly with 3 cups water in cosr'q
int:

saucepan for 15 minutes to get the bitter extract.
all liquor possible from cooked whites, through a sieve,
saucepan with combined pulps, and discard cooked whites.
Simmer pulp and drained liquor in covered pan 45 minuﬁ
Meanwhile boil orange skins with 4 cups water in cove:
pan 4% hour, to make tender. Drain off and discard water.
With sharp-edged spoon scrape out and discard all white part
right down to yellow rind. Then with a rery sharp knife shred
rinds just as thin as possible in shreds about 1 inch long. Mix
shredded rinds with cooked pulp and proceed as on page 10.

Grapefruit Marmalade

Has the full lavor and bitter tang of Geapelruit

B e £ Peel fruit moderately thin,
ey " f PrEDy ’ . .
e P g Rinda P24 | like an apple, and set peel aside.

715 level cups (3 14 lbs.) Sugar Remove white rind in quartarl,
12 batile (scant 4 cup) CERTO right down to the meats and
‘put through food chopper or
chop fine by hand. Boil with 3 cups water in covered sauce-
pan 10 minutes to get the bitter extract. Remove seeds and
core from grapefruit pulp and cut or crush fine. Press all
liquor possible from cooked whites through a sieve into the!
crushed pulp, and diseard cooked whites. Simmer the mix-
ture of liquor and erushed pulp in covered saucepan 45 minutes.

Meanwhile boil yellow rind with 7 eups water in covered!
pan 30 minutes; drain off and discard water. With a very!
sharp knife shred rind as thin as possible in shreds about 1|
inch long. Mix shredded rinds with cooked pulp and proceed
as on page 10.

' ¢ Be sure to read CAREFULLY instruc-|
Important. tions for paraflining on page 3. Wax|
open glasses at once after filling.
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Orange and Lemon Marmalade
Iins no bitter flavor
4 Oranges and 2 Lemong 3 Peel off orange and lemon
4 1"";‘&:3{,’*‘ Prepared Pulp and | o1.ing in quarters close to pulp
715 level cups (314 1ba.) Sugar | and set aside. Break up pulps
13 bottle (seant 13 eup) CERTO | and remove seeds; add 1 cup
water and simmer in covered
saucepan 45 minutes. Meanwhile boil orange and lemon
rinds with 8 cups water in covered saucepan 30 minutes.
Drain off and discard water. With sharp-edged spoon scrape
put and diseard all white part of orange and lemon skins right
down to yellow rind. Then with a very sharp knife shred rinds
just as thin as possible in shreds about 1inch long., Mix
shredded rinds with cooked pulp and proceed as below.
Sweet Orange Marmalade
Use ahove recipe but diseard lemon skins, using only the

pulps.

Bitter Orange Marmalade

Use above orange and lemun marmalade recipe. Use 8 or
9 Seville oranges in place of 4 oranges and 2 lemons.

GENERAL DIRECTIONS FOR MARMALADES
Measure 4 level cups of this mixture into large saucepan,
adding, if necessary, enough water to the fourth cup to
make it level full. Add sugar and mix well. Use hottest
fire and stir constantly before and while boiling. BOIL
HARD FOR 3 MINUTES, remove from fire and stir in
CERTO From time of taking off fire let stand 5§ minutes
only, by the clock, with oceasional stirring to cool slightly.
Then pour cuickly.

Jellied Tomato Conserve from Fresh or Canned
Tomatoes

8 cups nfg;‘ked Tomato and Scald, peel and ecrush well
6 level cups (214 Ibs) Sugar | about 215 lbs. fully ripe toma-
1 bottle (scant cup) CERTO toes. Take about 4 cups erushed
tomatoes and boil hard without
cover for 10 minutes to concentrate pulp. Add the juice and

rated rind of 1 lemon. Measure 3 cups of mixture into
arge kettle, add sugar and mix well. Use hottest fire and
stir constantly before and while boiling. Boil |
hard for 2 minutes, remove from fire and stir in ERTO
CERTO. Skim and pour quickly. If plain tomato [N
flavor is preferred omit the lemon and use only 2% cups
cooked tomato.

For use with meats add 14 teaspoon each of powdered all-
spice, ecloves and cinnamon; may also be flavored to taste
_with Worcestershire Sauce.

Jellied Tomato Ketchup
1 cup (12 pint) Ketchup Heat the sugar and Ketchup
3;4"’5"5&‘(3‘ ?:ﬁ:%“;é cup) Certo | t0 @ full boil, remove from fire
- and stir in CERTO.

10
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Strawberry, Raspberry, Blackberry or Loganberry
Jelly, Cherry, Peach, Pear or Pineapple Jelly
3 cupa (114 lbs.} Juice

634 level cups (2% lba.) Sugar
1 bottle (scant cup) CERTO

Berries: Juice is pressed
from raw fruit. Thoroughly
crush with masher about 214
qts. berries. Proceed as on page 12.

Cherry : Stem and crush well about 3 1bs. ripe sour cherriea,
Remove and crush 2 heaping tablespoons of pits and add to
cherries. Add 14 cup water, stir until boiling, cover pan, and
simmer 10 minutes. Proceed as on page 12.

Peach or Pear: Use about 314 lbs. ripe fruit. Do not '
Remove pits from peaches. Crush thoroughly and add 14 eup
water, Stir until boiling, cover pan, and simmer 5 minutes.
Proceed as on page 12.

Pineapple: Put ripe fruit through food cho{)per, or chop
fine by hand, and to 4 cups chopped fruit add !4 cup water.
Stir until boiling, cover pan and simmer 5 minutes. Proceed
as on page 12.

Grape, Plum or Rhubarb Jelly
Raspberry and Currant Jelly

4 cups (2 1bs.) Juice {rom .
Cooked Fruit Grape H Stem &nd C'l'ush thO!‘-
8 level cups (34 lba.) Sugar oughly about 3 Ibs.
1 bottle (scant cup) CERT0 | Plum: Crush well about 414
lbs.

Add 14 cup water, stir until boiling, and simmer 10 minutes
in closely covered saucepan. Proceed as on page 12.

Rhubarb: Cut in short lengths, without peel-
ing, about 214 lbs. red stalks. Add 1 cup water,
heat slowly and stir until boiling; cover pan and
simmer 15 minutes. Proceed as on page 12.

Raspberry and Currant: An even mixture is preferred. Use
about 214 qts. or 314 Ibs. ripe fruit. Crush thoroughly, heat
slowly with stirring, and bring {ruit just to the boil. Pro-
ceed as on page 12,

I Mix thoroughly in small pan

A Delicious (standing in boiling water) 134

Cold Process Jelly cups any fruit juice (fresh or bot-
tled) and 14 bottle CERTO. Add 3

level cups sugar. Stir rapidly until sugar is dissolved and
pour into glasses. Keep in cold place. Use within a month.

11
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Apple, Crab-apple or Quince Jelly
4 °“psm(fed'g‘f,ﬁit']“‘°° from | . Apple or Crab-apples Re-
714 level cups (3 1¢ Ibs.) Sugar move stem and blossom ends
% bottle (scant !z cup) CERTO | from about 3 lbs. ripe fruit and
cut in small pieces. Add 3 cups
water; cover pan and simmer 10 minutes. Crush with masher,
cover pan and simmer 5 minutes longer. Proceed as below.

Quince: Remove core, blossom and stem ends from about
214 lbs. ripe fruit. Put through food cutter, or chop very
fine. Add 4 cups water and simmer in covered pan 15 min-
utes. Proceed as below.

Orange Jelly, Orange and Lemon or Grapefruit Jelly
8 cups (114 1bs.} Juice Use 12 oranges, or 10 oranges

T level cups (3 lba.} Sugar and 2 Ienlgn_s’ ar -‘
1 bottle (scant cup) CERTO 3 to 4 grapefruit,
according to size. [l |

Oranges and Lemons: Grate off yellowrinds. Cutup
and crush meats and mix with grated rinds. Proceed as
below.

Grapefruit: Grate off yellow rind, remove white rinds
in quarters and discard. Cut up and crush meats and mix
with grated rinds. Proceed as below.

GENERAL DIRECTIONS FOR FOREGOING JELLIES

Piace fruit in cheese-cloth bag and squeeze out juice. Then
drip juice through cotton flannel bag if a sparkling jelly is
desired. Measure sugar and juice into large saucepan,
stir and bring 1o a beil. Ar once add CERTO, stirring con-
stantly and bring again to a FULL BOIL for ! minute,
Remove from fire, let stand 1 minute; skim, and pour quick-
Iy. (NOTE: With Peach Jelly 20 drops Almond Extract,
add:d after skimming, strengthens and improves the
avor. )

Red or Black Currant Jelly

4l oy ,001(‘2&1.‘,];"::;3 Filew frof Crush well about 315 1bs. ripe

Tl level cups (3 14 Ibs.) Sugar | fruit. Add 1 cup water, stir until
i3 bottle (scant ! cup) CERTO | boiling, cover pan and simmer
10 minutes. Place in jelly bag
and squeeze out juice. Measure juice into large saucepan,
Measure sugar in separate pan. Bring juice just to beil and
begin to add sugar slowly, with constani stirring, taking about
5 minutes to add sugar, keeping juice nearly at boil. Then
bring to boil and at once add CERTO, stirring constantly,
and bring again to a full boil for 14 minute. Remove from
fire, let stand 1 minute, skim and pour quickly.

12




CERTO JELLY

214 cupa (11 lbs.) Water i
41, Supe O 1he) Hugar Measure sugar and water into

I bottle (seant cup) CERTO large saucepan, stir, and bring
to a boil. At once add CERTO,
stirring constantly, and bring again to a full beoil for half
minute. Talke from fire, let stand 1 minute, skim and pour
quickly.

For a tart jelly add the juice of 1 lemon to above recipe.
The grated rind will give lemon flavor if desired.

Coca-Cola or Ginger Ale Jelly: Use these or any similar
beverages instead of water in above CERTO recipe.
] CERTO Jelly of several flavors may be made
TERTO | from one bottle by adding to the glasses, before
el | filling, a few ‘drops of various Flavoring Ex-

tracts: Orange, Lemon, Almond, Maple, etec., or any true
fruit flavor. For Ginger Jelly use Candied Ginger, cut fine.

Fruit Juice left over from canning may be used in place
of all or part of the water in CERTO Jelly recipe.

Coffee Jelly Dessert

Follow directions as above for CERTO Jelly, but use double
strength coffee in place of water, and add juice of 1 lemon.
Serve with unsweetened whipped cream.

Apricot, Elderberry or Guava Jelly

3% cups Juice from Cocked |  Apricot: Use about 314 lbs.
Bl Cuiht Bap) Camie ripe fruit. Remove pits but do
8 level cups (314 ﬁ:ls.) Sugar not peel. Crush well and add 1

: " cup water. Stir until boiling,
cover pan and simmmer 6 minutes.

Elderberry: Useabout 3 lbs. ripe, unstemmed berries. Stem
and crush thoroughly. Add 1 cup water, stir until boiling,
cover pan and simmer 15 minutes. This jelly sets slowly.

Guavaz Slice thin about 3 lbs. ripe guavas. Add 3 cups
boiling water and erush thoroughly for 5 minutes.

Place in cheese-cloth bag and squeeze out juice. Then
drip juice through cotton flannel bag if a sparkling jelly is
desired. Measure juice and then CERTO into large saucepan.
Measure ‘sugar in separate pan. Bring juice and CERTO juai
to a boil and begin to add sugar slowly with constant stirring,
taking about 5 minutes to add sugar, and keeping juice near
at the boil. Then bring to full boil for 14 minute. Remove
from fire, skim, and pour quickly.
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SPARKLING JELLIES FROM BOTTLED
GRAPE JUICE, ETC.

Grape Jelly

4 cups Bottled Gra%e Juice—7 '3 level cups (3} lbs.) Sugar
1 bottle (scant cup) CErRTO

Apple Jelly

(SAmME RECIPE A8 GRAPE)

Loganberry Jelly from ‘“Phez”’

£ cupa (1 pint) Juice—3 level cups Sugar
13 bottle (seant 14 cup) CERTO

Jellies from Surplus Canned Fruir Juices

1 cup Juice—2 cups Sugar
Secant g cup CERTO

Save the juices from your canned fruits for jellies.

Fruit Flavored Certo Jelly

Good but inexpensive Jellies can be made from any Bottled
Fruit Syrup or any Bottled Fruit Juice by the following recipe.

1 cup Fruit Juice or Syrap—=6 !4 level cupa (2% ibs.) Sugar
2 cups Water 1 bottie (scant cup) CERTO

DIRECTIONS FOR ABOVE JELLIES

Measure sugar and juice (or juice and water) into saucepan,
stir and bring to a boil. Stir in CERTO and bring again
to a full boil for 1 minute, except the 1| cup recipe which
requires only a few seconds. Remove from fire, let stand
1 minute, skim and pour quickly.

Mint Jelly

214 cups (114 1ba.) Water Measure water, add 1 tea-
%‘;i}‘l*mlmllﬂﬁﬂ:&l - spoon coloring and stir until
! Bottle (scant cop) Cerro | dissolved. (If fresh leaves are
Vegetable coloring and Spear- | Used add about 1 -
mint Extract or Leaves cupful to the water CERTQ
and remove finally [ |
when skimming.) Add strained lemon juice and sugar and
bring to a boil. At once add CERTO, stirring constantly, and
bring again to a full boil for 14 minute. Remove from fire
and if fresh leaves were not used, add 1 teaspoon Spearmint
Extract. Let stand 1 minute, skim, and pour quickly.

i you can'nwke delicious jellies
Do not f Orget and jams all winter from

Bottled Juices and Canned Fruits. See recipes on
pages B and 14. » :




Revisé Nov. 1922, Détruisez les éditions précédentes

CerTo

REG.CAN.( S urg]'ell ) l"A‘T.OFF.

MG RECETTES

Pour faire des

Marmelades

LaQualite supréme aumonde

fl DOUGLAS PACKING GO.

LIMITED

COBOURG, ONT.
GANADA. .

Copyright 1922



Qu’est-ce que le CERTO:

“Qu’est-ce que ce CERTO qui me permet de faire

confitures si parfa.ltes ? vous demandez-vous.
Le Cerro, c'est le “fabricaut de gelées de la Nature.
C'est la Pectine Loncentrée des fruits, un pur produit
| fruits. Ce n’est pas une gélatine, ni un p:
CERTO duit chimique, pas méme un produit artifici
7| Cette substance est extraite des fruits da

lesquels elle se trouve en abondance, elle est concent
puis offerte sous la forme de Cero.

TABLE DES MATIERES

Abricots frais, confiture. . ....
Abricots secs, confiture, .

Abricots, gelée. ,....
Airelles ( ucklebern‘) confi-
BT T ooy g s a0k o s g

Acidité des confitures et gelées
Anansas en boite, confiture. . . .

Ananas frais, confiture. .., .. ‘
Annnas, gelée. . . ... ........
Ananag et fraises, confiture . . .
Atocas, sauce de luxe. . ......
Bluets, confiture. ...... § o1 v
Cofs, gelBe, . . huin. v dns e
C:’-mes confiture. .. .. s Pl
Cerises; gelée. . . ............
Co_ca-C'o T e
Coings, confiture. ...........
Coings, gelée............... :
Figues fralches, confiture.....

Figues séches, confiture. ..
Froises écrasées, confiture. . . .
Fraises enti¢res, confiture. .
Fraises, gelée. . .............
Fraises et ananas, confiture, .
Framboizes, confiture. .......
Framboises, gelée,

Framboisey et gndeliﬂ ‘con-
AT T
Framboises et gadelles, gelée

]!‘l"l.l'lt!l fen conserve, confiture. .

Fruits en conserve, gelée. , ...
Fruils secs, confiture.........
Gadelles noires Ju rouges,

Ly v D1 T TR e I
Gadelles noires ou rouges, gelée
Gnadelles et framboises, con-

1410 3 VO SO e AEN TN e
Gadelles et framboises, gelée,
Gelée de Cenrro aux essences

de fruits. ., .
Gelée de Czrro simple... ...
Geelée de sirops de fruits... . ..
Gingembre ou ginger ale, gelée
Goyaves, gelée, .. ......co0..
Graines de sureau conﬁlure
Graines de sureau, gelée.... .
Groseilles, confiture, .. .. Voot

-
" P maer~wLe®

—

- et
O D

—_ p—t
VRO T: NGB ENTX

-

Jus de raisin, geléa. ., ...... s
Ketchup en gelée. ..

Marmelades. .,.............
Mentho, gelée Afa, . ..., .0vue
Miirce, confiture ............
Moree, gelée. .............. 3

Qranges améres, marmelade,. .
Oranges douces, marmelade. ..
Oranges, gelée. .
Oranges et cxtmns. gelée,.....
Oranges et citrons, marmelade
Oranges et  pamplemousses,

marmelade, .......

...... P aaw

s raaras

Pamplemousses, gelée. ... .. e
Pamplemouases, marmelade., .
Paratinage des bocaux...... .
Péches, gelée............. ..

Péches fratches, confiture.....
Péches séches, confiture. .., ..
Poires, confiture. .. ..........
Poires, gelée. . . ... .. ......
Pommes fratches, gelée,. .. ...
Pommes sauvages, gelée. .

Pommes, sirop en bouteille,

L, i i e e R
Fréservation des jurres de fruits
Prunes, confiture. . ..........
Prunes, gelée, ... .... S
Raising, confiture. .. .........
Raising, gelée, .....c0rvennen
Rhubarbe, confiture. . ... o
Rhubarbe, gelée.. ...........
Roneces (Logunherry), con-

LR o PUPP TR

Ronces {(Loganherry), lrnlcl:el.
[ LT
Roncc! (Ll:ganberry). gelée de
sirop en bouteille, .. ... S i

Sirops en bouteille........ ,
Sirops de fruits, gelée. .......

Tomates, conserves, .........
Tomates, Ketchup en galée, ..

@3e & &

—
“©

saz=

—

—

WNIEG MRS -TRao s = e

Ll — -
% th Wi

16



Pourquoi les confitures au
CERTO sont-elles meil-
leures et moins cheres?

Par 'ancienne méthode, les confitures et les gelées ne
pouvaient étre réugsies qu'avec des fruits riches en Pectine
et les fruits mirs & riche saveur en manquant, les ména-
-géres étaient forcées de se servir de fruitz pas tout & fait
mlrs et de saveur moins compléte. De plus, il fallait
faire bouillir les fruits, ou les fruits avec le sucre, d'un
quart & trois quarts d’heure avant d’atteindre le point de
gelée, ce qui faisait s'évaporer les délicates saveurs des
fruits et détruisait leur brillantes couleurs naturelles.

Avec le Certo, cette longue ébullition devient inutile,—
le suc du fruit qui s’évaporait autrefois est conserve
—vos confitures et vos gelées conservent leur délicieuse
saveur de fruit et leur belles couleurs. Point n'est besoin
de faire bouillir de nouveau, on se contente de la eon-
sistance de gelée d'abord obtenue.

La méthode au Certo conserve le fruit. Avec seule-
meut un peu plus de sucre, le PrRocepe Certo donue la
moitié plus de eonfitures ou de gelée, avec la méme
quantité de fruits, parce quele sucre n’en est plus évaporé.

Pourquoi se servir du CERTO ?

Vous devriez faire usage du CERTO pour
les confitures.

1. Toute incertitude de succés est bannie
Parce Quedans la fabrication des confitures et gelées.
En suivant fidélement les recette de cette brochure, vous
&tes assuré d’'un résultat parfait.

2. Toutes les espéces de fruits peuvent servir : frais,
secs, en conserve ou en bouteille.

8. Vous obtenez de meilleures confitures parce qu'elles
conservent la couleur naturelle et la saveur des fruits.
Ave~ l'ancien procédé, presque toute la saveur était
perdue par la longue ébullition.

4. Yous pouvez vous servir de fruits tout & fait mdrs,
plus riches en saveur et en couleur.

5. Yous pouvez obtenir plus de confitures ou de gelée.
avec la mé&me quantité de fruits.

6. Le Procepe Cenrro est plus rapide—plus facile—
meilleur marché—et s0Or.

7. Les confitnres et gelées au Cerro sont la Supréme
Qualité au Monde.



DIRECTIONS _ ‘1

" Les recettes et directions con-
Les Recettes de tenues dans cette brochure sont

cette brochure le résultat d’années d’études et
d’expériences. BSuivez-les A la lettre et vous n'aurez pas
d’insuceés.

Les qualités de conservation des confitures ou des
gelées ne sont pas aflectées par la durée de la cuisson,
parce que tous les ferments contenus dans les fruits ou
qui les recouvrent sont détruits 4 une température trés
inféricure au point d'ébullition des confitures (au-dessus
de 220° F.),

Les troubles causés par la moisissure ou la fermentatian
proviennent toujours de germes contenus dans I'air qui se
3 déposent sur la surface aprés le refroidisse-

CERTQ ment ou parce que les confitures ont été
b P | versées dans les bocaux & une température
trop basse pour les stériliser. A cause de cela, la tem-
pérature de remplissage ne devrait jamais descendre en
dessouns de 180° I, et le parafinage devrait toujours étre
fait tandis que les confitures sont chaudes. 3

. Remplissez toujouras les bocaux
Paraﬁinage des jusqu's un demi-pouce du bord.

bocaux ouverts ayssitot remplis, le contenu doit
&tre couvert d'nne couche mince de parafine fondue chaude.
Aprés que les confitures sont refroidies, ou le lendemain,
ajoutez une cuillérée & soupe de parafline fondue, chaude,
et faites faire un mouvement eirculsire au boeal pour quela
paraffine courre le long du bord et scelle le fente formée par
le rétrécissement. Ce double paraflinage garde les confitures
stériles & partir du moment ol elles sont versées et forme
une sceau qui conserve le contenu indéfiniment. On
évite le gaspillage en suivant ces directions.

Préservation Pour conserver longtemps les
confitures, le meilleur moyen et le

dans les JArreS moins cofteux est la jarre de
verre d'uune chopipe & fermeture
avec bande de ecaoutchoue, remplie jusqu’au bord
et scellée immédiatement. Renversez la jarre pen-
dant 10 minutes immédiatement aprés le remplissage
pour stériliser le couvercle. Servez-vous toujours de
bandes de caoutchouc neuves et de la meilleure qualité.

r a Nous recommandons 1usage
Pou ugmeﬂter de fruits bien mfirs & cause de

’ » - I d
Pacidite leur saveur plus riche. L’acidité
des confitures et des gelées
faites avec ces fruits peut étre augmentée selon le
golQt, en ajoutant une cuillerée & thé rase d’acide tar-
trique ou d’acide citrique en poudre, ou le jus d™un citron,
i n'importe quelle recette. Ceci s’applique spécialement

3



aux fraises, aux mires, aux péches, aux poires, aux ananas
et aux coings.

Suivez exactement les recettes
Servez-vous de la tasse & mesurer
“*Standard’, rase pour les fruits
et le sucre, Si vous vous servez
d'un autre modele de tasse, gardez
toujours la méme pour toutes les
mesures.

Comptez tout haut les tasses de
fruits et de sucre.

Une tasse en moins ou en plus gate
la consistance. ,

Servez-vous d'une bassine d'au
moins 5 ou 6 pintes et d'une longue
cuillere de bois.

Que votre feu soit le plus chaud

Observez possible, autrement faites bouillir
’ 1 2 2 minutes de plus.

ces Brlassbezusans arrét avant et durant

i ‘ébullition,
.pOlntS Commencez & compter la durée de
mmpor- 1'ébullition lorsque les confi-
tants tures commencent a faire des gros
bouillons pendant que vous bras-

sez.

Mesurez le CERTO d'avance pour
étre prét a vous en servir.

Les confitures doivent étre versées
chaudes. y

En conséquence, ecumez et versez

i promptement.

Scellez les jarres tout de suite et
renversez- ies pendant 10 minutes.

Couvrez les jarres sans couvercle
immeédiatement avec la paraffine
fondue pour qu’elles se conservent
parfaitement. Voir a la page 4.

Confiture de Fruits Frais
CONFITURE DE FRAISEBS, FRUIT ENTIER.

2 livres de fraises pressées, Choistssez & peu pl‘és 2
'{“‘?ff‘g“”ﬁ (f’hlf"f“) d‘g;‘““{f- pintes de fraises trés mfres,
cmt:ﬁ'rtr‘:q::e. ot;x r:i:iiq1xt:l.01e; petites ou de grosseur Moy-
poudre, ou le jus dun | enne. Les grosst]as fraises
peuvent servir pour la recette

¥ b‘i:“:f,'.ru(f (4 asse faible) de | i jessous aux fraises écrasées.
Enlevez les queues, puis pesez
; 2 livres de fraises. Mesurez
le sucre dans une petite casserole séparée. Placez environ
le quart des fraises sur leur c6té en une couche simple sur
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VA ] un plat et pressez légérement chaque fraise
CERTO & I'épaisseur d'un quart de pouce avee le fond
| - ] d'une bouteille & Cerro. (Ceci laisse la peau
4 peu prés intacte, mais rompt la chair du fruit et la rend
creux, ce qui permet au sucre bouillant d'en saturer les
tissus promptement). Versez les fraises pressées dans
une grande bassine et couvrez-les d'une couche de sucre.
Répétez 'opération avec toute la guantité de fraises, en
alternant les couches de fraises et les couches de sucre et
versez sur le tout le reste du sucre. Ajoutez ensuite le
jus de citron et préférablement l'acide tartrique ou citrique
en poudre. Ceciaide & obtenir une consistance plus rapide
en gardant les fruits également distribués dans la confiture.
Laissez reposer pendant la nuit ou pendant au moips
5 heures, pour qu'une partie du sucre soit dissoute et que
le mélange puisse étre brassé et cuit sans écraser les fruits.
Que votre feu soit le plus chaud possible et brassez sans
arrét avant et pendant 'ébullition. Faites bouillir fort
pendant trois minutes, enlevez du feu et versez le
Certo en brassant. Du moment que la confiture est
retirée du feu, laissez-la reposer pendant 5 minutes, mais
pas plus,al'horloge, avant de verser. Pendant ce temps
écumez et brassez de temps en temps pour refroidir
légérement. Puis versez rapidement. Si vous vous servez
de jarres sans couvercle, paraflinez immédiatement. Si
vous avez des jarres couvertes, scellez immédiatement, puis
renversez pendant 10 minutes pour stériliser les couvercles.

Confiture aux Fraises Ecrasees

L tllszt'.'\ rases (2 livres) de fraises Pour cette conﬁture, il faut
Crasces,
7 tasses rases (3 livres) de | ecraser chaque fraise. Eecra-

sucre sez environ 2 pintes de fraises
% bouteille (3¢ tasse faible) de | mfires en portions séparées
Cimzo; [ pour que chaque fraise soit
réduite en pulpe. Ceci permet
aux fruits d'absorber rapidement le suere pendant 1'éhulli-
tion, qui est courte. Mesures les fraises écrasées dans une
grande bassine, ajoutez le sucre et mélez intimement. Que
votre feu soit le plus vif possible et brassez continuellement
avant et pendant 'ébullition. Faites bouillir fort duranat
une houne minute, enlevez du feu et mélangez le CERTO
en brassant. Du moment que la confiture est enlevée du
feu, laissez reposer pendant 5 minutes, mais pas plus, &
I’horloge, avant de verser. Pendant ce temps, écumes et
brassez de temps & sutre pour refroidir légérement. Puis
versez rapidement. Si vous vous servez de jarres sans
couvercle, paraffinez immédiatement. Si vous avez des
jarres couvertes, scellez immédiatement et renverses
pendant 10 minutes pour stériliser les couvereles.
Confiture de Framboises, de Milres ou de Ronces
(Loganberry)
Suivez les mémes directions que pour la confiture de
frnises écrasées. .




Confiture d’ Ananas et Fraises
oy (Qhﬁv;_f,ﬂ) de fruits Ecrasez bien environ 1 pinte
7 tascs:‘:H :a::s a(?! Pi;i.vwss) de c!e fraises mﬁrcs._ Passez
sucre, I'ananas au hachoir ou tran-
}4 bouteille (34 tasse faible) de | chez-le en morceaux bien pe-
LB, tits. Mesurez 2 tnsses rases
de chaque fruit dans une
grande bassine. Procédez ensuite comme 4 la page 7.

Confiture de Framboises et Gadelles

® taaine{; ru:s (lélivre) de fram- Ecrasez bien environ 13
hoises écrasées, . X :

2 tasses (1 livre) de la pulpe de lllfre de g“,ddles mflres, l}JOUt(‘:z
gadelles confites, 15 tasse d’eau, brassez jusqu’a

7 tasses rases (8 livres) de | 1'&bullition, couvrez et laissez

3% bonteille (34 tasse faible) de | Mijoter pendant 10 minutes.

CErTO. Ecrasez environ 14 chopine

| de framboises. Passez 4 tra-

vers un tamis fin 2 tasses du

jus et de la pulpe des gadelles mijotées dans une grande

bassine et ajoutez 2 tasses rases de framboises écrasées.
Procédez comme & la page 7.

Confiture de Cerises

¢ tasses rases (2 livres) de Les cerises aigres donnent
fornen , 02 novaux et | 14 meilleure saveur. Enlevez
1{ tasse d'eau, les noyaux et ecrasez bien
735 tasses rases (334 livees) de | environ 2% livres de fruits.
1 boutellle (1 tasse faible) de | Mesurez les cerises écrasées
Cerro. dans une grande bassine

et ajoutez 'eau. Attachez 3
cuillerées & soupe de noyeux
dans un linge et écrasez-les avec un martean. Mettez ce
sac avec les cerises pour anugmenter la saveur, brassez
jusqu’a 1I'ébullition, couvrez la bassine, laissez mijoter 10
minutes, puis enlevez les noyaux. Procédez comme A
la page 7.

Confiture de Raisins ou de Coings

4 tasxes raves (2 livres) de fruits . E .
o iy Raisins : Prenez environ

7 tasses rases (3 livres) de sucre, 3 . livres de raising mirs
L4 bouteille (14 tasse faible) de Séparez la pu]pe de 1a’ pelure
Cno: en séparant la pelure en deux.
Faites mijoter la pulpe pen-
dant 6§ minutes dans une casserole couverte et eulevez les
grains en passant au tamis. Ecrasez les |
pelures et mélez-les avec la pulpe ainsi tamisée. CERTO
Ajoutez 14 tasse d’eau, brassez jusqu'd ébul- [ |
lition et laissez mijoter lentement pendant 14 heure dans
une casserole bien couverte. Mesurez 4 tasses rases de
fruits confits dans une grande bassine, en ajoutant de
V'eau, si ¢'est nécessaire, pour remplir la quatrieme tasse.
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Coings : Prenez-en environ 8 livres. Pelez, enlevez
les queues et les bouts de fleur et le coeur. Passez les
coings au hachoir, ou tranchez les trés fin. A environ
819 tasses de fruits hachés, ajoutez 1 tasse d’eau et le jus
d’un citron. Brassez jusqu’'d ébullition et faites mijoter
14 d'heure dans une casserole couverte. Mesurez 4 tasses
rases de fruits confits dans une grande bassine, en ajoutant
de I'ean si c’est nécessaire, pour la quatriéme tasse.

DIRECTIONS GENERALES POUR LES CONFITURES
CI-DESSUS

Ajoutez le sucre et mélez bien. Servez-vous d'un feu le
plus chaud possible et brassez constamment avant et
pendant 1'ébullition. FAITES BOUILLIR FORT pendant
une minute, enlevez du feu et mélez le CERTO en brassant.
Ecumez et versez rapidement; excepté pour les CERISES
qui doivent reposer, en les brassant de remps en temps,
pendant 5 minutes seulement a 1'horloge.

Confiture aux Ananas, a la Rhubarbe, aux Peches
ou aux Poires

4 lasses rnses (2 livres) de Ananas : Passez les fruits

fruits écrasés ou hachés, % %
714 tusses rases (304 livres) de | @4 hachoir ou tranchez-lez trés

sucre, n.
1 bauteille (1 tasse faible} de Rhubarbe: L’espéce

Cruro. *“fraise’” donuwe la confiture
de la plus belle couleur ; ecou-
pez-la en bouts courts, sans la peler et passez dans un
hachoir ou tranchez-les & la main.

Péches ou poires : Pelez, enlévez les noyaux ou les
pépins et écrasez bien environ 3 livres.

Mesurez les fruils écrasés ou hachés dans une grande
bassine. IProcédez comme 4 la page 8. °

Confiture de Gadelles Rouges ou Noires, de
Groseilles ou de Prunes

b Hashed SHRRE N DETEERESS Gadelles noires ou rouges
rults corasey, . ’ 4

1§ de tasse d'eau, ou groseilles : Ecrasez bien

715 tasses rases (' livres) de environ 2 livres.

suere, Prunes : Tranchez, enlevez
bouteille (%4 : i : T
¥ bouteille (34 tasse faible) | og ;oyaux et éerasez bien en-

viron 213 livres.

- Mesurez les fruits écrasés
dans une grande bassine, ajoutez I'eau, brassez jusqu'a
ébullition, couvrez la bassine et laissez mijoter 14 d'heure.
Procédez comme 4 la page 8.

Confiture D’ Abricots ou de Graines de Sureau
9)f tasses rases de fruits'|  Abricots: Ne pelez pas, mais

derasés, y
7 tasses ruses (3 livres) de | tranchez, ealevez les noyaux
aucre. ) et écrasez bien environ 2
41 "é’“‘é'“* (33 tasse faible) | liyres de fruits mOrs. Mesures
ERTO. :
ROEE les fruits écrasés dans une

grande bassine el procédez

7
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Graines de sureau: Prenez environ 2 livres de fruits
mfirs ave¢ leur queue. Enlevez la queue et écrasez bien.
Mesurez les fruits écrasés dans une grande bhassine,
ajoutez 14 de tasse d'eau, brassez bien jusqu'a ébullition,
couvrez la bassine ei laissez mijoter 14 d'heure. Pro-
cédez comme ci-dessous. Cette confiture repose lentement.

Confiture aux Figues Fraiches, aux Bluets ou aux
Airelles (Huckleberry)

4 tasaes rases de fruits écrasés, Figues fra‘{ch33; Enlevezles
i ; bouts de queue d'environ 2

R tasses rases (914 livres) de 2 ) GUERS, !
suere livres de miires et écrasez bien.

1 bouteille (1 tasse faible) de [ Ajoutezlejusde2eitrons. Mes-
Cenro. urez 4 Lassesrases de ce mélange
dans une grande bassine.
Bluets ou airelles: Ecrasez bien environ 2 livres de
ces fruits, ajoutez le jus de 2 citrons el I'écorce rapée de
Lg citron. Mesurez 4 tasses rases de ce mélange dans
une grande bassine.

DIRECTIONS GENERALES POUR LES CONFITURES
“1-DESSUS

Ajoutez le sucre et brassex bien. Servez-vous du feu le
rus vif possible et brassez constamment avant et pendant
‘ebullition. Faites bouillir fort pendant | minute, excepte’
EOur la RHUBARBE qui doit bouillir pendant 3 minutes.
nievez du feu et brassez-y le CERTO. Ecumez et versez
promptement. (N.B.—Pour la confiture aux péches,
vingt gouttes d'Essence de Noyau, ajoutées apres avoir
ecume, améliorent la saveur).

Sauce de Luxe aux Atocas
(Atocas EN GELEE)

5llﬁﬁ llivrr :f"a‘toouﬁ mfira, Pincez ou écrasez les atocas
G 'N:‘::‘(%ﬁ livres) de | avec les doigts pour les faire
auere, ¥ éclater ou s'ouvrir. §'ils sont
1  bhouteille (1 tasse [aible) trop durs ou trop verts pour

de Czrro. ’ : d satt Sy
s'ouvrir de cette maniére,
faites une fenle avec un
couteau. Servez-vous des atocas les plus mirs afin
d'obtenir une saveur plus riche. Faites dissoudre le
sucre de I'eau, puis ajoutez-y les fruits ouverts. Amenez
lentement 4 ébullition et faites bouillir fort pendant 1
minule. Enlevez du fen et brassez-y le Cearo. Ecumez

et versez promptement.
Delicieuse Confiture D’ Ananas Faite avec des Fruits
en Conserve
? ;

;!:iaa!s::s;:’::nssa(n.‘lﬁmlii'vres) de Prenez des RDANRS, EN tran-
sucre, ches ou rdpées. Si vous vous
i bl)litei“t? (I tagae fmbie) de Nervez d’ananag en tranches,
{rmza. passez celles-ei dans le haehoir
a viande ou hachez fin. Maélez
3 ] le jus et 'unanas haché et mesurez 4 tasses
CERTO dans wune grande bassine. Si nécessaire,
___ ajoutez de l'eau pour faire la quatrié¢me tasse.
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Ajoutez le sucre, mélez en brassant constamment., Faites |
bouillir fort pendant 1 minute. Enlevez du feu et
brassez-y le Certo. Ecumez et versez promptement.

Confiture D' Autres Fruits en Conserve

2 tns(aes. de fruitiq écrasbs ou de Ecrasez bien les fruits.
334 t::::: A e(‘l"h“ﬁ‘we) de | Mesurez les fruits écrasés et

sucre, le sucre dans une grande bas-
L4 bouteille (34 tasse faible) de sine et mélez bien. Servez-

Crnro. vous du feu le plus vif possible
T et brassez constamment avant
et pendant 1’ébullition. Faites bouillir fort pendant 1
minute, enlevez du feu et brassez-y le CeErro. Ecumez
et versez promptement.

D’excellentes confitures et gelées peuvent se faire en
tout temps avec les fruits en conserve de toute espéce:
cerises, péches, abricots, poires, prunes ou autres. Les
fruits et leur jus peuvent étre combinés en une méme
confiture ou le jus peut servir aux gelées et les fruits aux
coufitures.

Confiture aux Fruits Secs ;: Figues, Abricots,

Péches, Etc.
(Elles font d’excellents glacages A gateaux).

3 tasses de fruits ?:épnrt"s. Mettez 1/\5 livre de fruits
BER @l TvEe A

Gms:;ir:m’ (275 livres) de | o0 dans une jarre d'une

1 bouteille de Cerro. pinte et recouvrez de 2 tasses

d'eau. Laissez reposer pendant
4 heures. Asséchez les fruits
et conservez toute I'eau ou le sirop pour le méler avec la
pulpe (soit 3 tasses). Passez au hachoir & viande ou
tranchez fin. Mélez bien les fruits et le sirop dang la
bassine, puis brassez-y le Cerro et ajoutez le sucre
Mettez sur le feu et.brassez constamment pour empécher
de braler. En brassant, plongez la cuillére de bois sur
tout le fond de la bassine. Amenez & pleine ébullition
et faites bouillir 1 minute. Enlevez du feu et versez
dans des verres.

N.B.—Ajoutez le jus d’un citron a la recette de
figues. :

Marmelades
Marmelade aux Oranges et aux Pamplemousses.
2 oranges et 2 pamplemousses Pelez les pamplemousses

-} HdEe venne), 3
s tolde grosseur moyenne). | pssez mince, comme une pom-

pulpe et des pelures pré- me et jetez la pelure jaune.

parées. ! Enlevez la pelure blanche par
e e A (334 livees) de | oartiers jusqu'a la pulpe et
L% bouteille (1§ tasse faible) | mettez-la de coté. Mettez la
de Cexnro. pulpe en morceaux, enlevez

le coeur et les pépins et coupez
ou écrasez assez fin la pulpe.
Pelez les pelures d'oranges par quartiers jusqu’a la pu{)pe
el mettez-les de c6té. Mettez la pulpe en morceaux,
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() ] enlevez les pépins et combinez les pnlpes de

CERTO pamplemousse et d'orange avee le jus
[ | dans une casserole de grandeur moyenne,
Passez la pelure blanche des pamplemousses au hachoir
et hachez-les fin & la main et faites les bouillir lentement
avec 3 tasses d'eau dans une casserole couverte pendant
15 minutes pour obtenir !extrait amer. Exprimez
tout le jus possible des pelures blanches cuites 4 travers
un tamis, dans la casserole qui contient les pulpes mélan-
gées et jetez les pelures blanches. Faites mijoter les
pulpes et le jus ainsi obtenu dans une casserole couverte
pendant 45 minutes.

Pendant ce temps, faites bouillir les pelures d’orange
avec 4 tasses d’eau dans une casserole couverte pendant
15 heure pour les rendre tendres. Coulez et jetez l'eau.
Avee une cuillére & bord tranchant grattez puis jetez
toute la partie blanche jusqu'a la pelure jaune. Puis,
avec un couteau bien aiguise€, fendez les pelures aussi
minces que possible en filaments d'un pouce de long.
Mélangez ces filameuts de pelure avec la pulpe cuite et
procédez comme A la page 11.

Marmelade de Pamplemousses
(Possede la saveur et le goQt amer des pamplemousses)
L) rmm'pl-:mt{uus«‘s (grosseur Pelez les fruits modérément
4 is:?s‘;:enri:e;s {2 livres) de minee, comnie UNE Pomme,
pulpe et pelures préparées, | et mettez la pelure de coOté.
734 tasses rases (314 livres) de | Enlevez la partie blanche de
¥ b;:;:flin (34 tasse [nible} de la pelure par quartiers, jusqu’a
Crrro la pulpe et passez-les au
hachoir ou hachez fin & la
main. Faites bouillir avee
trois tasses d'eau dans une casserole couverte pendant
18 minutes pour obtenir !'extrait amer. Enlevez les
pépins et le coeur des pamplemousses et coupez ou
écrasez celles-ci fin. Exprimez tout le jus possible de
la pelure blanche a travers un tamis dans ln pulpe écrasée
et jetez cetie pelure blanche. Faites mijoter le mélange
de jus et de pulpe écrasée dans une casserole couverte
pendant 45 minutes.

Pendant ce temps, faites bouillir la pelure jaune avec
sept tasses d'eau dans une easserole couverte pendant
30 minutes; coulez et jelez l'eau. Avec un couteau
bien tranchant, fendez la pelure aussi mince que pos-
sible en filaments d’un pouce de long. Mélez ces fila-
ments de pelure avec la pulpe cuite et procédez comme
i la page 11.

Important ] Soyez certain que vous avez lu soig-
neusement les instructions concernant

ie paraffinage & la page 3. Paraflinez les verres ouverts
immédiatement aprés les avoir remplis.
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Marmelade D’'Oranges et de Citrons
(N’a pas de saveur amére).

4 oranges el 2 cilsnns, Pelez la pelure des oranges

""““‘:‘,',‘ur::“:ep‘ifﬂf"'p“ ¢t | et des citrons en quartiers

74 :naws r.?sos (81y iwrcs) de juSQU'ﬁ la f)ll_lpe et mettez-les

suere, de c0té. Brisez les tranches

4] b‘i‘ﬁ;‘ﬂf (3% tasse faible) de | ot onlevez les pépins, sjoutez

1 tasse d'eau et faites mijoter

45 minutes dans une casserole

couverte. Pendant ce temps, faites bouillir les pelures

d'oranges et de citron avec 8 tasses d’eau dans une casserole

couverte pendant 30 minutes. Coulez et jetez l'eau.

Avec le bord tranchant d'une cuillére, grallez et jetez

toute la partie blanche des pelures d'orange et de cilron

jusqu'd la partie jaune. Puis, avec un couteau bien

tranehant, coupez la pelure jaune aussi mince que

possible, en filaments d'un pouce de long. Mélanges

les filaments de pelure & la pulpe cuite et procédez comme
ci-dessous.

Marmelade D’ Oranges Douces
Servez-vous de la recette ci-dessus, mais jetez les pelures
de citron et ne vous servez que de la pulpe.
Marmelade D’'Oranges Ameres
Servez-vous de la recette ci-dessus pour la marmelade
d’oranges et de cilrons. Prenez 8 ou 9 oranges de Séville
au licu de 4 oranges et 2 citrons.

DIRECTIONS GENERALES POUR LES MARMELADES

Mesurez 4 tasses rases de ce m‘.l-nge dans une grande
bassine en ajoutant, si nécessaire, de 1'eau a la quatrieme
tasse pour la mettre rase. Ajoutez le sucre et mélez bien.
Servez-vous du feu le plus vif possible et brassez constam-
ment avant et pendant 1'ébullition. FAITES BOUILLIR
FORT PENDANT 3 MINUTES, enlevez du feu et brassez-y
le CERTO. A partir du moment ol vous enlevez du feu,
laissez reposer 5 minutes seulement, a ' horloge, en brassant
de temps en temps pour faire refroidie légérement. Puis
versez promptement.

Conserves de Tomates en Gelée Avec des Tomates
Fraiches ou en Boite

3 tusm»ai;ire ntomutrs cuites et Ebouillantez, pelez et écras-
un ¢ s L]

6 tasses races (214 livres) de | ©% biemenviron 215 livres de to-
sucre, males trés mires. Prenez envir-

1 h"(h,!i}‘i“f (! tasse rase) de | on 4 tasses de tomates écrasées
2o et faites les bouillir fort sansles
couvrir pendant 10 minutes
pour concentrer la pulpe. Ajoutez le jus et le pelure
ripée d'un citron. Mesurez 3 tasses de ce mélange dans
upe grande bassine, ajoutez le sucre et mélez 3
bien. Servez-vous du feu le plus vif possible C RTO
et brassez constamment avant et pendant [ p
I'¢bullition. Faites bouillir fort pendant 2 minutes,
enlevez du feu et brassez-y le Cerro. Ecumez et versez
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promptement. Si vous préférez la saveur de la tomate
toute seule, ne mettez pas de citron et ne vous servez que
de 214 tasses de tomutes cuites.

Pour vous en servir avee les viandes, ajoulez '3 de
cuillerée & thé de toute-épice (allspice), du clou et de la
canelle; on peut aussi metire, nu golt, de la savce Wor-
cestershire.

Ketchup aux Tomates en Gelée
| tasse (44 chopine} de ketchup, ' Chauffez le sucre et le Ket-
8 tasmes rases de sucre, 2 . ” v
15 bouteille (14 tasse [nible) de chup a pleine ébullition, en-
Cxrr0. evez du feu et brassez-y le
CERTO

GELEE AUX FRUITS FRAIS
Ge!e’e,s aux Fraises, Framboises, Miires, ou Ronces
Gelees aux Cerises, Péches, Poires ou Ananas

3 tasses (114 livre) de jus,
glg l-h'if‘.\x rases (2%, livres) de

Fraises, etc.: Ou exprime
le jus du fruit cru. Ecrasez
1 lmuteille {1 tasse hxble) de bien avee un pil(_.n environ 2 ‘2

ol pintes de fruits. Procédez
comme & la page 14.

Cerises: Enlevez les queues et écrasez bien environ 8
livres de cerises slires mfires. Inlevez les noyaux et
€crasez-en 2 cuillerées 4 soupe débordantes el ajoutez-les
anx cerises. Ajoutez % tasse d'eau, brassez jusqu’a
ébullition, couvrez la casserole et laissez mijoler pendant
10 minutes. Procédez comme & la page 14.

Péches ou poires: Prenez environ 334 livres de fruits
mQrs. Ne pelez pas. Enlevez les noyanx des péches.
Ecrasez bien et ajoutez 14 tasse d’eau. Brassez jusqu'a
ébullition, couvrez la casserole et laissez mijoter pendant
5 minutes. Procédez comme & la page 14.

Ananas: Passez le fruit mar au hachoir ou hachez fin
4 la main. A 4 tasses de fruit haché, ajoutez !4 de tasse
d'eau. Brassez jusqu'a ébullition, couvrez la casserole
et laissez mijoter pendant 5 minutes. Procédez comme a
la page 14.

Geléde aux Raisins, aux Prunes ou a la Rhubarbe
Gelde aux Framboises et Gadelles

1 (2‘ livres) du jus d Raisin: Enlevez les quenes
Caits oty AW el et écrasez bien environ 3

B teteee taaar (004 Mered) del| Dvmes,
sucre

1 bogteil'le (tasse fnible) de | Prunes: Ferasez bien en-

Cihro. viron 415 livres. Ajoutez 14
tasse d'eau, brassez jusqu'a
ébullition et laissez mijoter 10 minutes dans une casserole
bien fermée. Proeédez comme A la page 14.
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P~ ] Rhubarbe: Coupez en bouts courts sans
CERTO peler, environ 234 livres de tiges rouges.
b Ajoutez 1 tasse d'eau, chauffez lentement et
brassez jusqu’d ébullition. Couvrez la casserole et laissez
mijoter 15 minutes. Procédez comme i la page 14.

Framboises et gadelles: Un mélange & parties égales
est préférable. Prenez environ 214 pintes ou 814 livres
de fruits mfirs. Ecrasez bien, chauffez lentement en
brassant et menez les fruits juste au point d'ébullition.
Procédez comme & la page 14,

Une délicieuse Mélez bien dans une petite
casserole (placée sur I'eau bouil-

’ .
gelee froide lante) 114 tasse de jus de n'im-
porte quel fruit (frais ou en
bouteille) et 14 bouteille de CerTo. Ajoutez 8 tasses
rases de sucre. Brassez rapidement jusqu'd ce que le

sucre soit dissout et versez dans des verres. Conaervez»

au froid. Servez-vous-en en dedans du mois.

Gelce aux Pommes, aux Pormmes Sauvages ou aus
Coings
4 tasses (2 livres) de jus de Pommes ou pomines
fruite culte, _ . sauvages: Enlevez les queues
714 tasses rases (8 livres) de AR ; b AR
sucre. : et les bouts de fleur d’environ
14 bouteille {34 tunsse [aible) de 8 livres de fruits mﬁrs et
Crero. coupez en petits morceaux,
Ajoutez 8 tasses d’eau, couvres
la cassercle et laissez mijoter 10 minutes. Ecrasez au
pilon, couvrez la casserole et faites mijoter pendant 5§
minutes de plus. Procédez comme ci-dessous.

Coings: Enlevez le coeur et les bouts de fleur et la

queue d’environ 214 livres de fruits mlrs. Passez au

hachoir ou tranchez trés fin. Ajoutez 4 tasses d'eau et
laissez mijoter”dans une casserole couverte pendant 15

minutes. Procédez comme A la page 14.

Gelée aux Oranges, Gelée aux Oranges, Citrons ot
Pamplemousses

8 tasnes (134 livre) de jus, Prenez 12 oranges, ou 10
7 tayses rases (8 livres) de auere,

1 bouteille (1 t Fsible) d oranges et 2 cit-
tag:;TE-( asse [aible) de rons, ou 3 ou 4 'CERT? |
pamplemousses se- [Ngg N

lon leur grosseur.
Oranges et citrons: Rapez-en les pelures jaunes.
Coupez et écrasez les pulpes et mélez aux pelures ripées.
Procédez comme 4 la page 14.

Pamplemousses: Ripez les pelures jaunes, enleves
la pelure blanche par quartiers et jetez-les. Coupez et

écrascz les pulpes et mélez avec les pelures ripées. Pro-

cédez comme & la page 14.
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DIRECTIONS GENERALES POUR LES RECETTES PRE-
CEDENTS

Mcttzz les fruits dans un sac en coton a fromsge et exprimez-
en le jus. Faites ensuite couler le jus n travers un sac de
flanellette si vous désirez une gelée mousseuse. Mesurez
le sucre et le jus dans une grande casserole, brassez et
portez a 1'ébullition. Immeédiatement, ajoutez le CERTO,
en brassant constamment et portez encore a PLEINE
EBULLITION pendant )¢ minute. Enlevez du feu, laissez
reposer 1 minute, €cumez et versez promptement. (N.B.—
Pour la Gelée aux Peches. 20 gouttes d' ssence de Noyau
ajoutées apres avoir écumé, donne plus de force a la saveur
et I'améliore.

Gelée aux Gadelles Rouges ou Noires

435 tasses (24 livres) de jus Ecrasez bien environ 315
7% td:s:::l::s::'}g‘,,‘ livres) de | livres de fruits mars. Ajoutez

sucre. une tasse d'eau, brassez jus-
3§ bouteille (34 tasse faible} | qu'a ébullition, couvrez la

de Cxaro. casserole et laissez mijoter 10
minutes. Placez dans le sac a
gelée et exprimez le jus. Mesurez le jus dans une grande
casserole. Mesurez le sucre dans une casserole séparée.
Menez le jus juste au point d'ébullition el commencez
& ajouter le sucre lentement, en brassant constamment;
prenez & peu prés 5 minutes pour ajouter le sucre en
gardant le jus presque au point d'ébullition. Puis menes
4 I'ébullition et ajoutez aussitét le ‘Certo, en brassant
constamment, puis portez de nouveau & pleine ébullition
pendant )3 minute. Enlevez du feu, laissez reposer 1
minute, écumez et versez rapidement.

GELEE AU CERTO

216 tasmes {114 livre) d'ean, 1%
BUE tassen rases (234 livres) de Mesurez le sucre et l'eau

sucre, dans une grande bassine, bras-
1 bouteille (tasse rase) de | gez et portez a 1'ébullition.

Caro. Immédintement ajoulez le
CerTo, en brassant constam-
ment et portez encore i pleine ‘ébullition pendant 13
minute. Enlevez du feu, laissez reposer 1 minute,
écumez et versez promptement. -

Pour faire une gelée au gofit piquant, ajoutez le jus
d’'un citron & la recette ci-dessus. La pelure ripée
donnera la saveur du citron si désiré.

Gelée au Coca-Cola ou a la Biere de Gingembre:
Prenez ces breuvages on n'importe quel autre pareil au
lieu d'eau pour la recette du Cerro.

La Gelée an CErTO d’essences variées peut

CETQTO se faire avec une bouteille de Cerro en
mettant dans chaque verre, avant de les

rempllr, quelques gouttes des essences suivanites: orange,
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citron, noyau, érable, ete., ou n'importe quelle véritab
essence de fruit. Pour le Gelde au Gingembre, servez-
vous de gingembre glacé tranché fin.

Les sirops de fruits laissés aprés la mise en conservi
peuvent servir i la place de toute 'eau ou partie de I'ea
dans la recette de la gelée au Crrro.

Gelée au Café

Suivez les directions ci- dessus de la gelée au Cento

mais servez-vous de café trés fort a la place de I'ean

ajoutez le jus d’un citron. Servez avec de la créme fouet
tée non sucrée.

Gelde aux Abricots, aux Graines de Sureau ou a

la Goyave
874 tasses de jus de fruits cuits, s ® 3
I bouteille (laase faible) de Abricots: Prenes envirag
Cxrra, 315 livres de f{ruits mirs.

8 tasses rases (3¢ livres) de | Kulevez les noyaux, mais ni
aucre, - E bi
pelez pas. FEcrasez bien et
ajoutez 1 tasse d’eau. DBrassez
jusqu'd ébullition, couvrez la casserole et laissez mijoter
5 minutes.

Graines de Sureau: Prenez environ 3 livres de fruits
mirs avec leurs queues. Enlevez les queues et écrasez
complétement. Ajoulez 1 tasse d'eau, brasséz jusqu’d
ébullition, couvrez la casserole et laissez mijoter 15
minutes. Cette gelée repose lentement.

Goyaves: Tranchez en tranches minces environ $
livres de goyaves mf(res. Ajoutez 8 tasses d'eau bouil-
lante et écrasez complétement pendant 5 minutes.

Placez dans un sac en coton 4 fromage et exprimez la
jus. Puis faites couler le jus & travers un sac de flanel=
lette 81 vous désirez une gelée mousseuse. Mesurez le
jus puis le Certro dans une grande casserole. Mesures
le sucre dans une casserole séparée. DPortez le jus et le
CeRrTo juste au poiut d’ébullition et commencez & ajouter
le sucre lentement en brassant constamment, en prenant
environ 5 minutes pour ajouter le sucre et en gardant
le jus presque & 'ébullition. TPuis portez & pleine ébullition
pendant 14 minute. Enlevez du feu, écumez et versez
promptewment.

GELEE MOUSSEUSE DE JUS DE
RAISIN EN BOUTEILLE, ETC.

Gelde aux Raisins

4 tasses de jus de reisin en bouteille, 714 tasses rases (81 livres) de sucre
1 bouleillc (1 tasse faible) de Cenro.

Gelée aus Pommes
(Mé&me recette que pour les raisins)
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Geléde aux Ronces de **Phez"’

€ tasses (1 chopine) de jua, 3 tasses rases de suere, 34 bouteille {14 tnsse
faible) de Certo.

Gelées Faites avec le Surplus des jus de Fruits
en Conserve
1 tasse de jus, 2 lasses de sucre, M tassze [aible de Cerro.
Gardez le jus de vos fruits en conserve pour les gelées.
Gelée au Certo aux Essences de Fruits
Des gelées excellentes et pas chéres peuvent éire faites
avec tout sirop de fruits en bouteille ou tout jus de fruits
en bouteille, avec la recette suivante:

1 tasse de jua ou de sirop de fruits, 2 taases d'eau, B34 tasses rases (23
livres) de aucre, 1 bhouteille (1 tasse faible) de Cunro.

ment.

DIRECTIONS POUR LES GELEES Cl-DESSUS

Mesurez le sucre et le jus {ou le jus et I'eau) dans une cas-
serole, brassez et portez a ¢buliition le CERTO et portez
encore a pleine ébullition pendant 1 minute, exceptd pour
la recette a 1 tasse qui ne demande que quelques secondes.
Enlevez du feu, laissez reposer | minute et versez prompte-

-

Gelee a la Menthe

213 tasses (114 livre) d'ean,

Jus d'un citron,

614 Lasses rases de sucre,

1 ‘wuteille (1 tasse f{mible)

RRTO.

Un colorant végélal et

I'easence ou des [feuilles
menthe.

de

de
de

Mesurez l'eau, ajoutez 1
cuillerée & thé de colorant et
brassez jusqu’ia dissolution.
(S1 vous vous serv-
ez de feuilles de
menthe fraiches,
ajoutez & peu preés 1 tasse
pleine d'eau et enlevez-les a

la fin en écumant). Ai'oulez le jus coulé d'un citron et le

sucre et portez & éhul

ition. Immédiatement ajoutez le

CeERrRT0, en brassant constamment et portez encore &
pleine ébullition pour 14 minute. Enlevez du feu et
8i vous ne vous &tes pas servi de feuilles fraiches, ajoutez
1 cuillerée & thé d’essence de menthe. Laisser reposer
1 minute, écumez et versez promptement.

N'Oubliez Pas aue vous pouvez faire de déli-
cieuses gelées et confitures pen-

dant tout I'hiver avec des sirops en bouteille et des
Voyez les recettes aux pages 8

fruits en conserve.
et 9, 15 et 16.

BREVETS.

Les confitures, gelées et conserves et ln méthode pour les faire décrite
dans les recettes de cette brochure, sont couvertes par les hrevels
suivanls, et permis de s’en servir n'est dooné qu'a ceux qui servent de

CerTo.

U5, 20 mai 1018; Cpnada,

19192.13.

19 janvier 1913; Graode-Bretagne

Le Crrto est vendu sur permis des propriétaires des brevets suivants:
U.5., 30 décembre 1918; 7 aofit 1917,

Canada, 14 octobre 1913, 20 juillet 1915,

Canada-Dretagne, 12459-18, 6497-1,
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