













































































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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