WHAT’S COOKING IN OUR ARCHIVES!

A taste of the past

McCORD

MOUSSE GLACEE
A L'ERABLE
(6 portions)

| tasse de sirop d'érable
11/3 c. & thé de glélatine non
aromatisée
2 c. & table d'eau froide
2 jaunes d'oeufs
| chopine de créme glacée &
la vanille

I. Chauffer le sirop au point
d'ébullition; cuire jusqu'a ce
que le sirop soit réduit a
I/3 tasse.

2. Amollir la gélatine dans I'eau
froide; I'ajouter au sirop. Ver-
ser le sirop lentement dans les
jaunes d'oeufs, battant sans
arrét. Ajouter la créme gla-
cée; bien méler.

Creme Glacee €t 3. Verser ce mélange dans des

moules individuels; faire con-
geler. Pour démouler, trem-
per les moules dans I'eau
chaude quelques secondes.

Canadian Dairy Farmers’ Federation, extract from the leaflet Desserts fabuleux de Marie Fraser a la créme glacée, 1961.
Gift from the Remy-Lamarche family, Recipes and Food Collection C265, M2008.82.30 © McCord Museum



