WHAT’S COOKING IN OUR ARCHIVES!
A taste of the past
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GATEAU STREUSEL AUX CERISES

114 tasse de farine tout MESURER la farine (sans la tamiser) et la verser
usage pré-tamisée sur un papier ciré. Ajouter la poudre a pate et
Robin Hood le sel. Bien méler.

3 c. 4 thé de poudre DEFAIRE en créme le sucre, la graisse, les oeufs
a pate et la vanille. Ajouter les ingrédients secs en
% c. a thé de sel alternant avec le lait. Méler jusqu’a consistance
% tasse de sucre crémeuse. ;
Y4 tasse de graisse ETENDRE la moitié de la pite dans un moule
végétale carré de 9” bien graissé. Répartir les cerises
i ge:fz‘é e oeaiile également sur la pate. Etendre le reste de la
Y% e e Bt pate uniformément sur les cerises.

MELANGER la farine (sans la tamiser) et la cas-

i ‘c’::it:e:iolusgg:' @ sonade dans un bol. Couper le beurre dans la
dénoyautées dans leur farine jusqu’a la grosseur de petits pois. Sau-
sirop, bien égouttées poudrer uniformément sur la pate.

1, tasse de farine tout cure & 350°F. (four modéré) 40 a 45 minutes.
usage pré-tamisée Servir chaud.
Robin Hood DONNE 9 4 12 portions.
Y tasse de cassonade Note:—Ce géteau peut étre préparé la veille
% tasse de beurre et réchauffé au moment de servir.

MUFFINS AUX FRUITS voir recette en page 27.

Robin Hood Flour Mills Limited, extract from the booklet Réceptions des Fétes par Robin Hood, about 1960. Gift of
Catherine Charlebois, Recipes and Food Collection C265, M2008.126.1, McCord Stewart Museum



