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150 gr. ALYNE, 150 gr. farine, 200 gr. beurre, 250 gr. sucre.
) 14 oeufs, 1 paquet levure alsacienne, un'pesade vanille.
*Fulrgx ramollir le beurre en le cho ament. Le crémer avec le sucre et en
hqﬁa,.nl fortement, mélanger les ceufs | les autres. Pour finir, introduire la fa-
rine avec le ferment. La pate doit étre bien lromogene

Meftre dans un moule bien graissé. Cuisson a feu doux 3/4 d’heure. On peut ajou-
ter J?s ralsins de Corinthe ou sultane. 4

i GENRE BRIOCHE . {
| 250 gr. GERMALYNE, 2 ceufs, 1 Qusse créme de lait, 3 culll &
de sucre an poudre, 1 gr. levure houlmnge
Consistance de la pate a brloche, laisser lever e beurrer le moule

{PAIN BRIOCHE

150 gr. farine, 150 gr. GERMALYNE, 10 gr levure chimique, 10 gr.

GATEAUX AUX FRUITS i' 4

Prendre 5 cuillerées a soupe de farineet ‘4 de GERMALYNE, Teeufy 1 tasse de lait
lede, 3 morceaux de sucre, une pincée desel, un peu de créme fraiche, un paquei de
levure alsacienne, bien mélanger le tout par obtenir une pate assez ferm,e, avec des
brls de noix, noiseties, amandes, cerises etc
Faire des petits tas sur une téle. Enfouﬁr — On peut faire gym 6 7 gateaux.
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GATEAUX LEGERS

Pour est , foies et ifesti

fragiles.

Tremper dans I'eau houx"unfa 100 gr. de raisins de Corinthe pour les faire gonfler.

Egoutter, essuyer, laisser sécher.

Faire fondre 150 gr. de beurre, et y délayer 150 gr. de sucre fin. Lorsque ce dernier
1 oeuf entier battu, 1 pincée de sel, 10u 2 cuillerées & café de can- |
nelle en poudre, ef peu & peu le mélange 3

est fondu, ajouter :

additionnés d’un paquet de levure.
Ajouter 4 cuillerées & soupe de lait.
Re:. - la péte & 1/2 cm. d’épaisseur
Faire cuire sur platine graissée et a fi

SABLES

150 gr. farine,
sucre vanillé.

Disp la farine en fontal Mettre
au rouleau. Détalller a I'emporte-piéce.

Cuisson a bon feu, sur plaque non grg

PETITS FOURS

Faire fondre dans 6 cuillerées a sou
ceaux de sucre et une pincée de sel. Me
farine, 6 de GERMALYNE, un demi-paquel

Délayer avec le lait et le beurre, bier
Semer des bris de noisettes, noix, d

t pétrir. — Ajouter les roisins.
Découper.
ur moyen pendant 15 & 20 minutes.

100 gr. GERMALYNé 125 gr. sucre, 100 gr. beurre, 1 ceuf, 2 ar.

issée.

e de lait 100 gr. de beurre, ajouter 3 mor-
re dans un récipient 6 cuillerées a soupe de
de levure alsacienne.

travailler la pate, puis étendre au rouleau.

peu de lait. Enfourner & chaud.

8y choix, d en ronds, dorer avec un

e : 250 gr. de farine, 250 gr de GERMALYNE |

le sucre, le beurre, I'ceuf et la vanille. Aplatir |
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BISCUITS DB GERMALYNE

Parmefyml une facile et agréable surali

mentation

Prendre 250 gr. de GERMALYNE et 250 gr. de sucre en poudre. Bien mélanger
et verser dans un récipient en grés, évasé et gssez profond. Casser dans le tout 4 ceufs

entiers et commencet a travailler la pate. Ajo
tout comme pour ufigbiscuit ordinaire.

Séparer les blancs de 2 ceufs, verser les Jaunes dans le biscuit et battre & nouveau

Un peu plus tard, pour obtenir une pate lége
goultes d’extrait d'amandes améres ou de foy
tout cing minutes environ.

Préparer dans un récipient a part 2blang]
de farine a la pate en soulevant légérement of
afin de ne pas écraser le mélange. Ce mélaf
blancs en neige et opérer comme pour la fari
blancs, afin d’obtenir un mélange homogene.

ter 2 ceufs entlers et contlnuer & batire le

e, verser environ 50 & 60 gr. d'eau et 8‘
t autre parfum, au choix. Bien fouetter le

enneige bien fermes. Mélanger 100 gr.
Vec une spatule, fout en fournant le vase
ge une fois opéré, ajouter la moitlé des
e. Faire de méme pour ce qui reste des

Préparer a I’ des les gri
terminée, remplir les moules et cuire A FOU

PROPORTIONNER LE NOMBRE DE
GERMALYNE DESIRE. LA PROPORTION
DOIT ETRE CONSOMMEE PAR UNE P
QUI CORRESPOND ENVIRON A LA DO
NOTICES, SOIT 45 GRAMMES.

t beurrés. Une fois la pate complétement

DOUX.

BISCUITS AU POURCENTAGE DE
-DESSUS INDIQUEE COMME EXEMPLE
RSONNE EN 5 OU 6 JOURS. CE
E JOURNALIERE PREVUE PAR NOS

g tfd o

Recettes pour I'emploi de la Ger

! 1N i 7

Notre fidéle clientéle nous a smm{é des recettes pour offrir la !

ﬂ MALYNE en dessert. Nous croyons 1 iter des receffes déja utilisées
Q succés par des collectivités et des famillés. §

) ‘Bien mélanger d’abord 250 gr. de GERMALYNE (ou une bofte) avez 50 gr. de
?Ggrine ordinaire et 100 gr. de sucre en pouire. g
Ajouter e’ri:;ife : 1 culllerée & soupe d'eau, 150 gr. de beurre, 1 ceuf battu,
~ Pétrir le tout pour en former une péte. Laisser reposer toute la nuit. )
g Le lend faire 12 gat: plats écaux. Faire cuire & feu doux. i
g Chacun de};es géteaux représente 4 fotes cuillerées a café de GERMALYNE. Leur |
gol! agréable p‘ixﬂ aux enfants et aux persones délicates.

BISCUMTS ‘ /

f 4
1 ceut, 50 gr.\g!e sucre en poudre, remuwr, ajouter 50 gr. de GERMALYNE et 20 gr.
e farine. Une cuillerée & caté de levure. Ui peu de beurre. Parfum & volonté, Au four.
Dans de’i moules & madeleines. Tres bojne recette. g
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