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quand il ſera cuit ,vous le cirerez & le

mettrez refroidir ſur le côté , une

heure ſuffit pour lui faire acquerir ſa

cuiſſon parfaite.

Il ſe fait encore d 'une autre ſorte

depetit pain fortagreable à manger,

il le pêtrit comme le précedent, ex

cepté qu 'on y ajoûte un peu debeurre

frais , qui doit être bon .

Pain de Citroüille.

D 'autres par paſſe-temps , font du

pain de citrouille , voici comment.

Ils fontboüillir de la citroüille , coin

mes'ils vouloient la fricafler , & la

paſſant à travers un gros linge pour

en ôter la groſſe ſubſtance , y ajoû

tentde l'eau dans laquelle la citrouille

aura cuit , autant qu'il en eft ne

cellaire pour pêtrir le pain qu'ils en

veulent faire.

Ils obfervent de gouverner leur pâte

a deux levains, comme on l'a dit cy

deffus , ils la pêtriſſent de la même

maniere , la détrempant avec l'eau

de la citroüille , & par ce moyen ils

font un pain délicieux a manger , it

fautqu'il foit un peurgras cuit & jalls

ne; il eft bon pour rafraîchir , & on




