
 
 

Chocolate Pumpkin Nut Bread or Mini Muffins 
  

1    2/3  cups  all-‐purpose  flour  
1  tbsp  pumpkin  pie  spice  
1  tsp  baking  soda  
¾  tsp  salt  
¼  tsp  baking  powder  
1  ½  cups  granulated  sugar  
½  cup  vegetable  oil  
2  large  eggs  
1  cup  canned  plain  pumpkin  (half  a  one  pound  can)  
1  cup  semisweet  chocolate  chips  
½  cup  toasted  chopped  almonds  (optional)  
  
Heat  oven  to  350  for  bread  or  375  for  muffins.    Butter  a  9x5x3  inch  loaf  
pan  or  use  mini  muffin  cups.    Mix  flour,  spice,  baking  soda,  salt  and  
baking  powder.    Beat  sugar,  oil  and  eggs  in  a  large  bowl.    When  well  
blended,  beat  in  pumpkin  and  1/3  cup  water.    Stir  in  flour  mixture,  then  
chocolate  chips  and  almonds.    Scrape  into  prepared  pan.  Bake  about  1  
hour  10  minutes  for  bread/  10-‐12  minutes  for  muffins,  or  until  a  wooden  
pick  inserted  in  the  center  comes  out  clean.    Cool  in  pan  15  minutes.    
Turn  out  onto  a  wire  rack  and  cool  completely.      
 

 

Sweet Hot Meatballs 
  
1  (8  oz)  can  water  chestnuts,  drained  
1  (8  oz)  can  mushrooms,  drained  
1  pound  bulk  pork  sausage  
1  pound  bulk  hot  pork  sausage  
¼  cup  cornstarch  
1  cup  real  maple  syrup-‐  not  the  stuff  you  put  on  pancakes  
2/3  cup  red  wine  vinegar  
¼  cup  soy  sauce  
  
In  a  blender  or  food  process,  process  water  chestnuts  and  mushrooms  
until  minced.    Transfer  to    a  bowl;  add  sausage.    Mix  well.    Shape  into  1-‐
inch  balls.    Place  in  ungreased  baking  pan  and  bake  for  30  minutes  at  350.    
Meanwhile,  in  a  saucepan,  combine  cornstarch,  syrup,  vinegar,  and  soy  
sauce;  whisk  until  smooth.    Bring  to  boil;  cook  and  stir  for  2  minutes  or  
until  thick  and  bubbly.    Drain  meatballs;  add  to  sauce  and  heat  through.    
Can  be  kept  warm  in  a  crock  pot  on  low  setting.    Yield:    12-‐14  servings.  
 
 

Chicken Pot Pie 
  
1/3  cup  butter    
1/3  cup  all  purpose  flour  
1  clove  garlic,  minced  
½  tsp  salt  
¼  tsp  pepper  
1  ½  cups  water  
2/3  cup  milk  
2  tsp  chicken  bouillon  granules  
2  cups  cooked  chicken  
2  cups  mixed  vegetables  (I  used  canned  Veg  All)  
  
Pastry:  
1  2/3  cups  all  purpose  flour  
2  tsp  celery  seed  
1  8-‐oz  pkg.  cream  cheese,  cubed  
1/3  cup  cold  butter 
 



Chocolate Pumpkin Nut Bread 
  

1    2/3  cups  all-‐purpose  flour  
1  tbsp  pumpkin  pie  spice  
1  tsp  baking  soda  
¾  tsp  salt  
¼  tsp  baking  powder  
1  ½  cups  granulated  sugar  
½    cup  vegetable  oil  
2  large  eggs  
1  cup  canned  plain  pumpkin  (half  a  one  pound  can)  
1  cup  semisweet  chocolate  chips  
½    cup  toasted  chopped  almonds  
  
Heat  oven  to  350.    Butter  a  9x5x3  inch  loaf  pan.    Mix  flour,  spice,  baking  
soda,  salt  and  baking  powder.    Beat  sugar,  oil  and  eggs  in  a  large  bowl.    
When  well  blended,  beat  in  pumpkin  and  1/3  cup  water.    Stir  in  flour  
mixture,  then  chocolate  chips  and  almonds.    Scrape  into  prepared  pan.  
Bake  about  1  hour  10  minutes,  or  until  a  wooden  pick  inserted  in  the  
center  comes  out  clean.    Cool  in  pan  15  minutes.    Turn  out  onto  a  wire  
rack  and  cool  completely.      
  

Chocolate Pumpkin Nut Bread 
  

1    2/3  cups  all-‐purpose  flour  
1  tbsp  pumpkin  pie  spice  
1  tsp  baking  soda  
¾  tsp  salt  
¼  tsp  baking  powder  
1  ½  cups  granulated  sugar  
½    cup  vegetable  oil  
2  large  eggs  
1  cup  canned  plain  pumpkin  (half  a  one  pound  can)  
1  cup  semisweet  chocolate  chips  
½    cup  toasted  chopped  almonds  
  
Heat  oven  to  350.    Butter  a  9x5x3  inch  loaf  pan.    Mix  flour,  spice,  baking  
soda,  salt  and  baking  powder.    Beat  sugar,  oil  and  eggs  in  a  large  bowl.    
When  well  blended,  beat  in  pumpkin  and  1/3  cup  water.    Stir  in  flour  
mixture,  then  chocolate  chips  and  almonds.    Scrape  into  prepared  pan.  
Bake  about  1  hour  10  minutes,  or  until  a  wooden  pick  inserted  in  the  
center  comes  out  clean.    Cool  in  pan  15  minutes.    Turn  out  onto  a  wire  
rack  and  cool  completely.      
  

Sweet Hot Meatballs  
  
1  (8  oz)  can  water  chestnuts,  drained  
1  (8  oz)  can  mushrooms,  drained  
1  pound  bulk  pork  sausage  
1  pound  bulk  hot  pork  sausage  
¼  cup  cornstarch  
1  cup  real  maple  syrup-‐  not  the  stuff  you  put  on  pancakes  
2/3  cup  red  wine  vinegar  
¼  cup  soy  sauce  
  
In  a  blender  or  food  process,  process  water  chestnuts  and  mushrooms  
until  minced.    Transfer  to    a  bowl;  add  sausage.    Mix  well.    Shape  into  1-‐
inch  balls.    Place  in  ungreased  baking  pan  and  bake  for  30  minutes  at  350.    
Meanwhile,  in  a  saucepan,  combine  cornstarch,  syrup,  vinegar,  and  soy  
sauce;  whisk  until  smooth.    Bring  to  boil;  cook  and  stir  for  2  minutes  or  
until  thick  and  bubbly.    Drain  meatballs;  add  to  sauce  and  heat  through.    
Can  be  kept  warm  in  a  crock  pot  on  low  setting.    Yield:    12-‐14  servings.  

 

Chicken Pot Pie 
  
1/3  cup  butter    
1/3  cup  all  purpose  flour  
1  clove  garlic,  minced  
½  tsp  salt  
¼  tsp  pepper  
1  ½  cups  water  
2/3  cup  milk  
2  tsp  chicken  bouillon  granules  
2  cups  cooked  chicken  
2  cups  mixed  vegetables  (I  used  canned  Veg  All)  
  
Pastry:  
1  2/3  cups  all  purpose  flour  
2  tsp  celery  seed  
1  8-‐oz  pkg.  cream  cheese,  cubed  
1/3  cup  cold  butter 

 

 


