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Je sais la cuisine de Lorraine Boisvenue. Je  la sais dans tous ses 
succulents détails. Et je la sais d ’au tan t plus que L orraine vit à mes 
côtés depuis une douzaine d ’années. Il faut ça, partager une vie pour 
apercevoir dans sa m inutie et son classicisme la tâche culinaire d ’une 
personne, sa connaissance profonde des mécanismes de la gastrono­
mie. Aussi n ’ai-je pas été surpris que mon ami Alain Stanké l’engage à 
explorer la richesse de la tradition culinaire du  Québec.

Et j’âi vu avec quelle m éthode, quel acharnem ent et quelle 
admirable précision elle a fouillé les docum ents anciens, les archives et 
les grimoires, de quelle adm irable patience elle a fait preuve à choisir, 
transcrire et colliger des centaines, peu t-ê tre  des milliers de recettes, 
et, à cause des limitations d ’espace et des contraintes de pagination, en 
arriver aux quelque cinq cents et plus qui constituent ce m anuel, 
chacune représentative, tan t d ’une époque que d ’une région ; tant 
d ’un style que d ’une saveur.

La cuisine traditionnelle du Québec pourra it être constituée de dix 
volumes de même venue, tan t elle est riche et délicieuse, et tant 
Lorraine sait en dénicher les secrets et les réussites à travers les siècles 
d ’histoire.

Je déguste la cuisine de Lorraine depuis longtem ps avec joie et 
délice. Ces recettes sont au tan t d ’elle que de la tradition. Il y a du  sien 
dans chacune, au tan t qu ’il y a de la jarnigoine de ses aïeules. Suivez 
mon exemple : avec elle, mangez bien !

Yves T hériau lt
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INTRODUCTION
Je n ’ai jam ais en tendu  ma m ère, mes tantes ou mes grands-m ères 

m augréer en faisant la cuisine. J ’ai grandi dans des cuisines heureuses, 
auprès de femm es qui avaient le sens de la douceur du  geste.

Chez nous, on vivait dans la cuisine. Chez moi aussi. Dans les 
années 50, ma grand-m ère avait son poêle à bois, sa cuisine d ’été et son 
grand jardin en pleine ville. Et je  souris polim ent quand  j ’entends 
parler des poêles à bois com m e d ’un phénom ène du siècle dern ier.

| ’ai écrit La cuisine traditionnelle du Québec pou r me faire plaisir et 
j ’ai été comblée, en tourée d ’amis qui partageaien t leurs traditions 
familiales comme leur amitié.

Et nous avons parlé de nos grands-m ères.
La m ienne m esurait sa « fleur* » dans une tasse de porcelaine et 

j’avais six ans quand  elle m ’a enseigné à lire de la main la tem péra tu re  
de son fourneau.

Dans sa cuisine c’était toujours la fête et c’est elle qui nous a 
convaincus que la Veillée du  Jo u r  de l’An ça se p répare  à p artir du  2
janvier.

J ’y serai cette année, ma tante !
J ’ai évité de trop  parler de mon folklore familial parce que j’ai 

voulu laisser la place d ’ho n n eu r au vôtre.
Le poêle à bois de ma grand-m ère n ’est plus là, mais elle m ’a 

donné sa tasse de porcelaine. Et ma m ère m ’a appris la douceur du 
geste et de la parole.

Nous ne saurons peut-être pas ap p ren d re  à nos petits-enfants les 
gestes de nos grands-m ères ; saurons-nous au moins les raconter...

* farine
11



Produits en poudre (café, ép ices, farine)
1 c. à café 
1 c. à soupe

S olides (sucre, beurre, légum es)
1 c. à café 
1 c. à soupe 
1 once 

472 onces 
16 onces ou 1 livre

3 grammes 
9 grammes

5 grammes 
15 grammes 
29 grammes 

125 grammes 
455 grammes

L iquides
1 centilitre 

VU  centilitre 
1 décilitre 

274 décilitres 
1 litre
1 litre (environ)

= cuillerée à thé

2 c. à café 
1 c. à soupe
6 c. à soupe et 2 c. à café 
1 tasse 

4'/2 tasses 
1 pinte

Note : cuillerée à café

12



LESSOJPES

I

HüULlUuüu^ n o D o o n ro c  
D D D D O i^r _

Lj u u üjoaono • k

□
JO i

i l  ‘
t
ï

K  L  i i  « /DU 9V V '

I
i

Jjjl u
a

,1

!



jouillon

5 lb de bœuf dans le jarret 
12 tasses d'eau 
1 c. à soupe de sel 
1 tasse de céleri 
1 tasse de carottes 
1 tasse d'oignon 
1 tasse de navets
1 tasse de pommes de terre ou de 

restes de légumes 
poivre au goût 
5 clous de girofle 
1 feuille de laurier 
persil au goût 
sarriette au goût

Défaire la viande des os et la couper 
en petits morceaux. Mettre les os et 
le gras dans un chaudron à soupe, 
ajouter l’eau froide. Faire bouillir 
en écum ant en même temps. Ajou­
ter la viande et mijoter à feu doux 
pendant 5 heures. H acher finem ent 
les légumes, les ajouter et mijoter 
un peu. A jouter les assaisonne­
ments. Mijoter au moins pendant 
deux heures. Couler im m édiate­
ment.

Wâjjouillon blanc
y

4 Ib de jarret de veau 
1 Ib de bœuf maigre 
10 tasses d'eau froide ou de 

bouillon de poulet 
1 oignon 
1 pied de céleri 
1 feuille de laurier 
sel et poivre au goût 
sarriette au goût

Défaire la viande des os et la couper 
en petits m orceaux . M ettre la 
viande et les os dans un chaudron à 
soupe. H acher finem ent les légu­
mes et les ajouter en même temps 
que l’eau. Mijoter à feu doux et 
écum er. A jouter les assaisonne­
ments et mijoter du ran t 5 heures. 
Couler deux fois dans plusieurs 
épaisseurs de coton à from age et le 
bouillon sera clair.

o C ^ . . —
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>>Tà)ouillon de légurnes

H acher finem ent les légumes ; dé­
poser dans un chaudron à soupe. 
A jouter l’eau froide. M ijotér 1 
heure. Égoutter, 
goût et servir.

3 carottes
1 navet
2 poireaux ou oignons moyens
1 pomme de terre
3 branches de céleri
2 pintes d'eau 
un peu de sel 
poivre au goût

assaisonner au

J)ouillon de poulet .<i_<a).

(Bouillon des relevailles)
1 petite poule
2 c. à soupe de beurre 
2 pintes d'eau
1 tasse de carottes 
V2 tasse de céleri 
V2 tasse d'oignon 
1 petite feuille de laurier 
sel et poivre au goût 
1 c. à thé de persil

'V  __

%v-

1

C ouper la poule 
Mettre le beurre et les morceaux de 
viande dans un chaudron à soupe. 
Faire dorer un peu. A jouter l’eau 
froide et mijoter à feu doux. Ajou­
ter les légumes hachés. Laisser re­
prendre le mijot et assaisonner ; 
mijoter 3 heures et couler.

en m orceaux.
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H ^ ^ o u p e  au bœ uf haché WT5

V2 lb de bœuf haché ou de reste 
de bœuf

1 tasse de pommes de terre 
coupées en dés 

V2 tasse de carottes hachées 
finement

3/ 4 de tasse de chou de Siam ou 
de navet d'été coupé en dés 

1 c. à soupe d'herbes salées 
V2 tasse de riz 
sel et poivre au goût 
3 pintes d'eau

Mettre le bœ uf et l’eau dans un 
chaudron  à soupe. Assaisonner. 
Mijoter 1 heure. A jouter les légu­
mes et le riz. Mijoter 1 heure.

ilw oupe aux carottes râpées
O  V.

3 Ib de jarret de veau 
abats de poulet 
3 pintes d'eau 
1 oignon
Va tasse de céleri 
1 clou de girofle 
1 feuille de laurier 
sel et poivre au goût 
sarriette au goût 
3 carottes

Défaire la viande des os et la couper 
en petits morceaux. Couper aussi 
les abats. M ettre la viande, les os et 
les abats dans un chaudron à soupe. 
A jouter l’eau et mijoter. Ajouter 
l’oignon et le céleri. Mijoter 3 heu­
res ; le liquide sera réduit de moitié. 
Couler. Râper 3 carottes, je te r dans 
le bouillon, mijoter 20 minutes.

116



SS )oupe au céleri
O V.

H acher l’oignon et le céleri. Faire 
fondre le gras dans le chaudron à 
soupe ; y faire revenir l’oignon. 
A jouter le céleri, les tomates, l’eau, 
le sel et le poivre. Mijoter 1 heure. 
A jouter le riz et le persil. Mijoter 
encore 1 heure.

3 tasses de céleri coupé en dés 
3 c. à soupe d'oignon haché 
6 tasses d'eau
3 tasses de tomates en conserve 
3 c. à soupe de gras ou de beurre 
sel et poivre 
3 c. à soupe de riz 
1 c. à soupe de persil

• CT’—  •

i3Si[fekcj) oupe au chou

H acher le chou, le b lanchir et 
l’égoutter. Mettre le bouillon à mi­
joter dans un chaudron à soupe. 
A jouter le chou blanchi et l’eau. 
H acher l’o ignon , l’a jo u te r à la 
soupe, saler et poivrer. Mijoter 
ju sq u ’à ce que le chou soit tendre. 
A jouter le riz ou la pom m e de terre 
coupée en dés. Mijoter encore 30 
minutes.

3 tasses de bouillon
4 tasses d'eau 
1 petit chou
1 oignon
sel et poivre au goût 
persil au goût
Va tasse de riz ou une pomme de 

terre moyenne coupée en dés

—  ,
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8k<j>oupe au chou de ma mère 8*Ei
M ettre le gigot dans un chaudron à 
soupe, couvrir d ’eau froide et mi­
jo te r deux heures. H acher et cou­
per les légumes. Couper le lard salé 
en dés. Ajouter les légumes et le 
lard salé. Mijoter 3 heures. Vers la 
fin de la cuisson, saler et poivrer au 
goût. A jouter le persil.

1 gigot de bœuf
eau froide
1 oignon haché
1 poireau haché
V2 tasse de céleri haché
1 tasse de chou de Siam coupé en

dés
1 chou moyen
2 carottes coupées en dés 
6 onces de lard salé
1 feuille de laurier 
sel et poivre 
persil haché

O ^ —r •

& .< j'°upe au chou rouge %
M ettre le gigot dans un chaudron à 
soupe ; couvrir d ’eau froide et mi­
jo ter. Couper le lard salé en dés. 
H acher l’oignon, le céleri et le chou. 
A jouter les légumes et le lard salé et 
m ijoter 2 heures. A jouter alors les 
tomates en conserve, le sucre et le 
vinaigre. Mijoter 30 minutes. Saler 
et poivrer au goût. G arnir de persil.

1 gigot de bœuf 
eau froide 
6 onces de lard salé
1 tasse d'oignon haché 
Y2 tasse de céleri
2 tasses de tomates en conserve 
1 chou rouge moyen
1 c. à thé de sucre
2 c. à thé de vinaigre doux 
sel et poivre
Y4 de tasse de persil haché fin

. uO q
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r„
oupe au chou de ma tante B lanche

2 tasses de chou vert haché 
4 tasses d'eau froide 
1 oignon haché
1 c. à thé de sel
Va c. à thé de sucre
2 tasses de lait
2 c. à thé de beurre ou de graisse 
2 c. à thé de farine 
sel et poivre au goût 
Va c. à thé d'anis

Hacher le chou et l’oignon. Mettre 
le chou, l’oignon, le sel et le sucre 
dans un chaudron à soupe. Ajouter 
l’eau froide. Mijoter 1 heure. Le 
chou sera cuit et l’eau réduite. 
Ajouter le lait et mijoter le temps 
d’un bouillon. M élanger la farine et 
le beurre ; ajouter à la soupe et 
mijoter encore le temps d ’un bouil­
lon. Saler et poivrer au goût. Ajou­
ter l’anis et servir.

m
X

TTT

ÊiUu
i . . i in ii l

W. .m

. ^ o

^ j^ ^ o u p e  à la citrouille 55S É

Couper la citrouille en dés. H acher 
l’oignon ; couper la tomate. Mettre 
le beu rre  dans un chaudron  à 
soupe. Faire revenir l’oignon dans 
le beurre, ajouter citrouille, tomate, 
sucre, sel et poivre ; ajouter l’eau. 
Cuire 1 heure à feu doux. Réduire 
en purée et passer au tamis. A jouter 
le lait, réchauffer et m ijoter un peu.

2 Ib de citrouille
4 c. à soupe de beurre
1 oignon haché
1 grosse tomate ou
1 tasse de tomates en conserve
1 Va tasse d'eau chaude
1 Va tasse de lait
1 c. à thé de sucre
sel et poivre au goût

• C T — . u D o
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■

aux fines herbes .<L:Æ

4 pintes de bouillon de viande 
3 c. à soupe de beurre 
ou de graisse de rôti 
1 tasse de persil 
1 tasse de queues d'oignons 

hachées ou de ciboulette 
1 tasse de laitue hachée 
1 tasse de cerfeuil 
1 tasse de cresson 
Vz tasse de feuilles de céleri 
Vz tasse de chou haché 
/ z tasse de sarriette 

quelques feuilles de sauge 
1 tasse de riz ou de vermicelle 
sel et poivre

Mettre le bouillon dans un chau­
dron à soupe. A m ener à ébullition. 
A jouter le beurre. H acher les her­
bes, le chou et les feuilles de céleri et 
ajouter au bouillon. Mijoter 3 heu­
res. A jouter le riz ou le vermicelle 
15 minutes avant la fin de la cuis­
son. Saler et poivrer.

1

59SS? oupe aux fèves brunes
o y.

2 tasses de fèves brunes 
2 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre 
1 oignon 
1 œuf

Mettre les fèves dans un chaudron 
avec assez d ’eau froide pour les 
couvrir. Laisser bouillir 20 minutes. 
Rincer les fèves, les rem ettre au feu, 
ajouter deux pintes d ’eau bouil­
lante. H acher l’oignon, ajouter le 
beurre, l’oignon, le sel et le poivre. 
Mijoter 4 heures. Battre le jaune 
d ’œ u f dans ' /2 tasse de lait. Verser 
dans la soupe. A jouter du lait 
ju sq u ’à la consistance désirée. Bat­
tre le blanc d ’œ u f en neige et 
l’incorporer à la soupe juste avant 
de servir.

I

\

lait
sel et poivre au goût

TTv

. —o Q v .
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n

rw oupe aux petites fèves jaunes
o y.

8 tasses de bouillon
2 c. à soupe de beurre ou de

graisse de rôti 
1 oignon haché
3 tasses de petites fèves coupées 
sel et poivre
V2 tasse de ciboulette hachée fin 
Y2 tasse de vermicelle

000
DCOD|

^ l .1 0j
111

jAl I

T T \Mettre tous les ingrédients dans un 
chaudron à soupe et faire bouillir 
pendant une heure. A jouter le ver­
micelle dix minutes avant la fin de la 
cuisson. G arnir de ciboulette.

• <7- • —

SS )^ ^ Â o u p e  aux fèves au lard

3 tasses de fèves au lard cuites et 
froides

IV2 pinte d'eau 
2 tranches minces de citron 
IV2 tasse de tomates en conserve 

défaites en morceaux 
2 c. à soupe de graisse 
2 c. à soupe de farine 
1 c. à thé de vinaigre 
sel et poivre au goût

M ettre les fèves, l’eau, le citron et les 
tomates dans un chaudron à soupe. 
A m ener à ébullition et m ijoter 30 
minutes. Passer au tamis. Assaison­
ner et lier avec la farine. A jouter la 
graisse et servir.

oC^. • —

21



•  C 7 -
», . ̂ 9  o

Rd.,4) oupe ailv gourganes 11
1 os de bœuf
1 Ib de lard salé entrelardé coupé 

en morceaux

Faire trem per les fèves 12 heures. 
Couper le lard. Mettre l’os de bœ uf 
et le lard dans un chaudron à soupe. 
Couvrir d ’eau froide et mijoter. 
A jouter les gourganes et l’orge. Ha­
cher les légumes et les ajouter à la 
soupe en même temps que les her­
bes salées. Mijoter 3 heures. Poivrer 
au goût.

3 pintes d'eau froide 
2 tasses de gourganes 
Va tasse d'orge 
1 oignon haché
1 tasse de carottes coupées en

dés
1 tasse de chou de Siam coupé en

dés
1 feuille de chou coupée fin
2 c. à soupe d'herbes salées 
poivre

Hssr oupe à l’ivrogne
o v:

J ’ai retrouvé partout cette soupe à 
l’ivrogne, ce qui en dit peut-être 
plus long qu’on pense sur nos ha­
bitudes traditionnelles ! La grand- 
mère d ’une amie avait même inscrit 
la mention suivante dans son cahier 
de recettes : « La soupe à l’ivrogne 
pour Alphonse. » J ’ignore s’il en a 
mangé souvent...

Couper le pain, hacher l’oignon. 
M ettre le pain, le gras, l’oignon et 
l’eau dans un chaudron à soupe. 
Mijoter 10 minutes. Saler et poivrer. 
Mijoter 1 heure.

« Si on ne met pas les herbes salées et une 
tasse de lait pour trois tasses d ’eau, on 

fa i t  la soupe des « queteux ». Ce qui en 
dit peut-être long sur les vertus des 
queteux ! Quant à la recette originale, 
les plus tolérants l’appelaient tout sim­
plement « la Soupe au Pain ».

3 ou 4 tranches de pain coupées 
en dés

2 c. à soupe de gras 
1 oignon haché 
1 pinte d'eau
1 c. à soupe d'herbes salées 
sel et poivre

22



oupe aux légum es

3 Ib de jarret de bœuf 
2Va pintes d'eau froide
4 onces de lard salé entrelardé

coupé en morceaux 
1 c. à soupe d'herbes salées 
1 gros oignon haché 
1 tasse de carottes coupées en

T

dés
1 tasse de navets coupés en dés 
1 tasse de patates coupées en dés 
V2 tasse de céleri haché 
1 petit chou coupé fin
1 panais
2 tasses de tomates en conserve 
ou de tomates fraîches pelées et

coupées en morceaux 
1 c. à thé comble de sucre
1 feuille de laurier
2 clous de girofle
1 c. à thé de sarriette 
V2 c. à thé de moutarde sèche 
V4 c. à thé d'anis
1/2 tasse d'orge, de vermicelle, de 

nouilles ou de riz 
sel et poivre 
persil

'  V
-V,'

/  v

Défaire la viande des os et la couper 
en petits morceaux. M ettre les os et 
la viande dans un chaudron  à soupe 
et porter à ébullition. Écum er en 
même temps. C ouper le lard salé, 
l’ajouter. H acher et couper les lé­
gumes et les ajouter à la soupe en 
même temps que les herbes salées et 
le sucre. Assaisonner. Mijoter 3 
heures. A jouter l’orge, le verm i­
celle, les nouilles ou le riz 20 m inu­
tes avant la fin de la cuisson. Saler et 
poivrer au goût. Servir garni de 
persil haché fin.

s3SiK oupe aux navets blancs
O V.

Peler et couper les navets. Faire 
bouillir à Veau salée 10 minutes. 
Égoutter. Faire revenir les navets 
dans la graisse de rôti jusqu 'à ce 
qu’ils soient bien cuits. M ettre le 
pain rassis au fond de la soupière ; 
a jo u te r les navets. C ouvrir de 
bouillon ; saler et poivrer.

2 tasses de navets blancs coupés
en dés

3 c. à soupe de graisse de rôti 
IV2 pinte de bouillon
2 tasses de pain rassis 
sel et poivre

23
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jjf^ç^Qupç à l’oignon WH)
o<L:Æ

3 tasses d'oignons coupés en 
rondelles

3 c. à soupe de beurre ou de 
graisse de rôti 

IV 2 pinte de bouillon 
3 tasses de pain rassis 
sel et poivre

soupière. A jouter les oignons. Cou­
vrir de bouillon. Saler et poivrer.

Cette recette comme celle de la soupe aux 
navets blancs est très ancienne. Elle s’est 
transformée à la mesure des disponibili­
tés. Saupoudrée de fromage cheddar et 
gratinée au fo u r  à partir du moment où 
on le fabrique ici. Puis on en est venu 
aux préparations de bouillon commer­
ciales.

Faire dorer les oignons dans le gras. 
M ettre le pain rassis au fond de la

k

?

\ V
X:<

i \J Vtl» I
( l I

II,

g ^ ^ o u p e  à l’orge SS )

1 carcasse de poule ou de dinde 
/ 2  lb de lard salé coupé en 

morceaux 
eau froide 
1 oignon haché
1 tasse de carottes en rondelles 
1 tasse de navets en morceaux 
V 2 tasse de céleri haché 
V 2 tasse d'orge 
1 c. à thé de sarriette 
sel et poivre

Couper le lard salé. Mettre la car­
casse de volaille et le lard salé dans 
un chaudron à soupe et couvrir 
d ’eau froide. Mijoter. H acher et 
couper les légumes ; les ajouter. 
A jouter l’orge et la sarriette. Mijoter 
3 heures. Saler et poivrer.

1
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%^ ^ Â o u p e  à l ’orge à l ’ancienne

M ettre les os de viande et le gros sel 
dans un chaudron à soupe, couvrir 
d ’eau froide. Mijoter 1 heure en 
écum ant au besoin. C ouper et ha­
cher les légumes. A jouter l’orge ; 
p o r te r  à ébullition  et écum er. 
A jouter les légumes, la sarriette et le 
vinaigre. Mijoter 3 heures. Saler et 
poivrer.

1 os de gigot d'agneau 
1 os de bœuf 
1 pied de porc 
3 pintes d'eau froide 
1 tasse d'orge
1 c. à soupe de gros sel
2 carottes en rondelles 
1 gros oignon haché
1 branche de céleri coupé en dés 
1 panais en rondelles 
1 bonne tranche de navet coupé 

en dés
1 c. à thé de sarriette 
1 c. à soupe de vinaigre 
sel et poivre

* . -^2 O

^ j ) ouPe à l’oseille n
3 c. à soupe de beurre ou de 

graisse de rôti 
21/ 2 tasses d'oseille 
2 pintes d'eau chaude 
2 Ib de pommes de terre 
1 c. à soupe de sel 
Va c. à thé de poivre
1 œuf
2 c. à soupe de crème

Faire chauffer le beurre dans le 
chaudron à soupe. H acher l’oseille, 
l’ajouter au beurre et mijoter 10 
minutes. Peler et trancher les pom ­
mes de terre. A jouter l’eau et les 
pommes de terre ; saler et poivrer. 
Mijoter, couvert, pendant 1 heure. 
Passer à la passoire et m ettre en 
crème. Battre l’œ u f avec la crèm e et 
ajouter 1 cuillerée de soupe chaude. 
V erser dans la soupe en brassant 
sans arrêt. Ne plus laisser bouillir. 
« M ettre sur le fond du poêle. »

otX_.
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^ ■ t ^ oupe aux patates 11
(pommes de terre)
6 pommes de terre moyennes 
4 tasses d'eau bouillante 
4 tasses de lait
1 oignon haché
2 c. à soupe de beurre 
2 c. à soupe de farine 
sel et poivre
1/4 c. à thé de sarriette

Cuire les pommes de terre et les 
écraser dans une passoire. Faire 
revenir l’oignon dans le beurre. 
Délayer la farine dans un peu de lait 
froid. A jouter l’eau, le lait, l’oignon, 
la farine délayée, le sel, le poivre et 
la sarriette. Mijoter 5 minutes.

^.L l 'yni|M- ;m\ puis

Laver les pois, les trem per dans 
l’eau froide et le soda toute une

1 Ib de pois
1 c. à thé dp soda à pâte 
1 Ib de lard salé nuit. Les interprétations varient : 

certains cuisent les pois dans l’eau 
de trem page, d ’autres la je tten t et - 
cuisent les pois dans de l’eau claire. 
M ettre tous les ingrédients au feu et 
porter à ébullition. Mijoter 3 heu­
res. Saler et poivrer. Mijoter 1 
heure. On peut rem placer les feuil­
les de céleri, le persil et la sarriette 
par une c. à soupe d ’herbes salées. 
Dans la région de la Gatineau on 
remplaçait le lard salé par un os de 
jam bon. À la fin de la cuisson on 
ajoutait une pomme de terre en 

d o n n e r  m eilleu re

3 pintes d'eau 
2 oignons hachés 
2 carottes coupées en dés ou 
2 tranches de navet coupées en

dés
3 c. à soupe de feuilles de céleri 

hachées
1 c. à soupe de persil 
1 c. à soupe de sarriette 
sel et poivre

p u re e  p o u r 
consistance à la soupe. Dans la 
Beauce et dans les Cantons de l’Est
on ajoutait souvent une poignée 
d ’orge à la soupe aux pois.
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%^ j^ ^ o u p e  aux poireaux

mm
3 poireaux
3 pommes de terre moyennes 
3 e. à soupe de beurre 
2 pintes d'eau 
1 tasse de crème ou de lait 
sel et poivre

U

a \
Couper les poireaux en rondelles 
fines. Faire dorer les poireaux dans 
le beurre. Couper les pommes de 
terre en dés ; ajouter aux poireaux. 
Couvrir d ’eau ; cuire à feu doux 1 
heure. Écraser les légumes. Ajouter 
la crème ou le lait. Saler et poivrer.

*  «

o

*

V a

û:

t •

A’

%
F oupe aux pois casses

o y.

Faire trem per les pois toute une 
nuit. Égoutter. M ettre les pois dans 
un chaudron à soupe avec l’os de 
jam bon, le lard et l’oignon. Couvrir 
d ’eau froide. A jouter la sarriette, le 
laurier et le persil. Mijoter quatre 
heures ; les pois seront cuits et 
mous. Passer au tamis. M élanger la 
farine dans un peu d ’eau froide. 
A jouter à la soupe. Mijoter 5 m inu­
tes en rem uant constam m ent. Saler 
et poivrer.

1 tasse de pois cassés secs 
21/ 2 pintes d'eau froide 
1 oignon
/ 2 lb de lard salé coupé en cubes 

1 os de jambon 
1 c. à thé de sarriette 
1 feuille de laurier
1 branche de persil
2 c. à soupe de farine 
sel et poivre

1
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WfS\w oupe à la queue de bœ uf o(LlÆo  y.

Ébouillanter la queue de b œ uf cou­
pée en morceaux, égoutter et es­
suyer. Mettre le beurre ou la graisse 
et l’oignon piqué de clous de girofle 
dans un chaudron à soupe. Rouler 
les m orceaux de queue dans la 
farine et les frire dans le gras 
ju sq u ’à ce qu ’ils soient bruns. Saler 
et poivrer. A jouter le bouillon et la 
sarriette, mijoter 2 heures. Couper 
et hacher les légumes ; les ajouter à 
la soupe. Mijoter 1 heure. Mettre 
une tranche de pain rassis au fond 
de chaque assiette à soupe.

1 queue de bœuf coupée en 
morceaux

farine
3 c. à soupe de beurre ou de 

graisse de rôti
1 oignon
2 clous de girofle
8 tasses de bouillon 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de sarriette
1 tasse de navets coupés en dés 
1 tasse de carottes coupées en

dés
1 tasse d'oignons hachés 
V2 tasse de céleri haché
pain rassis

. ^ > o

%w oupe aux tomates
O V.

8 tasses d'eau
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre

Faire fondre le gras dans le chau­
dron à soupe. Faire revenir l’oignon 
et les pommes de terre. Ajouter 
l’eau, les tomates, le sucre et le sel. 
Mijoter 20 minutes. Délayer la fé­
cule de maïs dans un peu de lait ; 
ajouter graduellem ent la fécule de 
maïs délayée et le reste du lait en 
brassant sans arrêt. Mijoter 5 mi­
nutes. A jouter le cerfeuil. Saler et 
poivrer.

1 oignon haché
1 poireau haché
2 pommes de terre coupées en

dés
2 tasses de lait
2 tasses de tomates en conserve 
1 c. à soupe de fécule de maïs 
V2 c. à thé de sucre 
1 c. à thé de cerfeuil 
sel et poivre

.^ > o—  .
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g r o u p e 5*E)aux tomates vertes

3 tasses de tomates vertes pelées,
en morceaux 

1 oignon haché
4 tasses d'eau 
sel et poivre
Y4 c. à thé de cannelle 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
1 c. à thé de sucre
1 c. à thé de soda à pâte
2 c. à soupe de beurre 
2 c. à soupe de farine 
4 tasses de lait

M ettre les tomates, l’oignon, le sel et 
le poivre, la cannelle, le clou de 
girofle, le sucre et l’eau dans un 
chaudron à soupe. Bouillir 20 mi­
nutes, les tomates seront en com­
pote. A jouter le soda. Fondre le 
beurre ; y glisser la farine et l’incor­
porer. A jouter le lait et cuire en 
brassant et to u rn an t sans arrê t 
jusqu’à ce que le mélange devienne 
crém eux. Mêler les tomates vertes. 
Saler et poivrer.

—  . , ^ o
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aux coques
Q<LlÆ

(Palourdes de la Gaspésie)

2 tasses de coques ouvertes 
4 pommes de terre coupées en

Verser un peu d’eau dans le fond 
d ’un chaudron. Faire bouillir. Y 
placer les coques qui s’ouvriront 
d ’elles-mêmes. Détacher la chair et 
la m em brane de la coquille. Couper 
en morceaux. Réserver les coques. 
Cuire les pommes de terre dans 
l’eau qui a servi à ouvrir les coques. 
A jou te r l’o ignon et le beu rre . 
A jouter les coques quand les pom ­
mes de terre seront cuites. Ajouter 
le lait chaud à la soupe. Saler et 
poivrer au goût. Saupoudrer de 
persil haché.

dés
1 oignon haché 
1 c. à soupe de beurre 
5 tasses de lait chaud 
sel et poivre 
persil

21aux crevettes

1 lb de crevettes
V2 lb de saumon
Y2 lb de morue filetée
1 oignon haché
Y2 tasse de céleri haché
1 carotte coupée en dés
4 tasses d'eau
3 onces de vin blanc
Y2 tasse de crème
1 pincée de graines de fenouil
1 pincée de muscade

M ettre les poissons, les légumes et 
l’eau dans un chaudron à soupe. 
Cuire 20 minutes. Retirer les pois­
sons et les légumes ; égoutter. Pas­
ser au hachoir. Réintégrer dans le 
bouillon et chauffer. Assaisonner. 
A jouter la crème.

oCv. . — o
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i^ Â o u p e  aux huîtres %
Mijoter à feu très lent le lait, le 
céleri, l’oignon, le laurier, le sel et le 
poivre, 30 minutes. Retirer les lé­
gumes et la feuille de laurier. Dé­
layer la farine dans un peu de 
crèm e ; réserver. C hauffer le reste 
de la crèm e et ajouter la farine 
délayée ; bien incorporer et verser 
dans le prem ier mélange. Incorpo­
rer les huîtres et leur eau dans la 
soupe. Ne pas laisser bouillir. Cou­
vrir et re tirer du feu. Incorporer le 
beurre.

3 tasses de lait 
2 branches de céleri 
1 oignon entier 
1 feuille de laurier 
sel et poivre 
1 c. à soupe de farine 
Va tasse de crème
1 tasse d'huîtres dans leur eau
2 c. à soupe de beurre

oupe aux langues de morue s32i
2 douzaines de langues fraîches
6 onces de lard salé coupé fin
2 pintes d'eau chaude
1 oignon haché
1/4 c. à thé de sarriette
sel et poivre
farine

Faire fondre le lard salé dans un 
chaudron à soupe. A jouter l’oignon 
haché et faire dorer. A jouter l’eau 
chaude. Laver et sécher les lan­
gues ; les rouler dans la farine. 
A jouter en même temps que la 
sarriette, le sel et le poivre. Mijoter 
30 minutes. Si la soupe épaissit trop, 
ajouter un peu d ’eau chaude.
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Tlts? oupe à  la morue (Quiaule)
o  y.

Couper le lard salé et le faire fondre 
dans un chaudron à soupe. Ajouter 
l’oignon haché et le faire dorer ; 
ajouter les pommes de terre tran ­
chées et l’eau bouillante. Mijoter 15 
minutes. A jouter le poisson et mi­
jo ter 15 minutes. A jouter le lait et 
les assaisonnements. Ram ener à sa 
chaleur et servir.

Morue fraîche
3 tasses de pommes de terre 

tranchées
6 onces de lard salé
1 gros oignon haché
2 tasses d'eau chaude
3 tasses de lait
Vz c. à thé de sarriette 
sel et poivre au goût

naux têtes de morue

Couper le lard salé en dés ; faire 
fondre dans une marmite. Désosser

Vz lb de lard salé, entrelardé 
6 têtes de morue 
8 pommes de terre 
2 oignons émincés 
poivre au goût

les têtes de morue. Peler et couper 
les pommes de terre en dés. Quand 
le lard salé est bien doré, ajouter en 

la moitié des têtes de moruerangs
désossées, la moitié des pommes de 
terre et la moitié des oignons. Poi­
vrer au goût. Ajouter le reste des 
ingrédients dans le même ordre. 
Poivrer au goût. Couvrir d ’eau et 
mijoter 2 heures.

i ,*■
v -  ‘L
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Faire boucherie

Lorsque l’autom ne arrivait chez les « habitants », l’on « faisait bouche­
rie ». Le porc, toutefois, était différent. L’on ne perdait rien de la bête, et la 
saignée était une tâche qui devenait presque une fête. Les hommes, les 
femmes et les enfants de la parenté proche, les voisins et les voisines venaient 
en spectateurs et en participants, à ce qui devenait une cérémonie du solstice 
d’autom ne. Il n ’y a pas si longtemps même, alors que la coutum e persistait 
dans le Bas de Québec et au Lac-Saint-Jean, le violon et la guitare venaient 
accom pagner les gigues de fin de journée.

C’était alors que, au tôt-matin, le cochon engraissé l’année duran t et porté 
à ses trois ou quatre cents livres, était palanté au linteau de la porte de grange, 
saigné et débité. L’on pouvait rêver de jam bon, de boudin, de rôti de porc 
frais, de saucisse, de fum age et de salage. Ju sq u ’à la vessie du cochon que le C 
grand-père se réservait pour sa nouvelle « blague à tabac

Q uant aux femmes, elles pouvaient rêver, elles, de blanc saindoux avec 
lequel cuire du pain d ’exposition, et des pâtisseries à la succulente finesse.

» .

e boudin t
oV.

À la saignée, pendant que m ourait lentem ent l’animal, le sang coulait 
dans un vaisseau par terre. L’im portant était de fabriquer le boudin avant que 
ne coagule ce sang.

Chaque m énagère avait sa p ropre  recette, et la renom m ée cantonale en 
suivait l’excellence.

Un cochon bien saigné donnait deux pintes de sang. On brassait le sang 
sans arrêt, qu ’il ne coagule pas. Arrivé à la maison, on le coulait puis on lui 
ajoutait une pincée de gros sel, toujours pour l’em pêcher de coaguler.

c

e
e

8 tasses de sang 
2 tasses de lait
2 Ib de gras de panne haché fin 
2 tasses d'oignons hachés fin 
1 c. à thé de clou 
cannelle au goût 
sel et poivre au goût 
1 couenne de lard

point d ’ébullition. Retirer du feu. 
Verser le boudin. Cuire 1 heure 
dans l’eau chaude sans laisser bouil­
lir. Sortir de l’eau. Refroidir. Quand 
on n ’avait pas de tripes, on versait le 
sang dans une lèchefrite bien grais­
sée et on cuisait au bain-marie 2 
heures. On sert ce boudin tranché, 
revenu dans le beurre ou le sain­
doux.

Inco rpo re r tous les ingrédients. 
Verser dans les tripes de porc bien 
grattées et lavées. M ettre la couenne 
de lard dans l’eau, am ener l’eau au

.i
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La fonte du saindoux
•l

En faisant boucherie du cochon gras, il était im portan t que l’on procède à 
la fonte du saindoux. On n’y gagnait pas seulem ent le gras à faire le pain, à 
frire au besoin, ou à faire de la pâtisserie fine, mais le sous-produit de la fonte
— on ne le dit pas assez — c’était bien les créions canadiens.

La fonte du saindoux n’était pas forte tâche, mais il y avait des 
précautions à prendre. Dans le procédé québécois, tout le gras récupérable 
était employé. Cela signifiait fouiller les coins les plus inaccessibles de la 
carcasse, tout autant que le dos, le cou et le devant des épaules.

L’important était de fondre cette graisse le plus tôt possible. Certains gras
— ceux du cou par exem ple — étaient fondus à part, le saindoux étant moins 
blanc et plus grossier.

L’opération se faisait dans une grande m arm ite. Si par bonheur l’on 
possédait un therm om ètre de cuisson, l’on veillait à ce que la tem pérature 
n’aille point au-delà de 212 degrés F ( 100° C). Au début, il est bien certain que 
nos trisaïeules avaient des moyens du bord, car les therm om ètres étaient rares 
en nos campagnes. J ’ai ouï dire qu’elles savaient trem per une laine dans le 
gras chaud, dont le degré de « frém issem ent » au sortir de la m arm ite donnait 
une indication fort précise.

Revenons aux 212 degrés F (100° C). Le lard à fondre avait été réduit en 
dés, et le réchauffem ent devait se faire très graduellem ent, en brassant 
constamment, n’ajoutant les dés de gras que peu à la fois, en gestes très doux ; 
pendant que montait lentem ent la tem pérature. Lorsqu’elle atteignait 250° F 
(120° C) on la retirait du feu. Il était très im portan t de bien surveiller la fonte 
et de brasser sans arrêt. Les derniers résidus de chair calaient au fond, le gras 
était coulé dans un coton et les résidus mis en bols ou en moules. On ajoutait 
14 cuillerées à thé de soda à pâte au saindoux coulé pour le blanchir avant de 
le mettre en moules.

Quand est apparu le sa indoux d u  m agasin, en contenants de carton ciré, il était 
Saindoux », côté fra n ça is , et « P u re  L a rd  » côté anglais. Cela explique  

peut-être que le mot « P ure  L a rd  », désignant la graisse purifiée, ou sa indoux, est 
employé par beaucoup de ménagères québécois 
langue anglaise.

inscrit

qui ne s'adapten t pas fa c ilem en t à laes

0<V . —cOo
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sretons canadiens

version « citadine et contem poraine

5 livres de panne de porc 
sel et poivre

»

Suivre la recette de la fonte du 
saindoux en om ettant le soda.

~>j
retons français Ï2

2 Ib de panne
3 Ib de porc maigre
3 oignons
4 rognons de porc 
sel et poivre au goût
1 gousse d'ail écrasée 
cannelle, clou, muscade au goût 
4 tasses d'eau

Couper la panne en morceaux et 
suivre la recette de la fonte du 
saindoux en om ettant le soda. Net­
toyer les rognons. Passer le porc, les 
oignons et les rognons au hache- 
viande. Verser dans une casserole ; 
couvrir d ’eau, mijoter 2 heures en 
brassant de temps à autre. Ajouter 
les épices, la graisse de panne et ses 
résidus, l’ail, le sel et le poivre. 
Mijoter encore une heure en sur­
veillant la cuisson. Verser dans des 
moules passés à l’eau froide. Faire 
p rendre  au froid.

retons de grand-mère Charron^[^j

Couper la panne en m orceaux fins 
et suivre la recette de la fonte du 
saindoux en om ettant le soda. H a­
cher ensemble les viandes et l’oi­
gnon. Verser dans une casserole ; 
couvrir d ’eau. Mijoter en brassant 
ju sq u ’à ce qu ’il ne reste plus d ’eau. 
A jouter les épices, la graisse de 
panne et ses résidus. Mijoter 30 
minutes. Verser dans des moules 
passés à l’eau froide. Faire prendre 
au froid.

2 Ib de porc maigre 
2 Ib de porc gras 
1 Ib de panne
1 Ib de veau
2 oignons
2 tasses d'eau 
sel et poivre
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
1/4 c. à thé de cannelle
1 c. à thé de gingembre
2 gousses d'ail écrasées
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13retons maigres de Janine

2 Ib de porc dans le soc
1 gros oignon
sel et poivre
clou et cannelle au goût
ail au goût
1 oignon émincé

choir, couler le bouillon. Émincer 
l’oignon. Retourner la viande, l’oi­
gnon et le bouillon au feu. Mijoter 
45 minutes ou ju sq u ’à ce qu’il ne 
reste presque plus de bouillon. 
A jouter le clou, la cannelle et l’ail. 
Remettre à mijoter. Laisser évapo­
re r  le bou illon  co m p lè tem en t. 
Fouetter un peu avant de verser 
dans des moules passés à l’eau 
froide. Laisser p rend re  au froid.

Couper la viande en cubes. Déposer 
dans une casserole, couvrir d ’eau. 
Saler et poivrer. Mijoter une heure. 
Retirer la viande; la passer au ha-

o C i -  .

m
w , retons de panne

o y.

2 Ib de panne 
2 Ib de porc haché maigre 
2 c. à thé de sel 
1 c. à thé de poivre
1 oignon râpé
2 gousses d'ail écrasées 
épices au goût
farine

C- A

'Z & jv  ' '  i j
, L T  «

1V-' sJÈ>- v  - %:Couper la panne en m orceaux et 
suivre la recette de la fonte du 
saindoux en om ettant le soda. Cou­
vrir d ’eau le fond d ’une casserole. Y 
verser le porc haché et l’oignon 
râpé. Saupoudrer de farine. Cuire 
une heure en brassant. A jouter la 
graisse de panne et les résidus écra­
sés ; mélanger et mijoter 15 m inu­
tes. Verser dans des moules passés à 
l’eau froide. Faire p rendre  au froid.

I
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■

nretons traditionnels
oV.V

1 Ib de porc haché gras 
1 tasse de mie de pain rassis 
1 oignon râpé 
sel et poivre 
1 gousse d'ail écrasée 
Va c. à thé de cannelle 
V4 c. à thé de muscade 
1 pincée de clous de girofle 
1 tasse de lait

T rem per la mie de pain dans le lait. 
M élanger tous les ingrédients, met­
tre au feu. Couvrir et mijoter 1 
heure. Surveiller la cuisson. Brasser 
au besoin. Verser dans des moules 
passés à l’eau froide. Faire prendre 
au froid.

• <r-o<X.. . —tOo

11S *  H oie gras

Mettre les herbes dans un coton à 
fromage. Déposer tous les ingré­
dients dans une casserole ; mijoter 1 
heure. Laisser tiédir. Retirer les 
herbes. Passer au hachoir. Verser 
dans des moules passés à l’eau 
froide. Faire p rendre  au froid.

Va lb de foie de veau, de poulet, 
de bœuf ou de porc coupé en 
morceaux

Va lb de porc gras coupé en dés
1 tasse d'eau froide
2 gousses d'ail 
1 oignon haché
1 feuille de laurier
1 branche de thym
2 branches de persil 
1 pincée de sarriette 
sel et poivre

• g -oCv.

40



GRAISSE DE RÔTI

Pour réussir la graisse de rôti aussi bien que nos grands-m ères, il faut 
mettre à cuire une pièce de porc avec sa couenne. On peut aussi substituer 
une patte de porc à la couenne.

Cuire votre rôti de porc selon vos préférences. La cuisson term inée, 
retirer le rôti et ajouter 1 tasse d ’eau au jus de cuisson. Bouillir 10 minutes en 
raclant bien le fond de la casserole. Couler dans des bols. Faire p rendre  au 
froid.

, ^ oO ^ W .

B k P â té de foie
•<Xo

gras

2 Ib de foie de veau ou foie de 
volaille SSsB

1 lb de porc frais moitié gras, 
moitié maigre Ul

llîî3 œufs
iiV2 tasse de mie de pain rassis 

1 c. à soupe de beurre 
1 petit oignon finement haché 
V2 branche de céleri finement 

haché
V2 tasse de champignons hachés 
Y2 c. à thé de clous de girofle 
Y4 c. à thé de cannelle 
Y4 c. à thé de muscade
1 c. à soupe de persil haché 
3 feuilles de laurier
2 gousses d'ail 
bardes de lard frais 
sel et poivre

'I
LikJl

hachoir ; m élanger les deux prépa­
rations et repasser au hachoir. 
T rem per la mie de pain dans les 
œ ufs ; incorporer aux viandes en 
battant. Assaisonner de clou, de 
cannelle et de muscade. Bien mêler. 
Couvrir une lèchefrite avec de m in­
ces bardes de lard ; y déposer la 
viande. Mettre le laurier et l’ail sur 
le dessus. C hauffer le four à 300° F 
(150° C). Couvrir et cuire au bain- 
marie 2 heures à 300° F (150° C). 
Découvrir 30 minutes avant la fin 
de la cuisson. Refroidir dans le 
moule.

Dégorger le foie dans l’eau froide. 
Faire revenir l’oignon, le céleri, le 
persil et les cham pignons dans le 
beurre. Passer le foie et le porc au

0̂ ~ . . uD o
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w aucisses maison
o  V.

2 Ib de porc maigre 
2 Ib de veau maigre 
2 Ib de suif
1 noix de muscade râpée 
3/ 4 c. à thé de zeste de citron 
1 c. à thé de poivre noir 
1 c. à thé de poivre de Cayenne 
5 c. à soupe de sel 
1 c. à thé de marjolaine 
1 c. à thé de sauge 
le jus d'un citron

Passer les viandes au hachoir. Avec 
les mains, bien m élanger le reste des 
ingrédients à la viande. Form er en 
saucisses ou en boulettes, introduire 
dans des boyaux ou dans des mor­
ceaux de coiffe. Faire bouillir, puis 
faire dorer dans le beurre, à feu 
moyen, 30 minutes.

I

' S
_______________ - V  1

aucisses de porc h

5 Ib de porc frais mi-maigre 
ou moitié porc et moitié bœuf 
IV 2 c. à soupe de sel
1 c. à soupe de poivre
2 c. à soupe de sauge
1 c. à soupe de sarriette 
1 c. à soupe de thym

i

.Vu
Ohr. I'  Z y

' ' 5 f //•
xima

Passer la viande au hachoir. Avec les 
mains, bien m élanger le reste des 
ingrédients à la viande. Form er en 
saucisses ou en boulettes. In tro ­
duire dans des boyaux ou des m or­
ceaux de coiffe. Faire bouillir, puis 
faire dorer dans le beurre, à feu 
moyen, 30 minutes.

vxïïvjPT
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d>L ête fromagée
' lo

: 1 tête de porc
1 patte de porc 

i 2 gousses d'ail
1 oignon haché
2 carottes râpées
1 feuille de laurier
2 c. à soupe de feuilles de céleri

hachées
6 clous de girofle 
1 c. à soupe de cannelle 
1 c. à soupe d'épices mélangées 
sel et poivre
Faire p réparer la tête par le bou­
cher, à moins qu’il ne vous enchante 
d’enlever vous-même les yeux, le 
museau, l’oreille interne, les dents 
et le poil. On peut aussi couper la 
tête en m orceaux et l’envelopper 
dans un coton à from age pour la 
cuisson. Nettoyer la patte. M ettre la 
viande dans une m arm ite; couvrir

d ’eau. A jouter tous les ingrédients, 
sauf les épices mélangées. Mijoter 3 
heures; la viande se détachera des 
os. Laisser la viande tiédir dans son 
bouillon. Retirer la viande, couper 
en petits morceaux ou passer au 
hachoir. Couler le bouillon. Vérifier 
les assaisonnements; ajouter les épi­
ces mélangées et bouillir 15 m inu­
tes. A jouter la viande et m ijoter 30 
minutes. Verser dans des moules 
passés à l’eau froide. Faire p rend re  
au froid.

« —oCV.9

t  î " i

ête fromagée sans tête
z %

Nettoyer les pattes; m ettre au feu et 
couvrir d ’eau. A jouter l’oignon pi­
qué de clous de girofle, la cannelle, 
l’ail, le sel et le poivre. Mijoter 
ju sq u ’à ce que la viande se détache 
des os. Retirer la viande, la couper 
en petits m orceaux . C ouler le 
bouillon. R etourner au feu avec la 
viande et le vin rouge. V érifier les 
assaisonnements. V erser dans des 
moules passés à l’eau froide. Faire 
p rendre  au froid.

* Certaines recettes plus modernes rempla­
cent le porc dans l’épaule par du veau.

4 pattes de porc 
2 Ib de porc dans l'épaule* 
1 oignon
6 clous de girofle 
1 c. à soupe de cannelle 
ail au goût
Y 2 tasse de vin rouge 
sel et poivre
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nJ)aloney ancien aux patates

Il faut vous procurer des tripes à saucisses. Votre boucher vous dira où il 
s’en vend. Ces tripes sont habituellem ent conservées dans la saum ure et vous 
devrez les rincer à grande eau.

Couper la tripe en sections d ’environ 15 à 20 pouces. Puis aborder la 
préparation des ingrédients suivants.

10 Ib de pommes de terre crues
1 oignon au choix
3 Ib de bœuf haché
3 Ib de saucisse en coiffe
1 once de sel de mer
1 c. à thé de tout-épices
1 c. à thé de poivre noir moulu

lir doucem ent et gentim ent sans 
couvercle pendant une quarantaine 
de minutes. Si l’on attache les bouts 
avant de cuire, percer souvent 
d ’une aiguille pendant la cuisson 
pour que sorte la vapeur. Sinon, les 
tripes fendront. Par contre, si on ne 
les attache pas, la cuisson se fera 
sans que la viande fourrée ne sorte 
et, semble-t-il qu’il en résulte une 
meilleure saveur. La cuisson com­
plétée, laisser refroidir. C’est un 
délice dont vous maîtrisez vous- 
même l’assaisonnement, et qui s’ins­
crit bien dans les menus des Fêtes.

Cuire les patates et les drainer. 
H acher grossièrem ent au moulin les 
patates et l’oignon ; y ajouter les 
assaisonnements et incorporer le 
tout aux viandes. Rien n’em pêche 
d ’user des herbes ou des épices de 
son choix, pourvu que les p ropor­
tions et la nature du sel et du poivre 
soient m aintenues. Fourrer le mé­
lange final dans les segments de 
tripe, les placer dans un chaudron 
et couvrir d ’eau. Il faut faire brouil- A

dJW
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gneau braisé aux pois verts
o V.

1 morceau d'agneau dans
l'épaule (4-5 Ib)

3 gousses d'ail (ou moins au
goût)

4 onces de lard salé coupé en dés
2 c. à soupe d'huile d'olive
3 c. à soupe de purée de tomates 
1 tasse d'eau ou de bouillon
1 /2 c. à thé de basilic 
V4 c. à thé de romarin 
1 c. à thé de sel 
Va c. à thé de poivre 
1 boîte de pois en conserve, ou 

des pois frais.

Fondre et dorer le lard salé dans 
une m arm ite épaisse. A jouter l’huile 
d ’olive. Y déposer l’agneau que vous 
avez piqué d ’ail, laisser dorer de 
tous les côtés. Ajouter la purée de 
tomates, l’eau ou le bouillon, le 
basilic, le rom arin, le sel et le poivre. 
Couvrir et mijoter 2 heures ou 
ju sq u ’à cuisson parfaite de l’agneau. 
Si vous employez des pois frais, les 
ajouter à la dernière dem i-heure de 
cu isso n . A jo u te r  les po is en 
conserve en fin de cuisson.

11arré d’agneau
o y.V

1 carré d'agneau (environ 3 Ib)
2 c. à soupe de beurre 
1 gousse d'ail émincée 
72 c. à thé de basilic 
74 c. à thé de romarin
1 pincée de moutarde sèche 
sel et poivre au goût

M élanger l’ail, le basilic, le rom arin 
et la m outarde au beurre. Frotter le 
carré d ’agneau de ce mélange. Saler 
et poivrer. Rôtir à 400° F (205° C), 
15 minutes par livre, arroser sou­
vent avec son jus.

,^ 5 o
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crapaud dans son trou 11Æ

Va2 tasses de farine
1 œuf
assez de lait pour faire une pâte à 

crêpes
sel et poivre au goût 
4 côtelettes d'agneau
2 c. à soupe de gras de bacon ou

de beurre

/ y

m
i-

U ' 'v.u:
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I
Chauffer le four à 350° F (175° C). 
Faire dorer les côtelettes dans le 

de bacon. Graisser une lèche-gras
frite ; y placer les côtelettes. A jouter 

d ’eau dans le fond de la

A -

à crêpes. Verser sur les côtelettes. 
Cuire au four, à découvert, 1 heure, 
à 350° F (175° C).

un soupçon 
lèchefrite. Saler et poivrer. Mélan­
ger l’œ uf, le lait et la farine en pâte

11igot d’agneau bouilli
o y.

Enlever le surplus de gras au gigot. 
Envelopper le gigot dans un coton à 
from age et coudre très serré. Met­
tre le gigot dans un grand chaudron 
à soupe ; couvrir d ’eau. A jouter le 
reste des ingrédients. Couvrir le 
chaudron et mijoter bien lentem ent. 
Com pter 20 minutes de cuisson par 
livre de viande. Retirer de l’eau. 
Libérer la viande du coton à fro­
mage. Servir chaud ou froid.

1 gigot d'agneau 
Va de tasse de poivre en grains 
1 c. à soupe de graines de 

moutarde
1 c. à soupe de gros sel 
10 gousses d'ail pelées 
15 baies de genièvre que vous 

vous serez procurées chez le 
pharmacien

0^~. . v 5 o
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i lig°t d’agneau bouilli

(de ma mère)

Nettoyer le gigot et l’envelopper 
dans un linge. M ettre la viande dans 
une m arm ite épaisse et couvrir 
d ’eau chaude. A jouter les légumes, 
la feuille de laurier, le sel et le 
poivre. Couvrir et mijoter 2 'A heu­
res. Retirer la viande de son bouil­
lon, la débarrasser de son linge et 
servir sur un plat chaud. Couler 3 
tasses de bouillon ; et faire une 
sauce avec la farine, le bouillon et le 
beurre. Q uand la sauce est bien 
lisse, y m ettre le jus de citron et les 
cornichons hachés. N apper le gigot 
et servir avec des pommes de terre 
bouillies.

1 gigot d'agneau de 5-6 Ib 
8 tasses d'eau chaude 
6 oignons moyens, coupés en 

deux
6 carottes moyennes coupées en 

deux
1 petit navet coupé en quatre 
1 feuille de laurier 
1 c. à soupe de sel 
1 c. à thé de poivre 
8 c. à soupe de farine 
3 c. à soupe de beurre
1 c. à soupe de jus de citron
2 c. à soupe de cornichons hachés

— ,

11igot d’agneau rôti
o  y.

1 gigot d'agneau de 4-6 Ib
2 c. à soupe d'huile d'olive
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 c. à thé de basilic 
Va c. à thé de romarin 
1 pointe de menthe pulvérisée
1 c. à thé de sel
V2 c. à thé de poivre
2 gousses d'ail écrasées et

émincées
V4 de tasse de persil émincé

Nettoyer le gigot. Bien mélanger 
l’huile d ’olive, la m outarde sèche, le 
basilic, le rom arin, la menthe, l’ail, 
le sel et le poivre ; en fro tter tout le 
gigot. Couvrir et laisser reposer au 
froid toute une nuit. C hauffer le 
four à 325° F (165° C). Placer le 
gigot en rôtissoire, le gras par-des­
sus. E nfourner, à découvert, et 
cuire pendant 3'/z heures. Arroser 
p en d an t la cuisson. Servir très 
chaud, dans des assiettes préchauf­
fées. G arnir de persil.

o ^ = > —  »,
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E Ï Q a g o û t  d’agneau

4 Ib d'agneau dans l'épaule 
3 pintes d'eau chaude
5 petits oignons
Va tasse de feuilles de céleri 
3 carottes moyennes coupées 

grossièrement
Va c. à thé de moutarde sèche 
Va c. à thé de thym 
V4 c. à thé de clous de girofle 
1 c. à soupe de gros sel 
V4 c. à thé de poivre
Couper la viande en morceaux. 
Mettre dans une m arm ite et porter 
à ébullition. A jouter tous les autres 
ingrédients. Couvrir et m ijoter 2 
heures. A jouter, au goût, des ca­
rottes, des pommes de terre et des 
oignons entiers. Mijoter 1 heure.

1

^ R a g o û t  d’agneau aux pois v e r t s ° y ^

C ouper la viande en m orceaux ; les 
rouler dans la farine et les faire 
do rer dans le gras chaud. A jouter le 
reste de la farine pour le colorer. 
A jouter l’eau, les carottes, les oi­
gnons, le céleri et les assaisonne­
ments. Couvrir et m ijoter lente­
m ent, pendant l '/z  heure. Ajouter 
les petits pois verts à la fin de la 
cuisson.

4 Ib d'agneau à bouillir
5 c. à soupe de farine
3 c. à soupe de gras de bacon ou 

de beurre
3 carottes coupées en rondelles 

épaisses
2 oignons hachés
1 tasse de céleri coupé en dés
2 branches de persil 
1 feuille de laurier
Va c. à thé de moutarde sèche 
Va c. à thé de thym
1 pinte d'eau chaude
2 tasses de petits pois verts

O^w.,
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m^3^ ~jœ u f à la « canadienne »

Couper le bœ uf en cubes et le lard 
en dés. Passer ensemble au poêlon 
ju sq u ’à ce qu’ils soient bien dorés. 
A jouter l’oignon tranché, la m ou­
tarde, le thym, la sarriette et le 
poivre. Incorporer. Placer dans une 
ja rre  de grès ; couvrir d ’eau. Ajou­
ter la feuille de laurier. Mettre au 
four que vous chaufferez à 350° F 
(175° C). Cuire 3 heures.

4 Ib de bœuf
IV 2 Ib de lard salé, entrelardé
1 oignon tranché
1 c. à thé de moutarde sèche
1 pincée de thym
1 pincée de sarriette
V 4 c. à thé de clous de girofle
1 feuille de laurier
poivre

Hœ u f à la mode

3 r
4 Ib de bœuf
1 Ib de lard salé
2 oignons hachés 
1 feuille de laurier
1 pincée de clous de girofle 
Va c. à thé de sarriette 
sel et poivre 
eau

a-  t_i.

• i.ytCouper le b œ uf en bons cubes. 
C ouper le lard salé en petits cubes. 
M ettre le bœ uf, le lard et les oi­
gnons dans une marmite. Couvrir 
d ’eau. Assaisonner. Cuire 5 à 6 
heures à feu lent.

&

» > ; •t i
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SaB= à la m ode de ma grand-m ère

2 Ib de bœuf 
farine
2 oignons hachés
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre
6 onces de lard salé 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de sarriette 
Y2 c. à thé de clous de girofle 
1 tomate pelée, coupée en 

morceaux 
sel et poivre
3 carottes
1 tasse de navet en morceaux 
3 pommes de terre

Faire fondre le gras dans une m ar­
mite ; y do rer les oignons hachés. 
T ran ch e r le lard salé ; ajouter. 
C ouper le b œ u f en m orceaux ; les 
saupoudrer de farine et faire p ren ­
dre couleur dans le gras et les 
oignons. Couvrir d ’eau tiède. Assai­
sonner. Mijoter 1 heure en brassant 
de temps à autre. A jouter la tomate. 
Saler et poivrer. A jouter les légu­
mes. Mijoter 1 heure.

•<7-o C ^ .

^  j*)œ uf à la mode Lanaudière Wni
------------- y

2 Ib de bœuf 
2 Ib de porc
2 oignons coupés en rondelles 
poivre
3 c. à soupe d'herbes salées 
1 c. à thé de cannelle
Va c. à thé de clous de girofle 
1 feuille de laurier 
Va c. à thé de sarriette

Couper le b œ u f et le porc en tran ­
ches minces. A lte rn e r, dans la 
m arm ite, les tranches de bœ uf, cel­
les de porc et les rondelles d ’oi­
gnons. Poivrer ; assaisonner. Cou­
vrir d ’eau. Frém ir au moins 6 heu­
res.

eau

o ^ ~ .
. u û o
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M

^)œ u f braisé
s a  —  . .. .✓

Va lb de lard salé 
4 lb de bœuf dans la palette
3 oignons émincés
4 carottes coupées en rondelles 
1 feuille de laurier
Va c. à thé de thym 
1 pincée de clous de girofle
1 gousse d'ail écrasée
2 c. à soupe de persil 
sel et poivre

C hauffer le four à 250° F (120° C). 
C ouper le lard salé en dés ; faire 
revenir dans une casserole à fond 
épais. A jouter la viande et saisir 
parfaitem ent. A jouter les oignons, 
les carottes, le laurier, le thym, le 
clou, l’ail et le persil. Couvrir et 
cuire au four à 250° F (120° C), 4 
heures. Saler et poivrer vers la fin 
de la cuisson. '

1
O ^ W  . • —

en sauce ~<LlÆ

3 c. à soupe de beurre
2 c. à soupe de farine 
1 c. à soupe de sucre
3 tasses de bouillon
1 lb de restes de bœuf 
1 oignon haché 
1 c. à soupe de beurre 
5 pommes de terre moyennes, 

tranchées

I T i

Hbu ,

n.

bouillon en brassant sans arrêt. 
A jouter les pommes de terre tran­
chées à la sauce et assez d ’eau pour 
couvrir. Mijoter 30 minutes. Ajou­
ter les restes de b œ u f coupés fin, 
vers la fin de la cuisson.

Faire fondre le beurre dans une 
casserole. A jouter le sucre et la 
fa r in e  en b rassan t sans a r rê t 
jusqu’à ce que le mélange atteigne 
un beau brun. A jouter peu à peu le

.uO oO ^v. ,
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mj )œ u f  en chem ise

1 steak de ronde entier
1 tasse de panure
2 gros oignons émincés
3 c. à soupe de beurre ou de

graisse de rôti 
3 carottes râpées 
V4 de tasse de céleri émincé 
1/2 tasse de beurre fondu 
1 c. à thé de sel 
1/2 c. à thé de graines de céleri 
1/4 c. à thé de poivre 
1 c. à thé de moutarde sèche 
V2 c. à thé de clous de girofle
1 c. à thé de cannelle
2 c. à thé de gros sel

il
VL4r

Mûc
/  1 A

i %S

Enlever le gras et les os de la viande. 
Rôtir les oignons émincés dans la 
graisse de rôti ou le beurre. A pprê­
ter une farce avec la panure, les 
oignons rôtis, les carottes râpées, le 
céleri émincé, le beurre fondu, le 
sel, les graines de céleri, le poivre, la 
m outarde sèche, le clou de girofle et 
la cannelle. Bien inco rpo rer et 
étendre sur la viande. Rouler bien

serré sur un coton, bien envelopper 
et coudre serré. Placer dans une 
m arm ite, couvrir d ’eau bouillante et 
m ijoter 4 heures. Le gros sel doit 
être ajouté après 2 heures de cuis­
son. Retirer la pièce de l’eau, m ettre 
dans un plat sous une pesée. Laisser 
refro id ir à la tem pérature de la 
pièce. Réfrigérer. Déshabiller et 
trancher au service.

“ N

j \œ u f  salé au chou (C orned beef)

4 Ib de bœuf salé 
2 oignons moyens 
8 clous de girofle
1 feuille de laurier
2 gousses d'ail
Y4 de c. à thé d'anis 
1 branche de persil 
1 branche de céleri 
1 chou vert moyen coupé en huit

M ettre la viande en marmite et 
couvrir d ’eau. Mijoter 10 minutes ; 
vider l’eau. Couvrir encore d’eau. 
Piquer les oignons de clous de giro­
fle. A jouter les oignons, le laurier, 
l’ail, l’anis, le persil et le sel. Mijoter 
3 V2 heures, ju sq u ’à ce que la viande 
soit à point. A jouter le chou 30 
minutes avant la fin de la cuisson.
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f ) ouilli de lés
— (\o

urnes ..(uÆ

3 Ib de bœuf dans la poitrine 
1 Ib de lard salé entrelardé
3 pintes d'eau froide 
sel et poivre
1 feuille de laurier 
1 branche de sarriette 
1 branche de thym 
1 pointe de moutarde sèche 
1 petit chou vert coupé en quatre 
1 petit navet coupé en quatre
5 branches de céleri coupées en

morceaux
4 oignons moyens coupés en

deux
ou 8 petits oignons entiers 
8 pommes de terre 
V a  Ib de haricots jaunes 
V a  Ib de haricots verts 
10 carottes coupées en morceaux
6 épis de maïs

C o u p e r la v iande en m orceaux ; la 
déposer dans une g rande  m arm ite . 
C o u v r ir  d ’eau. A jo u te r  le sel, le 
po iv re , le la u rie r, la sa rrie tte , le 
th y m  et la m ou ta rde . M ijo te r  2 
heures. A jo u te r  tous les légumes 
sau f les pom m es de te rre  et le maïs, 
et assez d ’eau p o u r c o u v r ir  les lé­
gum es. M ijo te r  1 heure . A jo u te r  les 
pom m es de te rre  et le maïs. M ijo te r 
45 m inu tes.

" s

^5^ jjo u illi d’automne T â
3 Ib de bœuf à bouillir 
Va Ib de lard salé entrelardé 
3 oignons coupés en quatre 
sel et poivre
1 c. à thé de graines d'anis 
1 feuille de laurier 
1 c. à soupe de vinaigre de cidre 
1 chou rouge coupé en huit 
6 carottes coupées en morceaux
1 navet coupé en quatre
3 panais coupés en morceaux
2 branches de céleri coupées en

morceaux 
6 pommes de terre

C o u p e r la v iande en m orceaux ; la 
déposer dans une g rande  m arm ite . 
C o u v r ir  d ’eau. Saler et p o iv re r. 
A jo u te r  l ’anis, le la u r ie r  et le v in a i­
gre de c id re . M ijo te r  deux heures. 
B la n c h ir le chou. A jo u te r  tous les 
légum es, sau f les pom m es de te rre , 
et assez d ’eau p o u r c o u v r ir  les lé­
gumes. M ijo te r  1 heure . A jo u te r  les 
pom m es de te rre . M ijo te r  1 heure.
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-Nil^ ouilli d’hiver

C o u p e r la v iande en m orceaux ; la 
déposer dans vo tre  p lus  g rande  
m a rm ite . C o u v r ir  d ’eau. A jo u te r  le 
sel, le po iv re , le la u r ie r , la m o u ta rd e  
sèche, la sa rrie tte  et les o ignons. 
M ijo te r  2 heures au m oins. A jo u te r  
les légum es, sau f les pom m es de 
te rre , et assez d ’eau p o u r  les cou ­
v r ir .  M ijo te r  1 heu re . A jo u te r  les 
pom m es de te rre . M ijo te r  '/z heure .

2 Ib de bœuf
2 Ib de veau
1 Ib de lard salé entrelardé
3 oignons
8 carottes coupées en morceaux
2 petits navets coupés en quatre 
1 chou moyen coupé en huit
3 panais coupés en morceaux
3 branches de céleri coupées en 

morceaux 
8 pommes de terre
eau
sel et poivre 
1 feuille de laurier
1 pointe de moutarde sèche
2 branches de sarriette

. u& O

Wr ?nervelle de bœuf
o y.V

N e tto ye r et lave r la cerve lle  à Veau 
fro id e . D époser dans une m a rm ite . 
C o u v r ir  d ’eau. A jo u te r  le v in a ig re  et 
le sel. M ijo te r  15 m inu tes . R e tire r 
de l ’eau, é g o u tte r et laisser r e f r o i­
d ir .  Faire une pâte à be ignets avec 
l ’œ u f, la fa r in e  et assez de b ière 
d ’ép ine tte  p o u r  lie r  la pâte et lu i 
d o n n e r la consistance d ’une crèm e 
épaisse. T re m p e r  les m orceaux  de 
cerve lle  dans la pâte, f r i r e  à l ’h u ile  
et ég ou tte r. G a rn ir  de pe rs il au 
goû t.

1 cervelle de bœuf
2 pintes d'eau
2 c. à soupe de vinaigre 
1 c. à thé de sel 
1 œuf
1 tasse de farine 
bière d'épinette 
huile
persil haché fin

. ~dOo
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^fT Aervelle de b œ u f à l ’ancienne
oV.v

Dégorger la cervelle dans l’eau 
froide additionnée de vinaigre. 
Nettoyer et laver à l’eau froide. 
Déposer dans une marmite. Ajouter 
l’oignon, la sarriette et le clou de 
girofle. Saler et poivrer. Couvrir 
d ’eau. Mijoter 1 heure. Égoutter. 
Servir entourée de pommes de terre 
en purée.

1 cervelle de bœuf 
1 oignon
Va c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous de girofle 
sel et poivre

■ c -  .

VI
%igares au chou

o y.

1 chou
1 c. à thé de sel
Va tasse de graisse de rôti ou de 

beurre
3/ 4 tasse de riz cuit 
1 gros oignon haché 
Va tasse de céleri haché fin 
1 c. à thé de menthe
1 c. à thé de paprika 
Va c. à thé de basilic
2 c. à soupe de purée de tomates
1 c. à soupe de zeste de citron

râpé
2 c. à soupe de jus de citron 
3/ 4 lb de bœuf haché
3/ 4 lb de porc haché 
4 tranches de bacon 
1 tasse de jus de tomates 
Va c. à thé de sucre 
sel et poivre

A jouter la purée de tomates, la 
m enthe, le paprika, le basilic, le 
zeste et le ju s de citron. M élanger et 
ajouter le bœ uf et le porc. Cuire à 
feu vif. Saler et poivrer au goût. 
Séparer les feuilles de chou et pla­
cer une cuillerée de farce sur cha­
que feuille. Rouler et replier les 
bouts. Graisser une casserole, placer 
au fond quelques feuilles de chou et 
déposer dessus les cigares. Recou­
vrir avec le bacon ; ajouter le jus de 
tomates et le beurre. Mettre un 
poids (une assiette) sur les cigares 
pour qu’ils restent en place et mijo­
ter à feu lent 2'V heures.

Blanchir le chou dans de l’eau addi­
tionnée de sel, 10 minutes ; égout­
ter et laisser refroidir. Faire fondre 
le gras ; y frire les oignons hachés. 
A jouter le riz et le faire dorer.
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>îïœ ur de b œ u f braisé
o y.V

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Faire trem per le cœ ur à l’eau froide 
additionnée de vinaigre, 2 heures. 
Égoutter et couper aux ciseaux les 
m em branes intérieures. M élanger 
ensemble la mie de pain, le lard salé, 
le persil, le basilic, le clou de girofle, 
le jus, le zeste de citron et l’œ uf. 
Saler et poivrer. Farcir le cœ ur de 
ce m élange ; ferm er l’ouverture 
avec une barde de lard. Coudre 
l’ouverture sans trop  serrer. Fondre 
le gras. Rouler le cœ ur dans la 
farine grillée et le faire dorer p a r­
faitem ent. A jouter le lait et l’eau. 
Cuire au four, à couvert, 3 heures à 
350° F (175° C).

1 cœur de bœuf 
Vz tasse de mie de pain sec 

coupée en dés
4 onces de lard salé
1 c. à soupe de persil 
1 c. à thé de basilic
1 pincée de clous de girofle

moulus
2 c. à soupe de jus de citron
1 c. à soupe de zeste de citron 
sel et poivre 
1 œuf battu 
1 barde de lard
5 c. à soupe de graisse de rôti ou

de beurre
1 tasse de farine grillée 
1 tasse de lait 
1 tasse d'eau

œ ur de b œ u f farci
o y.

2 oignons hachés
3 tasses de riz cuit 
2 œufs
3/4 tasse feuilles de céleri hachées 
Y4 tasse de ciboulette hachée 
sel et poivre au goût 
1 c. à thé de persil 
7 2 c. à thé de sarriette 
74 c. à thé de muscade 
74 tasse de gras 
1 tasse de bouillon 
1 tasse de tomates en conserve 
5 tranches de bacon

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Faire trem per le cœ ur à l’eau froide 
additionnée de vinaigre, 2 heures. 
Egoutter et couper aux ciseaux les 
m em branes intérieures. Faire rôtir 
les oignons dans un peu de gras. 
Retirer du feu. P réparer une farce 
avec le riz, les œ ufs, les feuilles de 
céleri, le sel, le poivre, le persil, la 
sarriette, la muscade et les oignons 
rôtis. Farcir le cœ ur de ce mélange ; 
coudre l’ouverture sans trop serrer. 
Faire fondre le gras dans une casse­
role et faire dorer le cœ ur. M ettre 
les tranches de bacon sur le cœur. 
A jouter les tomates en conserve et le 
bouillon. Cuire au four à couvert, 3 
heures, à 325° F (165° C).
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nœ u r de b œ u f farci de tante B lanche

1 cœur de bœuf
2 oignons hachés
4 tasses de pain rassis en dés 
2 œufs
4 onces de lard salé coupé en dés 
Va tasse d'oseille hachée 
V4 tasse de ciboulette hachée
1 c. à thé de sarriette 
V4 c. à thé de muscade
1/4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1/4 tasse de graisse de rôti
2 tasses de bouillon 
1 barde de lard

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Faire trem per le cœ ur à l’eau froide 
additionnée de vinaigre, 2 heures. 
Égoutter et couper aux ciseaux les 
mem branes intérieures. Faire rôtir 
les oignons dans un peu de gras. 
Retirer du feu. P réparer une farce 
avec le pain, les œ ufs, le lard salé, 
l’oseille, la ciboulette, la sarriette, la 
muscade, le clou de girofle et les 
oignons. Farcir le cœ ur de ce mé­
lange ; ferm er l’ouverture avec une 
barde de lard. Coudre l’ouverture 
sans trop serrer. Faire fondre la 
graisse de rôti dans une casserole et 
faire dorer le cœ ur. Ajouter le 
bouillon. Cuire au four à couvert, 3 
heures, à 325° F (165° C).

11œ ur de b œ u f aux légum es
o y.

1 cœur de bœuf 
4 onces de lard salé 
1 gros oignon haché 
1 gousse d'ail écrasée 
sel et poivre au goût 
1 feuille de laurier
1 c. à soupe de persil 
Va c. à thé de basilic
2 pommes de terre moyennes 
2 grosses carottes
1 petit navet

Faire trem per le cœ ur de bœ uf à 
l’eau froide additionnée de vinai­
gre, 2 heures. Égoutter. Couper en 
gros morceaux et enlever les mem­
branes intérieures qui sont dures. 
Couper le lard salé en quatre. Dé­
poser les morceaux de cœ ur et le 
lard salé dans une marmite. Ajouter 
l’oignon, l’ail, le sel, le poivre, le 
laurier, le persil et le basilic. Couvrir 
d ’eau et mijoter V/ i  heures. Couper 
les légumes en dés grossiers. Ajou­
ter et mijoter 1 heure.

— .
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(EE • f l  O

ricassée de bœ uf
o C L -lcS Ü ,

3 c. à soupe de gras de viande 
1 gros oignon, coupé en deux et 

tranché
3 tasses de pommes de terre, 

coupées en dés grossiers 
Va c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
3 tasses de viande cuite, coupée 

en dés grossiers 
sel et poivre 
Reste de sauce

Fondre le gras, y faire revenir l’oi­
gnon. A jouter les pommes de terre, 
la sarriette, le clou et la viande. 
R e to u rn e r  un peu . A jou te r la 
sauce ; saler et poivrer. Couvrir 
d ’eau. Mijoter à couvert 30 minutes. 
Rem uer en cours de cuisson.

Langue de b œ u f aux légum es
Go

4 onces de lard salé
1 langue de bœuf
2 oignons hachés 
1 gousse d'ail
1 feuille de laurier

M acérer la langue dans l’eau vinai­
grée, environ 3 heures. T rancher le 
lard. M ettre la langue et le lard dans 
une  m arm ite  et co u v rir  d ’eau 
chaude. Mijoter 2 heures. Retirer la 
langue de l’eau et lui enlever la 
peau. A jouter les oignons hachés, 
l’ail, le laurier, le clou, les feuilles de 
céleri, le sel, le poivre et la langue. 
Mijoter 1 heure. A jouter les légu­
mes. Mijoter 40 minutes.

Va c. à thé de clous de girofle 
2 c. à soupe de feuilles de céleri 
sel et poivre
1 tasse de carottes coupées en

dés
1 tasse de navet coupé en dés 
1 tasse de pommes de terre 

coupées en dés

•Go

j  angue de b œ u f fermière

1 langue de bœuf 
1 feuille de laurier 
6 grains de poivre
1 c. à thé de graines de moutarde 
3 clous de girofle
3 oignons coupés en quatre
2 c. à soupe de feuilles de céleri 
1 poireau émincé

M acérer la langue dans l’eau vinai­
grée, environ 3 heures. M ettre la 
langue et tous les ingrédients dans 
une marmite. Couvrir d ’eau et mi­
jo te r 3 heures. Retirer la langue de 
son bouillon et lui enlever la peau 
avant de servir.
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chinois classique
' U  O Ao

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
Fondre le gras, y faire revenir les 
oignons. Ajouter la viande, la sar­
riette, le sel et le poivre et cuire 
quelques minutes. Graisser un plat à 
gratin ; verser la viande. Verser le 
maïs sur la viande et recouvrir de 
purée de pommes de terre. Parse­
mer de dés de beurre et cuire au 
four à 375° F (190° C), 20 minutes.

2 c. à soupe de beurre ou de gras 
de viande 

2 oignons hachés 
2 tasses de restes de bœuf cuit, 

haché
ou 1 Ib de bœuf haché 
sel et poivre au goût 
1 boîte de maïs en crème 
Pommes de terre en purée

B̂S1
e pâté chinois d’Hélène

O V.

À la recette classique, Hélène ajoute du fromage gruyère râpé ; l '/z  tasse. 
Elle cuit les oignons et la viande comme dans la recette classique. Elle graisse 
son plat à gratin ; y verse la viande, puis la purée de pommes de terre et le 
maïs sur les pommes de terre. Elle verse ensuite le fromage gruyère râpé sur le 
dessus du pâté chinois et fait cuire au four à 375° F (190° C), 20 minutes.

• U OWY e pâté chinois O

1»<t_c§9 fo V.

(le mien)
3 c. à soupe de beurre ou de gras

de viande
4 ou 5 oignons hachés
2 Ib de bœuf haché 
sel et poivre au goût
Y 4 c. à thé de poivre rouge 
1 c. à thé de sarriette 
Y2 c. à thé de clou 
1 pincée de macis et de muscade 
Y4 c. à thé de basilic 
Y4 c. à thé de thym
3 c. à soupe de sauce anglaise

(pour ne pas dire de catsup 
Heinz)

1 boîte de maïs en crème
1 petite boîte de maïs en grains 
purée de pommes de terre
2 c. à soupe de ciboulette

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
Fondre le gras ; y faire revenir les 
oignons. Retirer 1 c. à soupe d’oi­
gnons et réserver. A jouter la viande 
et tous les assaisonnements. Cuire 
10 minutes et rem uer de temps à 
autre. Ajouter la sauce anglaise en 
fin de cuisson. Bien mélanger. Le 
b œ u f est assez gras (surtout de nos 
jours) qu’il n’est pas nécessaire de 
graisser le plat à gratin. Verser la 
viande dans un plat à gratin, puis le 
maïs en crème. Égoutter le maïs en 
grains ; l’étendre sur le mais en 
crème. P réparer la purée de pom­
mes de terre avec lait, sel et poivre ; 
ajouter 1 c. à soupe d’oignons reve­
nus au beurre et la ciboulette. Éten­
dre sur le maïs. Parsem er de dés de 
beurre et cuire au four, à 375° F 
(190° C), 45 minutes.

I
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la[ ^ Ç V ue Saguenay

1 queue de bœuf coupée en petits
morceaux

2 c. à soupe de graisse de rôti ou
de beurre

3 c. à soupe de farine
1 petit navet coupé en quatre
4 oignons moyens entiers 
4 petites carottes entières
1 c. à thé de sel
1/4 c. à thé de poivre
Vz c. à thé de thym
Va c. à thé de moutarde sèche
2 tasses d'eau ou de jus de

tomates
2 c. à soupe de farine grillée 
2 c. à soupe d'eau froide

Enfariner les morceaux de viande. 
Fondre le gras dans une casserole, y 
faire brunir la viande. A jouter les 
légumes, le sel, le poivre, le thym et

W.ST

la m outarde. A jouter l’eau ou le jus 
de tomates. Mijoter 2 heures. Dé­
layer la farine grillée dans l’eau 
froide et verser dans le ragoût en 
brassant pour épaissir.

* La queue de bœ uf en ragoût se sert 
réchauffée.

S & P a g o û t  de bœ uf

2 Ib de boeuf à bouillir
3 c. à soupe de farine 
3 c. à soupe de gras 
sel et poivre
1 tasse d'oignons hachés
2 tasses d'eau chaude
3 clous de girofle
1 feuille de laurier 
Va c. à thé de romarin 
5 carottes, coupées en morceaux 
1 tasse de céleri coupé en dés 
5 pommes de terre moyennes 

coupées en morceaux ou 
grands-pères*

Couper la viande en cubes ; passer 
la viande à la farine. Saler et poi­
vrer. Fondre le gras dans une m ar­
mite. Faire revenir la viande jusqu’à 
ce qu’elle soit bien dorée. Ajouter 
l’oignon haché. Assaisonner. Ajou­
ter l’eau et frém ir 2 ‘A heures. Sur­
veiller la cuisson, brasser de temps à 
autre. A jouter les légumes, couvrir 
et m ijoter 1 heure.

* Si vous p ré fé rez  serv ir le rag o û t avec 
des g ra n d s -p è re s  p lu tô t qu e  des 
pom m es de te rre , vous ré fé re r  à la 
table des m atières.
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j^v ag°ût de b œ u f et de rognons
y

2 Ib de bœuf à bouillir
2 rognons de bœuf
3 c. à soupe de farine
3 e. à soupe de gras
4 onces de lard salé
1 tasse d'oignons hachés 
eau bouillante
sel et poivre
2 clous de girofle
4 carottes tranchées épais
5 pommes de terre en morceaux

Couper le b œ u f en cubes. Couper et 
p réparer les rognons qui auront 
trem pé 30 minutes dans l’eau froide 
salée. Fondre le gras dans une 
m arm ite ; passer les viandes à la 
farine et brunir de tous les côtés. 
A jouter l’oignon ; le faire dorer. 
A jouter les morceaux de lard salé. 
Couvrir d ’eau bouillante. Mijoter 
2'/z heures, à couvert. Assaisonner 
1 /2 heure avant la fin de la cuisson. 
Cuire séparém ent et dans très peu 
d ’eau les pommes de terre et les 
carottes. A jouter au ragoût les lé­
gumes cuits et leur eau.

a )

Laisser reposer la viande à la tem­
pérature de la pièce 30 minutes. 
Défaire le beurre en crèm e et ajou­
ter la farine, le sel, le poivre, le sucre 
et la m outarde. Piquer le rôti d ’ail ; 
l’enduire de la préparation. Dépo­
ser la viande dans une lèchefrite. 
E ntourer de rondelles d ’oignons. 
Placer la feuille de laurier et la 
branche de thym sur le rôti. Chauf- 
fer le four à 375° F ( 190° C). Cuire à 
découvert et com pter 30 minutes 
par livre.

4 à 6 lb de boeuf de surlonge 
2 c. à soupe de beurre
1 c. à soupe de farine
2 c. à thé de sel
Va c. à thé de poivre 
Va c. à thé de sucre
1 c. à soupe de moutarde sèche
2 gousses d'ail
1 feuille de laurier 
1 branche de thym 
1 oignon en rondelles

\

R o sb if  de ma grand-mère

C’est la même recette que la précédente. Ma grand-m ère cuisait son 
rosbif 30 minutes à découvert. Puis elle ajoutait des oignons, un peu d’eau 
pour couvrir le fond de la casserole et cuisait à couvert pendant 3 heures.
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$7r >iervelles de veau
oCLlsââoV.V

11 /2 lb de cervelles 
1 c. à soupe de vinaigre 
1 oignon
1 feuille de laurier
1 c. à thé de sel
1/4 c. à thé de poivre 
/4 c. à thé de moutarde sèche

2 c. à thé de vinaigre 
2 tasses d'eau
2 c. à soupe de persil haché

T r e m p e r  les ce rv e lle s  à  l’e a u  f ro id e ,  
30  m in u te s .  É g o u t t e r  e t e n le v e r  la 
m e m b r a n e .  P u is  t r e m p e r  d a n s  de  
l’e a u  f r o id e  a d d i t i o n n é e  d e  v in a i­
g r e ,  15 m in u te s .  L e  v in a ig re  g a r d e  
la v ia n d e  b la n c h e  e t f e r m e .  C o u p e r  
l’o ig n o n  e n  d e u x .  É g o u t t e r  les c e r ­
velles  ; les d é p o s e r  d a n s  u n e  casse ­
ro le .  A jo u te r  l’e a u ,  l’o ig n o n ,  le l a u ­
r ie r ,  le sel, le p o iv re ,  la m o u t a r d e  
sè c h e  e t  le v in a ig re .  M ijo te r  15 
m in u te s .  É g o u t t e r .  S e rv i r  a r ro s é e s  
d e  b e u r r e  f o n d u  o u  d e  b e u r r e  n o ir .  
G a r n i r  d e  pe rs i l .

1

— , . ̂ Oo

mœ ur de veau bouilli
O y.

2 cœurs de veau
1 feuille de laurier
V2 c. à thé de moutarde sèche 
sel et poivre 
V2 citron tranché
2 c. à soupe de farine 
2 c. à soupe de beurre

L a v e r  les c œ u r s  à  l’e a u  t iè d e  a d d i ­
t i o n n é e  d e  v in a ig re  e t  e n le v e r  les 
v e in e s ,  les a r t è r e s  e t  le s a n g .  P lace r  ! ; 
les c œ u r s  d a n s  u n e  c a s se ro le  e t  j 
c o u v r i r  d ’e a u .  M i jo te r  1 '/% h e u r e  
s a n s  a s s a i s o n n e m e n t .  R e t i r e r  d e  : 
l’e a u ,  e n le v e r  la g ra is se  e t  la isser 
r e f r o i d i r .  C o u p e r  le m a ig r e  en  p e ­
tits m o r c e a u x .  R e t o u r n e r  a u  feu  
av ec  le l a u r i e r  e t  la m o u t a r d e  sèch e .  I  ; 
C o u v r i r  d ’e a u .  S a le r  e t p o iv re r .  Mi- I  j, 
j o t e r  10 m i n u t e s .  M é l a n g e r  le j 
b e u r r e  e t  la f a r in e ,  les a jo u t e r  à la 
v ia n d e ,  b r a n c h e r  le c i t r o n  ; a jo u te r .  
B r a s s e r  s an s  a r r ê t  5 m in u te s  et 
se rv ir .  1

!ï

o ^ .— ,
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<7 Taœ ur de veau braisé
O y.<-

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
Laver le cœ ur à l’eau tiède addi­
tionnée de vinaigre et enlever les 
veines, les artères et le sang. Faire 
une farce avec l’œ uf, la mie de pain, 
le lard salé, l’ail, le zeste de citron, le 
basilic, la m outarde sèche, le sel et le 
poivre. Farcir le cœ ur ; barder l’ou­
verture et ficeler solidement. Saler 
et poivrer la farine ; y rouler le 
cœ ur farci. Fondre le gras dans une 
casserole épaisse ; y faire dorer par­
faitem ent le cœ ur. A jouter à peine 
assez d ’eau pour couvrir le fond de 
la casserole et couvrir. Cuire au 
four, 1 heure à 375° F (190° C).

1 cœur de veau 
Va tasse de mie de pain 
1 c. à soupe de lard salé cuit 

émincé
1 gousse d'ail émincée 
Va c. à thé de zeste de citron 
V a c. à thé de basilic 
1 pincée de moutarde sèche 
sel et poivre 
1 œuf battu 
1 barde de lard 
farine, sel et poivre 
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre

0̂ »—. . ^ O

Aroquettes de veau .tUsSio y.V

3 c. à soupe de gras 
3 c. à soupe de farine
1 tasse de bouillon
2 c. à soupe de jus de citron 
Va tasse de crème
sel et poivre 
2 jaunes d'œufs 
2 tasses combles de veau cuit 

passé au hachoir 
Va tasse d'oignons émincés 
V a  c. à thé de basilic

Fondre le gras dans une casserole. 
A jouter la farine, le bouillon, le jus 
de citron, la crème, le sel et le 
poivre. Cuire en rem uant jusqu’à 
co n sis tan ce  de c rèm e épaisse . 
A jouter les jaunes d ’œ ufs, le veau 
haché, les oignons et le basilic. Bien 
incorporer. Laisser refroidir. Cou­
per en carrés et form er en croquet­
tes. Frire au beurre.
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I lpaule de veau farcie

1 épaule de veau désossée de 5 à 
6 Ib

1 tasse de mie de pain
V2 tasse de bouillon
V2 tasse de céleri émincé
1 gousse d'ail émincée
V2 tasse d'oignons émincés
V2 Ib de porc haché
sel et poivre
1 pincée de muscade
1 c. à thé de moutarde sèche
1 c. à soupe de cassonade m
1 c. à thé de sarriette
2 c. à soupe d'huile d'olive 
2 c. à soupe de jus de citron 
V4 c. à thé de thym
1 feuille de laurier 
1 gousse d'ail 1
Bardes de lard

O
» à\ \ y

■ O  ;# <

Lh

ger la m outarde, la cassonade, la jj 
sarriette, l’huile d ’olive, le jus de 
citron et le thym. B arder le fond de 
la lèchefrite ; y déposer l’épaule 
farcie. Verser la sauce d ’assaison- -i 
n em en t. B a rd e r  le dessus de 
l’épaule ; déposer la gousse d ’ail et 
la feuille de laurier. Cuire au four, à 
couvert, à 300° F (150° C), 4 heures.

C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Faire une farce avec la mie de pain, 
le bouillon, le céleri, l’ail, l’oignon, le 
porc haché, la muscade, le sel et le 
poivre. Farcir l’in térieur de l’épaule 
de veau. Ferm er l’ouverture avec 
une barde de lard et ficeler. Mélan-

. uO o»

% ̂oie de veau à la crème

T rancher le lard salé en grillades et 
cuire à la poêle. Cuire le foie de 
veau dans les grillades en prenant 
soin de ne retourner qu’une fois. 
A jouter la crème fraîche et chauf­
fer. Assaisonner. G arnir de persil.

1 Ib de foie de veau tranché 
mince

1 Ib de lard salé 
sel et poivre
4 onces de crème fraîche 
Persil

68



angues de veau marinées
o V.

Déposer les langues dans une m ar­
mite, couvrir d ’eau chaude et mijo­
ter 1 heure. A jouter les autres in­
grédients ; couvrir et m ijoter 1 
heure. Laisser refro id ir dans leur 
bouillon. Retirer les langues et les 
débarrasser de leur peau. Couper 
les langues en morceaux. Mettre 
dans des pots stérilisés. Dégraisser 
le bouillon et le couler. Porter le 
bouillon à ébullition et le verser 
bouillant sur les langues. Ferm er les 
pots herm étiquem ent. Conserver au 
réfrigérateur.

2 langues de veau
4 grains de poivre 
6 clous de girofle
2 feuilles de laurier
5 graines de moutarde 
2 c. à thé de gros sel 
Vz tasse de vinaigre

T3eau dans le chaudron
oV.

4 Ib de veau (épaule)
3 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre 
3 gousses d'ail 
1 c. à thé de sarriette 
1 feuille de laurier 
1A c. à thé d'estragon 
sel et poivre
12 petites pommes de terre 
12 petits oignons entiers 
12 petites carottes entières

Piquer le veau de gousses d ’ail. 
Fondre le gras dans une casserole 
épaisse. Déposer le veau dans le 
gras, couvrir la casserole et cuire à 
feu doux, 30 minutes. R etourner

G

alors la viande, ajouter la sarriette, 
le laurier, l’estragon, le sel et le 
poivre. Couvrir la casserole et cuire 
à feu doux encore 30 minutes. 
C ontinuer la cuisson encore deux 
heures. A jouter les légumes. Cuire 
45 minutes.
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j ^ )  ognons de veau de ma grand-m ère

4 rognons de veau
3 c. à soupe de beurre 
farine pour enrober
2 oignons hachés
4 pommes de terre coupées en

morceaux grossiers 
4 carottes coupées en morceaux 

grossiers
Va c. à thé de zeste de citron 
Va c. à thé de thym 
Va tasse de bouillon 
sel et poivre
2 c. à soupe de persil haché

Couper les rognons en deux dans le 
sens de la longueur. Dégorger dans 
l’eau froide additionnée de vinai- 

1 heure. Égoutter, assécher.gre
Rouler dans la farine. Fondre le
gras ; y faire dorer les rognons ; les 
retirer. Ajouter les oignons, les ca­
rottes et les pommes de terre au 
gras fondu. Faire p rendre  couleur. 
A jouter le zeste de citron et le 
thym ; incorporer. Ajouter les ro­
gnons et le bouillon. Saler et poi­
vrer. Mijoter 30 minutes, en bras­
sant de temps à autre.

R  «gnons de casserole Nveau en

3 rognons de veau
2 c. à soupe de beurre 
Va lb de porc maigre
1 oignon haché
4 pommes de terre moyennes 
Va c. à thé de sarriette
2 c. à soupe de persil haché 
sel et poivre
eau

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Couper les rognons en deux dans le 
sens de la longueur. Dégorger dans 
l’eau froide additionnée de vinai­
gre, 1 heure. Couper le porc maigre 
en dés ; réserver. Fondre le beurre ; 
y faire revenir les oignons. Couper 
les pommes de terre en dés. Ajouter 
les rognons, le porc et les pommes 
de terre et faire revenir quelques 
minutes. Déposer dans une casse­
role, couvrir le fond d ’eau. Ajouter 
la sarriette, le sel et le poivre. Cuire 
au fou r, 30 m inutes à 350° F 
(175° C).
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g ^ P jo u d in
m

en sauce
y

Enlever la peau du boudin. Écraser 
en purée la moitié du boudin ; 
couper le reste en morceaux gros­
siers. Fondre le gras dans un poê­
lon ; y faire revenir l’oignon. Sau­
poudrer la farine et incorporer par­
faitement. Verser le lait et cuire en 
brassant sans arrêt, 10 minutes. 
Retirer du feu ; ajouter le boudin 
en purée et le clou ; bien incorpo­
rer. A jouter le boudin en morceaux. 
Rem ettre sur le feu ; chauffer un 
peu.

1 c. à soupe de graisse de rôti ou
de beurre

2 oignons hachés
2 c. à soupe de farine 
2 tasses de lait 
1 Ib de boudin
/4 c. à thé de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre

1

»

n.................. : ........= =  '

hiard du pêcheur
oV.

Pour dessaler le lard, le faire trem ­
per une nuit dans l’eau froide ou le 
faire bouillir 5 minutes. T rancher le 
lard dessalé et faire dorer. T ran ­
cher les oignons et les ajouter avec 
la cassonade ; laisser dorer. T ran ­
cher les pommes de terre, les ajou­
ter et couvrir d ’eau. Ajouter la 
sarriette et mijoter au moins 1 
heure. Saler et poivrer au goût.

On me raconte que ce « chiard » était 
servi —  croyez-le ou non —  accompagné 
de grillades de lard salé.

1 lb de lard salé
1 c. à thé de cassonade
2 gros oignons
4 pommes de terre moyennes
eau
sel et poivre au goût 
Va c. à thé de sarriette

.u O aoCb— ,
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Cl ochon de lait farci
o y.x_

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Cuire les pommes de terre  et les 
écraser. Passer ensemble au ha­
choir, le foie et le cœ ur, les oignons 
et le porc haché. Faire revenir dans 
le beurre et ajouter aux pommes de 
terre. Assaisonner et incorporer 
parfaitem ent. N ettoyer le porcelet 
avec un linge trem pé dans le vinai­
gre. Bien nettoyer l’intérieur. Saler 
et poivrer l’in térieur du porcelet. 
Farcir et ferm er l’ouverture avec 
des bardes de lard. Ficeler solide­
ment. Porter sur une rôtissoire dont 
vous aurez graissé le gril. Envelop­
per les oreilles et la queue de papier 
b run  huilé pour em pêcher de b rû ­
ler. M élanger la m outarde et le 
beurre ; en badigeonner le porcelet. 
Cuire au four à découvert, 3 heures, 
à 350° F (175° C). Couvrir le porce­
let d ’un papier b run  huilé pendant 
la prem ière heure de cuisson pour 
l’em pêcher de b run ir trop  vite. Ar­
roser souvent. Poser le cochon de 
lait sur un plat chaud, l’en tourer de 
persil ou de cresson et lui m ettre 
une pomme dans la gueule.

1 cochon de lait 
farce
Y2 tasse de beurre 
1 c. à soupe de moutarde 
bardes de lard

Farce :
6 pommes de terre moyennes 
1 tasse d'oignons émincés 
foie et coeur du porcelet 
V2 Ib de porc haché 
72 tasse de beurre 
1 c. à soupe de sel 
Y2 c. à thé de poivre 
1 c. à thé de sarriette 
Y2 c. à thé de sauge

ôtelettes à la poêle
O y.V

6 côtelettes de porc 
farine
3 oignons tranchés 
sel et poivre 
2 c. à soupe de gras 
Persil haché

C hauffer le poêlon sur un feu doux. 
A jouter le gras. E nfariner les côte­
lettes et les faire rô tir lentem ent en 
ne les tournan t qu ’une fois. Ajouter 
les oignons tranchés et faire dorer. 
Saler et poivrer. G arnir de persil.

____ .
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X
0 %. Aôtelettes de porc à la crème

oV.v

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Enlever le gras des côtelettes et faire 
fondre dans un poêlon. Ajouter 
l’ail. Enfariner les côtelettes et les 
faire dorer au poêlon. Saler et poi­
vrer. Graisser un plat à gratin ; y 
placer les pommes de terre, puis les 
côtelettes et couvrir de tranches 
d ’oignons. M élanger la crème sure, 
la m outarde et la sauge et verser sur 
les oignons. Ne pas brasser. Cuire 
au four, 2 heures à 350° F (175° C).

6 côtelletes de porc 
farine
2 gousses d'ail émincées
6 pommes de terre tranchées
3 oignons tranchés
2 tasses de crème sure 
Vz c. à thé de moutarde sèche 
Y4 c. à thé de sauge 
sel et poivre

X%ôtelettes de porc garnies
o y.V

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
M élanger l’oignon, la mie de pain, 
le gras, la sarriette et l’œ u f ; y rouler 
les côtelettes. Étendre les côtelettes 
dan s une  lè ch e frite  m oyenne. 
A jouter un peu d ’eau pour couvrir 
le fond et le reste de la garniture. 
Saler et poivrer. Cuire au four, 1 
heure, à 350° F (175° C).

6 côtelettes de porc 
1 oignon émincé
1 Vz tasse de mie de pain
2 c. à soupe de gras de porc

haché
1 œuf
Yz c. à thé de sarriette 
Y4 tasse d'eau chaude 
sel et poivre

^ ( 2  ôtelettes de porc Rougemont

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Enlever le gras des côtelettes et le 
faire fondre dans un poêlon. Ajou­
ter l’ail. Enfariner les côtelettes et 
les dorer au poêlon. Saler et poi­
vrer. Graisser un plat à gratin ; y 
placer les côtelettes et couvrir de 
tranches d’oignons. M élanger la 
cassonade, la m outarde et le persil ; 
en saupoudrer les oignons. Ajouter 
le cidre. Cuire au four, 2 heures, à 
350° F (175° C).

6 côtelettes de porc épaisses 
1 c. à soupe de farine grillée 
1 gousse d'ail émincée 
1 c. à soupe de cassonade 
1 c. à thé de moutarde sèche
1 c. à thé de persil
2 oignons tranchés
1Y4 tasse de cidre sec 
sel et poivre

,^ ?o
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m^ ^ F p a u le  de porc braisée
C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Enlever le gras du rôti et faire 
fondre dans un chaudron  de fonte. 
D orer la viande de tous côtés. 
A jouter les autres ingrédients. Saler 
et poivrer. Couvrir et po rter au 
four. Cuire 3 heures, à 325° F 
(165° C).

5 Ib d'épaule de porc
4 carottes moyennes râpées
5 oignons moyens hachés 
2 gousses d'ail émincées 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de thym 
Y4 c. à thé de clous de girofle

moulus 
sel et poivre

K? paule de porc farcie

5 Ib d'épaule de porc désossée
1 couenne
2 tasses de mie de pain
2 c. à thé de sel
3 c. à soupe d'oignon râpé
1 tasse de maïs en grains
4 c. à soupe de beurre
2 œufs battus
1 feuille de laurier 
1 oignon
3 clous de girofle
1 c. à thé de sarriette
2 c. à thé de moutarde 
sel et poivre

M élanger la mie de pain, le sel, 
l’oignon, le maïs, le beurre et les 
œufs. Farcir la cavité laissée par l’os 
et ficeler. M élanger la sarriette, la 
m outarde, le sel et le poivre ; en 
fro tter le rôti. Placer la couenne 
dans un chaudron de fonte ; côté 
gras sur le fond. Déposer le rôti sur 
la couenne. A jouter les feuilles de 
laurier et l’oignon piqué de clous de 
girofle. Couvrir. Cuire au four 3 
heures, à 325° F (165° C).

 ̂ ilets de porc en chem ise

2 filets de porc, coupés sur la 
; longueur

1 gousse d'ail
6 pommes de terre moyennes 
1 c. à thé de sarriette
1 c. à soupe de persil
2 oignons
1 c. à soupe de graisse de bacon 

ou de beurre 
sel et poivre
1 c. à thé de moutarde sèche 
V4 tasse d'eau chaude
Chauffer le four à 350° F (175° C). 
Cuire les pommes de terre  et les 
mettre en purée. H acher les oi­
gnons et les frire. A jouter les oi­

gnons frits, la sarriette et le persil à 
la purée. Saler et poivrer. Refroidir. 
F rotter les filets avec la gousse d ’ail. 
E tendre la purée de pommes de 
terre sur un des filets et la recouvrir 
de l’autre. A ttacher aux deux bouts 
et au milieu. É tendre la graisse de 
bacon ou de beurre sur le filet du 
dessus. Saupoudrer de m outarde, 
saler et poivrer. Placer dans un 
récipient allant au four et ajouter ' / a 
tasse d ’eau chaude. Cuire 1 heure, à 
découvert, dans un four à 350° F 
(175° C). A rroser de temps à autre.

le

et
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• f l  O

H ilets de porc au chou oCLlÆ

1 / 2  lb de lard salé
5 lb de filets de porc
2 gousses d'ail
1 chou vert haché
2 oignons tranchés 
V2 c. à thé de sarriette
1 petite pomme entière 
sel et poivre 
V2 tasse d'eau

T rancher finem ent les gousses d ’ail 
et en piquer la viande. T rancher le 
lard salé et fondre dans une casse­
role épaisse ; y dorer le rôti de tous 
côtés. A jouter le chou et les oignons, 
saler et poivrer. Ajouter la sarriette, 
la petite pomme et l’eau. Couvrir et 
m ijoter à feu moyen ju squ ’à ce que 
la viande soit à point. A jouter un 
peu d ’eau en cours de cuisson, pour 
éviter de coller.

•fl o

 ̂ ilet de porc à la crème
1 filet de porc 
1 gousse d'ail écrasée 
4 c. à soupe de beurre 
1 tasse de crème douce 
V2 c. à thé de sauge 
sel et poivre

Faire fondre et dorer le beurre. 
Couper le filet en portions indivi­
duelles. Ecraser la gousse d’ail ; 
l’ajouter au beurre. Faire revenir les 
portions de filet dans le beurre. 
Baisser le feu et cuire doucement, 
20 minutes. Retirer la viande ; saler 
et poivrer. G ratter le fond du poê­
lon ; ajouter la crèm e et la sauge au 
beurre. Cuire juste assez pour ré­
chauffer la crème. Verser sur la 
viande.

*Zk\angues de porc m atinées
o V.

Placer les langues dans une m ar­
mite, couvrir d’eau chaude et mijo­
ter sans assaisonnements, 1 heure. 
A jouter tous les autres ingrédients 
et mijoter jusqu’à ce que les langues 
soient tendres. Laisser refro id ir 
dans leur bouillon. Retirer ; égout­
ter et enlever la peau. Couper en 
morceaux. Passer dans des pots 
stérilisés. Dégraisser le bouillon et le 
couler. Porter à ébullition et verser 
bouillant sur les langues. Ferm er les 
pots herm étiquem ent. Conserver au 
froid.

2 langues de porc 
eau chaude 
6 grains de poivre 
6 clous de girofle entiers 
6 graines de moutarde 
2 c. à thé de sel 
2 feuilles de laurier 
Va tasse de vinaigre 
Va tasse de sucre
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13[ ^ k C y  a i l le s  de cochon à la purée

Lave r et g ra tte r les o re illes. M e ttre  
tous les in g ré d ie n ts  dans une m a r­
m ite  et c o u v r ir  d ’eau. M ijo te r  à feu  
le n t 1 heu re  ; les o re illes  seron t 
tendres. Laisser t ié d ir  dans le u r 
b o u illo n . Dresser su r un  p la t et 
m asquer avec une pu rée  de légu­
mes.

12 ore illes de porc 
2 oignons coupés en quatre 
1 carotte coupée en m orceaux
1 branche de thym
2 branches de persil 
8 grains de poivre
1 c. à thé de gros sel
eau

. —o<2v.

reilles de cochon  panées et grillées
oV.>

Les a p p rê te r com m e les o re illes  de cochon à la pu rée . R e tire r les o re illes 
de le u r b o u illo n  et é g o u tte r. Laisser re fro id ir .  T re m p e r  dans des œ ufs battus, 
ro u le r dans la chape lu re  et f r i r e  au b e u rre  quelques m inu tes.

On peut aussi servir les oreilles de cochon froides, avec une sauce vinaigrette.

Hattes de porc au chou
o y

M e ttre  les pattes de po rc  dans une 
m a rm ite  ; a jo u te r l ’eau, les o ignons, 
le gros sel, les épices, le la u r ie r  et la 
sa rrie tte . C o u v r ir  et m ijo te r  2 h e u ­
res. A jo u te r  le chou , les carottes et 
les pom m es de te rre  30 m inu tes 
avant la f in  de la cuisson.

5 Ib de pattes de porc, coupées en
m orceaux

4 oignons coupés en quatre 
1 c. à soupe de gros sel 
1 feu ille  de laurier 
V a  c. à thé d'épices à marinades 
V a  c. à thé de sarriette 
3 tasses d'eau
1 chou m oyen coupé en quatre
6 carottes coupées en m orceaux 
6 pom m es de terre

• c -  .
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^3a Picoune
o V.

T rancher le lard salé et les oignons. 
Placer dans une casserole et couvrir 
d ’eau. Mijoter 2 heures et ajouter de 
l’eau : m aintenir l’eau à égalité.
T rancher les pommes de terre et les 
ajouter. Mijoter 30 minutes. Épais­
sir la sauce avec 3 c. à soupe de 
farine délayée dans l’eau froide. 
A jouter et assaisonner. Couper le 
foie de porc en m orceaux grossiers 
et le faire revenir dans le beurre ; 
l’ajouter. Incorporer, sans les briser, 
les pommes de terre. Retirer du feu 
et laisser reposer quelques minutes.

21/ 2 Ib de pommes de terre 
1 Ib de lard salé entrelardé 
1 Ib de foie de porc 
3 oignons moyens 
3 c. à soupe de beurre 
3 c. à soupe de farine 
Va tasse d'eau froide 
Va c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous 
sel et poivre

. u O o

ieds de cochon  à la Sainte-M enehould
o y.

J’ai retrouvé dans Le Cuisinier européen, cette recette dont parle Philippe 
A ubert de Gaspé dans les Anciens canadiens ; et je cite textuellem ent :

P ieds de coch on  à la Sainte-M enehould

Fendez en deux, dans le sens de leur longueur, des pieds de cochon 
préalablem ent flambés, échaudés et soigneusem ent nettoyés. Entourez-les de 
ruban de fil, de m anière à les em pêcher de se déform er en cuisant. Mettez-les 
dans une m arm ite à braiser avec des tranches de lard, quelques morceaux de 
veau maigre, des carottes, des oignons piqués de clous de girofle, un bouquet 
garni, une bouteille de vin et autant de bouillon dégraissé. La quantité de 
liquide doit être proportionnée au nom bre de pieds à faire cuire, parce que la 
cuisson doit du rer vingt-quatre heures. Dans la cuisine de ménage, on ne 
prend pas la peine de veiller toute une nuit pour ne pas in terrom pre la 
cuisson des pieds de cochon ; on les laisse refroidir le soir, et on les rem et sur 
le feu le lendemain matin. Q uand la cuisson est complète, laisser refroidir les 
pieds de cochon, délier les cordons, trem pez les pieds dans le beurre fondu, 
panez fortem ent avec de la mie de pain bien assaisonnée de sel et de poivre, et 
faites-leur p rendre une belle couleur sur le gril. Les pieds de cochon à la 
Sainte-M enehould doivent être servis chauds et sans sauce.

•  C 7  ^  •
. uO o
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]Z ) orc à la bière
VA O

3 Ib de porc dans l'épaule  
2 gousses d'ail émincées
2 c. à soupe de gras
5 pom m es de terre en m orceaux
3 oignons en morceaux
2 pom m es pelées en m orceaux  
Y 2 chou haché 
2 c. à soupe de cassonade  
Y 2 c. à thé de m outarde sèche
1 pincée de clous de girofle

moulus  
sel et poivre
2 tasses de bière

\\v (

hulh- r

\

C h a u ffe r le fo u r  à 325° F (165° C). 
C ouper le po rc  en cubes. F ond re  le 
gras dans un  poê lon  ; y fa ire  rô t ir  
les cubes de porc. M é la ng e r la cas­
sonade, la m o u ta rde , le c lou  de 
g iro fle , le sel et le po iv re . D iv ise r 
tous les ing ré d ie n ts  en deux. G ra is­
ser un  ré c ip ie n t a lla n t au fo u r  et 
a jou te r à la suite la m o itié  de la 
v iande, des pom m es de te rre , des 
oignons, des pom m es, du  chou  et

77i
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des a ssa iso n n e m e n ts  m é la ng és . 
A jo u te r  là seconde m o itié  des in ­
g réd ien ts  dans le m êm e o rd re . V e r­
ser la b ière. C o u v r ir  et passer au 
fo u r. C u ire  une heu re , à 325° F 
(165° C).

iJS )ueues de porc grillées\§M
10 queues de porc 
1 c. à soupe de gros sel 
eau bouillante
1 œ uf battu
2 c. à soupe d'eau  
mie de pain grillée

Laver les queues de po rc . E nve lo p ­
per dans un  coton à from age . D épo­
ser dans une m a rm ite , a jo u te r le sel 
et c o u v rir  d ’eau b o u illa n te . M ijo te r, 
couvert, 2 heures. Laisser les queues 
de porc t ié d ir  dans le u r b o u illo n .

Puis re t ire r  du  b o u illo n , en leve r le 
co ton à fro m ag e  ; d é ro u le r  et dé­
m ê le r les queues. D époser dans un 
p la t ; c o u v r ir  de b o u illo n  et g a rd e r 
au fro id . P our les g r il le r ,  les ro u le r  
dans l ’œ u f ba ttu  avec l ’eau, puis 
dans la m ie de pa in  g rillé e . Graisser 
une p laque à biscuits, y p lacer les 
queues et fa ire  d o re r au fo u r  à 
475° F (240° C).
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^ R a g o û t  beauceron A

o<L:<âl

Ébouillanter la langue et lui enlever 
la peau. Placer dans un chaudron 
épais avec les abats, le bœuf, les 
pattes et le cœ ur. Ajouter les oi­
gnons, les épices, le sel et le poivre. 
Couvrir d ’eau et mijoter au moins 2 
heures. Epaissir avec de la farine 
grillée délayée dans un peu d ’eau.

3 pattes de porc 
abats de volaille
2 Ib de bœuf en cubes 
1 cœur de veau
1 langue de veau
3 oignons
1 feuille de laurier 
6 clous de girofle 
1 c. à thé de sarriette 
1 pincée de gingembre 
farine grillée pour épaissir

|^ ) agoût de boulettes A

Q^LlÆ,

2 Ib de porc haché 
1 oignon haché 
1 gousse d'ail émincée 
1 c. à soupe de gras 
Va c. à thé de cannelle 
1/4 c. à thé de moutarde sèche 
1/4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
V 4 c. à thé de muscade 
sel et poivre 
farine pour enrober 
4 c. à soupe de gras 
8 tasses d'eau bouillante ou de 

bouillon
V 2 tasse de farine grillée

Faire revenir l’oignon et l’ail dans le 
gras. Les ajouter à la viande hachée 
ainsi que la cannelle, la m outarde, le 
clou, la muscade, le sel et le poivre. 
Bien mélanger. Façonner en bou­
lettes et les rouler dans la farine. 
Faire fondre le gras et y faire dorer 
les boulettes.

Ici les interprétations varient, certains, 
comme moi, fo n t revenir les boulettes 
dans le gras, d ’autres les enfarinent et les 

fo n t pocher dans le bouillon. Placer les 
boulettes dorées dans une casserole ; 
ajouter l’eau ou le bouillon. Couvrir et 
laisser mijoter 1 heure. Épaissir avec la 

fa rine  grillée, délayée dans autant d’eau.
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de pattes

6 pattes de porc
2 gousses d'ail 
farine
sel et poivre 
Y 2 c. à thé de cannelle 
Y4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
4 c. à soupe de gras
3 oignons
Y2 tasse de farine grillée 
eau tiède

muscade dans un peu de farine ; 
enfariner les pattes. Fondre le gras 
dans une casserole épaisse ; y faire 
do rer les pattes. A jouter les oignons 
et assez d’eau tiède pour couvrir. 
A jouter le reste de farine et d ’épi­
ces. Mijoter 3 heures. Épaissir avec 
la farine grillée délayée dans autant 
d ’eau.

On peut ajouter des pommes de terre 
coupées en morceaux grossiers, 30  mi­
nutes avant la f in  de la cuisson. On peut 
aussi servir le ragoût de pattes avec des 
poutines ou des grands-pères. Vous réfé­
rer à la table des matières pour les 
recettes de poutines et de grands-pères.

Nettoyer les pattes de porc. T ra n ­
cher finem ent l’ail et en piquer les 
pattes. Mélanger le sel, le poivre, la 
cannelle, le clou de girofle et la

R a g o û td e  pattes et de boulettes0̂ ^

3 pattes de porc 
2 c. à soupe de gras 
2 Ib de porc haché 
1 gousse d'ail émincée
1 oignon émincé
Y 2 c. à thé de cannelle 
Y4 c. à thé de moutarde sèche 
Y4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
Y4 c. à thé de muscade 
sel et poivre 
farine pour enrober
2 c. à soupe de gras
Y2 tasse de farine grillée

Fondre le gras dans un chaudron 
épais ; y faire dorer les pattes. Cou­
vrir d ’eau et mijoter 2 heures. Au 
porc haché ajouter l’ail, l’oignon, la 
cannelle, la m outarde, le clou, la 
muscade, le sel et le poivre. Incor­
porer parfaitem ent et façonner en 
houlettes. Les enfariner et faire 
dorer dans 2 c. à soupe de gras. 
A jouter aux pattes et m ijoter encore 
1 heure. Épaissir avec la farine 
grillée, délayée dans autant d’eau.
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S|}^|^)ôti de fesse de porc frais O

1 fesse de porc frais avec sa 
couenne 

1 gousse d'ail 
V2 c. à thé de thym 
V2 c. à thé de sauge 
1 c. à thé de gros sel 
V2 c. à thé de poivre 
1 feuille de laurier
1 oignon
2 clous de girofle

V

C hauffer le four à 325° F (165° C). I l 
Tailler le dessus de la couenne en m 
diagonale et form er des losanges. 
T rancher finem ent la gousse d ’ail et 
en piquer la viande. M élanger le 
thym, la sauge, le gros sel et le 
poivre et en frotter le rôti. M ettre le 
rôti dans une rôtissoire. Ajouter 
l’oignon piqué de clous de girofle et 
le laurier. Ne pas ajouter d ’eau.

\ (  4,

Il fit o- *-.-l

( IL:

Cuire au four 45 minutes par livre, 
à 325° F (165° C). Retirer la viande 
et laisser reposer 15 minutes avant 
de servir.

3  ôti de porc à l ’ail AO

5 Ib de porc dans la longe avec sa 
couenne 

4 gousses d'ail 
sel et poivre
1 c. à thé de sarriette
2 oignons coupés en quatre 
1 tasse d'eau
pommes de terre 
carottes

fonte, côté gras sur le fond. T ran ­
cher finem ent les gousses d ’ail et en 
piquer la viande. Déposer le rôti sur 
la couenne ; ajouter la sarriette et 
les oignons. Saler et poivrer. Cuire 
au four 3 heures, à 325° F (165° C). 
Après la prem ière heure de cuisson, 
ajouter quelques pommes de terre 
et quelques carottes et un peu d ’eau. 
A rroser souvent en cours de cuis­
son.

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Détacher la couenne de la longe et 
la placer dans un chaudron de
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T l 1
de porc à la crème sure

en piquer la viande. M élanger le 
thym, la sauge, le gros sel et le 
poivre et en fro tter le rôti. M ettre le 
rôti dans une rôtissoire. A jouter le 
laurier. Passer au four. Cuire à 
découvert 45 minutes par livre, 
dans un four chauffé à 325° F 
(165° C). Après une heure  de cuis­
son, ajouter les légumes. R etourner 
les légumes une heure plus tard et 
ajouter le vin blanc. Passer le rôti 
entouré des légumes dans un plat 
de service réchauffé et garder au 
chaud. Dégraisser la sauce et re tirer 
la feuille de laurier. A jouter la 
crèm e sure froide à la sauce chaude. 
Rem uer et gratter le fond juste 
assez pour chauffer la crème.

V z  fesse de porc frais, avec sa 
couenne 

1 gousse d'ail 
V z  c. à thé de thym 
V z  c. à thé de sauge 
1 c. à thé de gros sel 
V z  c. à thé de poivre 
1 feuille de laurier 
1 tasse de vin blanc 
15 petites pommes de terre 
15 oignons moyens 
1 V z  tasse de crème sure

Chauffer le four à 325° F (165° C). 
Tailler le dessus de la couenne en 
diagonale et form er des losanges. 
T rancher finem ent la gousse d ’ail et

de porc au miel A

5 Ib de porc dans la longe avec sa 
couenne

3 c. à soupe de miel 
1 c. à soupe de sarriette 
1 c. à thé de moutarde sèche 
Vz c. à thé de clous de girofle 

moulus 
Vz tasse d'eau 
1 gros oignon émincé 
1 gousse d'ail émincée 
sel et poivre

C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Détacher la couenne de la longe et 
la placer dans un chaudron de 
fonte, côté gras sur le fond. Déposer 
le rôti sur la couenne. M élanger 
tous les autres ingrédients et verser 
sur le rôti. Couvrir et cuire au four, 
6 heures, à 300° F (150° C).
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de porc aux patates jaunes0̂ ^

1 longe de porc de 5 Ib, avec sa
couenne

2 gousses d'ail
1 c. à thé de sarriette
1 c. à thé de moutarde sèche 
Vz c. à thé de sauge
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre
2 tasses d'eau
15 petites pommes de terre

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Détacher la couenne de la longe et 
la placer dans un chaudron de 
fonte, côté gras sur le fond. T ran ­
cher finem ent les gousses d ’ail et en 
piquer la viande. M élanger la sar­
riette, la sauge, la m outarde et le 
clou; en frotter le rôti. Déposer le 
rôti sur la couenne ; saler et poivrer. 
Cuire au four, 3 heures, à 325° F 
(165° C). Après la prem ière heure 
de cuisson, ajouter les pommes de 
terre et 2 tasses d ’eau. R etourner les 
pommes de terre à la deuxième 
heure de cuisson. A rroser souvent.

I

p j  ôti de porc traditionnel il
5 Ib de longe de porc 
3 gousses d'ail 
2 c. à thé de moutarde sèche 
1 c. à thé de sarriette 
sel et poivre 
1 couenne de porc

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
T rancher finem ent les gousses d’ail 
et en piquer la viande. Mélanger la 
m outarde et la sarriette et en frotter 
le rôti. Mettre dans un chaudron de 
fonte. Placer la couenne au tour du 
rôti ; saler et poivrer. Passer au four 
et cuire à découvert, 45 minutes par 
livre, à 325° F (165° C).

C’est une excellente recette pour réussir la 
graisse de rôti dont vous trouverez la 
recette au chapitre des charcuteries.
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LE &ALOIÔ
Du temps des prem iers colons ju sq u ’à nos jours, la principale méthode de 

conservation des aliments fut le salage. Les prem iers navires du Roy 
transportaient déjà du sel, et rarem ent l’on faillit à inscrire la précieuse 
denrée en tête de cargaison. Comme passe le temps, ce fut coutum e transmise 
de m ettre la plus grande partie des porcs de boucherie en salois.

Q uant aux jam bons, ils étaient marinés, puis fumés, ainsi que certaines 
parties du bœuf.

Les Indiens pratiquaient le braisage, et, curieusem ent on a peine à
retrouver l’indication que nos aïeux faisaient de même. Bien sûr, ils ne 
devaient pas ignorer le procédé, et peut-être le pratiquaient-ils plus qu’on ne 
peut le déceler au jourd’hui. Mais ce qui est resté semble le fum oir et le 
«salois», comme l’on disait alors.

Le braisage consistait à brûler carrém ent la surface d ’un gros quartier de 
bœ uf ou de gibier, ju sq u ’à le carboniser. Cela scellait tout passage d’air 
ambiant, et la viande se conservait pendant des mois.

Q uant au fumoir, il était un abri souvent rudim entaire, darts lequel se 
trouvait un foyer où l’on brûlait du bois dont le choix était déterm iné par la 
sorte de fumée qu’il dégageait en se consum ant, sa quantité, sa saveur 
spéciale, sa persistance dans la chair de l’animal. Les pièces à conserver étaient 
accrochées aux poutres du toit, et l’on ne fumait jamais la nuit, de crainte 
d ’incendie.

Il fallait au moins cinq jours, et ju squ ’à quinze et plus selon la nature et le 
volume de la pièce à fum er. La viande rouge était longue à parfaire ; le 
poisson, par contre, se faisait rapidem ent.

L’on se mit à fum er outre le jambon, dans le porc, lorsque la conquête 
anglaise am ena lentem ent le goût du bacon, qui était la panse fum ée de la 
bête. Mais l’infiltration fut lente, et même au début du siècle on ne comptait 
que peu d ’«habitants» qui fum aient la panse, hormis qu’ils aient, voisins ou 
clients anglais.

Ni pour le braisage ni pour le salage y a-t-il abondance de recettes. Il y a 
par contre, avant l’accrochage, nom bre de procédés de marinage, qui sont 
conseillés pour tout ce qui va au fumoir.

Et cela s’appliquait au bœ uf, au jam bon, à la panse de porc, au soc, etc. 
Q uant au poisson, le m ariner est plus rare, mais ce n ’est pas une méthode 
inconnue. Cela dépend beaucoup des variétés fumées. Le saumon, par 
exemple, s’attend à être m ariné. Et la perche de m er ne le serait pas.

La conservation de la viande, en notre bout de Canada, tenait compte des 
hivers québécois, certes, mais songeait au dégel, aux printem ps hâtifs, et se 
faisait pour pallier les imprévus, surtout dans les grosses familles, la règle 
plutôt que l’exception.
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Ü Jour fumer le jambon
o y.

M élanger le sel, le salpêtre ou la 
m outarde et la mélasse. F rotter les 
jambons de ce m élange et déposer 
dans un baril. Verser le reste du 
mélange sur les jam bons et laisser 
reposer 10 jours. R etourner et lais­
ser reposer 20 jours. Envelopper les 
jambons dans du coton à from age ; 
pendre et «boucaner» 15 jours.

100 lb de jambon 
4 pintes de sel
1/ 2 lb de salpêtre ou de moutarde 

sèche
1 pinte de mélasse

J o u r  saler le porc

Couper la panse du porc en gros morceaux. Couvrir de gros sel le fond 
d’une grosse ja rre  de grès. Tasser un rang de panse et couvrir de gros sel. 
Répéter jusqu’à épuisem ent des ingrédients ; term iner par un rang de gros 
sel. Couvrir d ’eau froide.

naucisson  de B ologn e cuit et fum é

Incorporez bien et laissez bouillir douze heures : 5 lb de boeuf et 11 /4 lb de 
porc finement hachés, 2 c. à thé de clous de girofle moulus, l e .  à thé de macis 
en poudre, l 'A once de poivre noir moulu, et du sel au goût. Ensachez dans 
un coton de huit ou dix pouces de long. Laissez de quatre à cinq jou rs dans 
une m arinade à jam bon, puis fumez pendant sept jours, et pendez dans un 
endroit sombre.
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jjo u illi de jambon et de légumes”̂ ^q_:<É9

Va jambon dans le jarret
2 gousses d'ail écrasées 
5 grains de poivre
Va c. à thé de graines de céleri
3 clous de girofle entiers 
10 petites pommes de terre 
10 petites carottes
10 petits oignons 
1 petit chou, coupé en six 
sel au goût

Mettre le jam bon dans une grande 
m arm ite ; ajouter l’ail, le poivre, la 
graine de céleri et les clous de 
girofle. Couvrir d ’eau froide. Cou­
vrir et frém ir 4 heures. Ajouter les 
légumes 1 heure avant la fin de la 
cuisson.

mambon à la bière

1 c. à soupe de graines de 
moutarde

1Va tasse de mélasse 
4 clous de girofle entiers

1 jambon de 10 Ib 
6 tasses d'eau
10 tasses de bière
2 carottes coupées en morceaux

grossiers
4 oignons coupés en deux 
2 gousses d'ail écrasées 
2 feuilles d,e laurier 
1 c. à thé de graines de céleri 
10 grains de poivre

M ettre tous les ingrédients dans une 
grande marmite, couvrir et frém ir 5 
heures. Laisser le jambon tiédir 
dans son bouillon. Retirer. Garnir 
de persil haché.

. u O o

%ambon au grain

10 grains de poivre 
3 gousses d'ail écrasées 
6 clous de girofle entiers

1 jambon de 10 Ib
2 poignées de foin (vous lisez

bien)
2 tasses de grains mélangés 

(avoine, maïs, orge)
10 tasses de bière 
6 tasses d'eau 
1 Va tasse de mélasse 
1 c. à soupe comble d'épices à 

marinades

Couvrir de foin le fond d ’une 
grande marmite et ajouter le grain 
mélangé. A jouter le jam bon et tous 
les autres ingrédients ; couvrir et 
frém ir 5 heures. Laisser le jam bon 
tiédir dans son bouillon. Retirer et 
servir.
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rc
ambon bouillimd

M ettre tous les ingrédients, sauf le 
jam bon, dans un chaudron  à soupe 
et m ijoter 30 minutes. A jouter le 
jam bon, couvrir et frém ir 5 heures. 
Laisser le jam bon tiédir dans son 
bouillon. Retirer. G arnir de persil 
haché.

2 pintes d'eau 
8 tasses de jus de pomme 
2 carottes coupées en morceaux 

grossiers
4 oignons coupés en deux 
2 gousses d'ail écrasées 
2 branches de céleri 
10 grains de poivre 
1 c. à soupe de graines de 

moutarde 
1 tasse de mélasse 
8 clous de girofle entiers 
1 jambon de 10 Ib

»

W 7ambon de la cabane à sucre

1 jambon de 10 Ib
12 tasses d'eau d'érable
2 tasses de raisins secs

«; 2 tasses de sucre d'érable râpé
1 c. à thé de moutarde sèche 
Y2 c. à thé de muscade 
10 clous de girofle entiers

C hauffer l’eau d ’érable dans une 
grande m arm ite ; y déposer le jam­
bon. Couvrir et frém ir au moins 3 
heures. Laisser le jam bon tiédir 
dans son bouillon. Réserver 1 tasse 
de bouillon. Retirer le jam bon et 
enlever la couenne. Piquer de clous 
de girofle entiers. M élanger le sucre 
d ’érable, la m outarde et la muscade 
et en couvrir le gras du jam bon. 
Déposer le jam bon dans une lèche­
frite ; ajouter les raisins secs et 1 
tasse de bouillon. Cuire au four, 1 
heure, à 300° F (150° C). Pour utili­
ser le jus de cuisson en sauce, 
ajouter un peu de farine grillée, 
délayée dans autant d ’eau.

s
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"gambon en croûte

1 jambon de 8 à 10 Ib, bouilli
6 tasses de farine
Y 4 tasse de graisse végétale
Y2 tasse de beurre
IV2 c. à thé de sel
Y4 c. à thé de sucre
1 c. à soupe d'oignon émincé
1 c. à thé de cannelle 
Y2 c. à thé de thym
2 œufs
2/ 3 tasse d'eau froide

l’oignon, la cannelle et le thym. 
M élanger du bout des doigts jusqu’à 
consistance de grum eaux. Battre 
ensemble les œ ufs et l’eau froide ; 
ajouter. Bien m élanger et mettre la 
pâte en boule. Envelopper et réfri­
gérer 3 heures. Rouler la pâte et 
étendre dans le fond de la rôtis­
soire. Placer le jambon dessus et le 
recouvrir de pâte. Battre 1 jaune 
d ’œ u f avec 1 c. à thé d ’eau froide ; 
utiliser pour sceller la pâte ; en 
badigeonner le dessus du pâté. 
Cuire au four, à découvert, à 375° F 
(190° C), ju squ ’à ce que la pâte soit 
bien dorée. Refroidir com plètement 
à la tem pérature de la pièce avant 
de réfrigérer.

Faire bouillir un jam bon selon votre 
recette préférée ; le laisser tiédir 
dans son bouillon. Retirer et enlever 
la couenne. Laisser refroidir. Met­
tre dans un bol la farine, la graisse 
végétale, le beurre, le sel, le sucre,

—  ,

ambon glacé Richelieu

1 jambon bouilli 
1 tasse de gelée de pommes 
V4 de tasse de sirop d'érable 
1 tasse de chapelure 
clous de girofle entiers

C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Faire bouillir le jam bon selon votre 
recette préférée ; le laisser tiédir 
dans son bouillon. Retirer et enlever 
la couenne. Piquer de clous de 
girofle. Mélanger la gelée de pom­
mes et le sirop d ’érable ; en badi­
geonner le jam bon. Saupoudrer de 
chapelure et cuire au four, à décou­
vert, à 300° F (150° C), 1 heure.
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«^Jam bon glacé traditionnel

1 jambon bouilli 
1 tasse de cassonade 
4 c. à soupe de mélasse 
1 tasse de chapelure 
6 clous de girofle entiers

C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Faire bouillir le jam bon selon votre 
recette préférée ; le laisser tiédir 
dans son bouillon. Retirer et enlever 
la couenne. Piquer de clous de 
girofle. M élanger la cassonade et la 
mélasse ; en badigeonner le jam ­
bon. Saupoudrer de chapelure et 
cuire au four à découvert, à 300° F 
(150° C), 1 heure.
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Le pouie
J)ouilli de poule T a

1 poule de 5 à 6 Ib 
Va c. à thé de muscade 
3 c. à thé de jus de citron 
sel et poivre 
Va c. à thé de thym
1 gousse d'ail écrasée
2 oignons hachés
1 Va Ib de lard salé, entrelardé 
1 c. à thé de sarriette 
1 feuille de laurier 
Va tasse de céleri coupé en dés 
1 pincée de clous de girofle moulus 
1 chou moyen coupé en 

morceaux
15 petites carottes entières 
15 petits oignons entiers 
15 pommes de terre nouvelles 
1 Ib de haricots frais 
persil et ciboulette hachés

Nettoyer la poule et la débarrasser 
de son gras. Saler et poivrer l’inté­
rieur ; saupoudrer de thym et y 
placer la gousse d ’ail. Ficeler la 
poule et lui fro tter la peau avec le 
jus de citron et la muscade. Fondre 
le gras de poule dans une casserole 
épaisse et y faire dorer la poule. 
A jouter les oignons hachés et les 
faire dorer. A jouter le lard salé, la 
sarriette, le laurier, le céleri et le 
clou de girofle ; couvrir d ’eau. Mi­
jo te r à couvert, 2 heures. Ajouter les 
légumes ; vous aurez attaché les 
haricots en petits paquets avec du 
gros fil ou de la corde de boucher. 
Mijoter 1 heure. G arnir de persil et 
de ciboulette hachés.

»

%1 n ca ssée  de pou le aux «grands-pères

Couper la poule en portions indivi­
duelles. Fondre le gras dans une 
casserole et faire dorer la volaille. 
A jouter l’eau et tous les autres in­
grédients. Mijoter au moins deux 
heures. P réparer une recette de 
grands-pères*. Verser la pâte par 
cuillerées dans le bouillon chaud. 
Couvrir et mijoter 15 minutes. Gar­
nir de persil.

1 poule de 4 à 5 Ib
2 c. à soupe de graisse de rôti ou

de beurre
8 tasses d'eau chaude 
sel et poivre 
1 carotte, coupée en dés 
1 oignon haché
1 feuille de laurier
2 clous de girofle 
Vz c. à thé de thym
1 gousse d'ail écrasée 
persil haché

$

* Vous référer à la table des matières pour la 
recette des « grands-pères ».
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fr ic a ssé e  de pou let à la sauce blanche %
C o u p e r  les p o u le t s  e n  m o r c e a u x  e t  
les e n f a r i n e r .  F o n d r e  le g ra s  e t  f a i r e  
r e v e n i r  j u s q u ’à  ce  q u ’ils s o ie n t  b ie n  
d o r é s .  A j o u t e r  le sel, le p o iv re ,  
l’o i g n o n  et le p e rs i l .  A j o u t e r  l’e a u  e t  
m i jo t e r  4 5  m in u te s .  B a t t r e  les j a u ­
n e s  d ’œ u f s  d a n s  la c r è m e  e t  a j o u t e r  
a u  m o m e n t  d e  r e t i r e r  d u  f e u  e n  
b r a s s a n t  c o n s t a m m e n t .

2 poulets en morceaux 
I farine pour enrober 

1 gros oignon haché
1 c. à thé de persil haché 
sel et poivre au goût
4 c. à soupe de gras
2 tasses d'eau
2 jaunes d'œufs 
Va tasse de crème douce

Al<\o

oulet bonne fem me
o V.

N e t t o y e r  le p o u le t  e t  le f ice le r .  
F o n d r e  le l a r d  sa lé  d a n s  u n e  ca s se ­
ro le  e t  d o r e r  le p o u l e t  clans le g ra s  
f o n d u .  A j o u t e r  les o ig n o n s ,  le th y m  
e t  la s a u g e .  S a le r  e t  p o iv r e r .  C o u v r i r  
e t  c u i r e  a u  f o u r  à  4 0 0 °  F (205°  C), 
30  m in u te s .  A j o u t e r  a lo r s  les p o m ­
m es  d e  t e r r e  n o u v e l le s .  C o u v r i r  e t  
c u i r e  e n c o r e  30  m in u te s  a u  m o in s .  
G a r n i r  d e  p e r s i l  e t  d e  c ib o u le t te .

1 poulet de 2 à 4 Ib 
3 onces de lard salé, coupé en dés 
20 petits oignons blancs 
V a  c. à thé de thym 
1/4 c. à thé de sauge 
20 petites pommes de terre 

nouvelles
persil et ciboulette hachés 
sel et poivre

I louïe bouillie
o y.

N e t to y e r  e t  f ic e le r  la p o u le .  F o n d r e  
le l a r d  salé  d a n s  u n e  m a r m i t e  ; y 
f a i r e  d o r e r  la p o u le .  A j o u t e r  l’o i ­
g n o n  e t  le f a i r e  d o r e r .  A j o u t e r  le sel, 
le p o iv re ,  la s a r r i e t t e ,  le th y m ,  le 
l a u r i e r  e t  l’ail. V e r s e r  l ’e a u .  C o u v r i r  
e t  m i jo te r  a u  m o in s  2 h e u r e s .  L a is ­
s e r  t i é d i r  d a n s  so n  b o u i l lo n .

1 poule de 4 à 6 Ib 
6 tasses d'eau
6 onces de lard salé, coupé en dés
1 gros oignon émincé
1 c. à soupe de sel
10 grains de poivre
Va c. à thé de sarriette
1/4 c. à thé de thym
1 feuille de laurier
2 gousses d'aile

r

o^X_,
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oulet à l ’avoine
o V.

1 poulet de 3 Ib
1 tasse d'avoine entière
2 carottes râpées
2 oignons émincés 
eau chaude
1 feuille de laurier
1 gousse d'ail
Va c. à thé de sarriette
Va c. à thé de moutarde sèche
sel et poivre
3 c. à soupe de sauce

Worcestershire 
Va tasse de beurre fondu 
Va c. à thé de basilic

T rem per l’avoine à l’eau froide 
pendant toute une nuit et rincer à 
l’eau courante avant de l’employer. 
M ettre le cou et les abats du poulet 
dans une casserole. A jouter les ca­
rottes, les oignons, le laurier, l’ail, la 
sarriette et la m outarde sèche. Cou­
vrir d ’eau. Saler et poivrer. Mijoter 
1 heure. Couler le bouillon et réser­
ver. Couper le poulet en portions 
individuelles. Enduire chaque por­
tion de sauce W orcestershire et 
faire dorer dans le beurre fondu. 
Déposer le poulet dans une lèche­
frite. A jouter 3 tasses de bouillon 
coulé, le basilic et la tasse d ’avoine 
entière. Couvrir et porter au four. 
Cuire 1 heure, à 350° F (175° C).

ouïe aux choux
o V.

1 poule de 5 Ib 
farine
Va Ib de lard salé, coupé en dés
2 petits choux verts
6 oignons moyens coupés en 

tranches minces 
1 c. à soupe de sucre 
Va c. à thé de poivre 
Va c. à thé de thym 
1 pincée d'anis 
1 tasse d'eau

Couper la poule en portions indivi­
duelles. Fondre le lard salé dans 
une casserole épaisse. Enfariner les 
m orceaux de poule et les faire dorer 
dans le lard fondu. Retirer les m or­
ceaux de poule. H acher grossière­
ment les choux et les je te r dans le 
gras de lard. Ajouter les oignons et 
cuire 15 minutes. Rem uer souvent. 
Faire un nid dans le chou et les 
oignons et y placer les morceaux de 
poule. A jouter le sucre, le poivre, le 
thym, l’anis et l’eau. Couvrir la 
casserole et cuire à feu très lent, 2 
heures. Saler au goût.
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oulet au m iel
o y.

1 poulet de 3 Ib 
Va tasse de miel 
V4 tasse de beurre
2 c. à soupe d'oignon émincé 
1 c. à thé de thym
1 c. à soupe de sauce 

Worcestershire 
sel et poivre

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
C hauffer le miel et le beurre. 
A jouter l’oignon émincé, le thym et 
la sauce. Couper le poulet en deux. 
Déposer le poulet dans un plat 
allant au four, côté peau sur le fond. 
Verser 1 c. à soupe de miel fondu 
sur chaque m orceau de poulet. 
Couvrir et po rter au four ; cuire 40 
minutes, à 350° F (175° C). Décou­
vrir et re tou rner le poulet. Verser le 
reste du miel fondu sur le poulet et 
cuire au moins 30 minutes. Saler et 
poivrer.

P o u le t  aux oignons
«O A

C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Couper le poulet en portions indi­
viduelles. M élanger le sel, le poivre, 
le macis, le gingem bre et la sar­
riette ; y rouler les m orceaux de 
volaille. Déposer la moitié des oi­
gnons dans un plat à gratin. Cou­
cher les morceaux de poulet sur les 
oignons. A jouter le reste des oi­
gnons, l’eau et le persil. Couvrir et 
cuire au four 2 heures à 300° F 
(150° C).

1 poulet de 5 à 6 Ib
Va c. à thé de sarriette
Va c. à thé de gingembre moulu
1 pincée de macis
sel et poivre
6 oignons coupés en deux et 

tranchés
Va tasse de persil haché 
1 tasse d'eau

oulet à l ’orge
O y.

1 poulet de 3 Ib
1 tasse d'orge
3 carottes coupées en morceaux 

grossiers
3 pommes de terre coupées en 

morceaux grossiers
2 oignons hachés 
1 feuille de laurier 
Va c. à thé de thym
1 c. à thé de sauce Worcestershire 
sel et poivre

Va tasse de pois verts en 
conserve

Couper le poulet en portions indi­
viduelles et les m ettre dans une 
casserole. A jouter les oignons, le 
laurier, le thym et la sauce Worces­
tershire. Saler et poivrer. Couvrir 
d ’eau et mijoter 1 heure. A jouter les 
légumes et mijoter 40 minutes. 
A jouter les pois verts à la fin de la 
cuisson.
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H ^ p o u l e  au pot
<XO

1 poule de 4 à 5 Ib
2 tasses de mie de pain
4 onces de jambon, coupé en dés
1 gousse d'ail, écrasée et émincée
2 oeufs
Y2 c. à thé d'estragon 
Y4 c. à thé de thym 
sel et poivre 
8 tasses d'eau 
1 feuille de laurier 
8 onces de lard salé 
V2 c. à thé de thym 
Y4 c. à thé de poivre 
1 navet coupé en morceaux 

grossiers

4 carottes coupées en morceaux 
grossiers

6 petits oignons entiers 
1 petit chou coupé en quatre

Passer le foie, le cœ ur et le gésier de j 
la poule au hachoir. A jouter la mie 
de pain, le jambon, l’ail, les œufs, 
l’estragon et le thym. Saler et poi­
vrer. Bien incorporer. Farcir la vo- ; 
laille de ce mélange et la ficeler. 
Déposer dans une casserole. Cou­
per le lard salé en cubes et l’ajouter 
en même temps que l’eau, le laurier, 
le thym et le poivre. Couvrir et 
mijoter 2 heures. Ajouter les légu­
mes et mijoter encore 1 heure. 
G arnir de persil.

vpn

Av;

l>hpouletrôti

1 poulet de 5 à 6 Ib 
3 c. à soupe de beurre
1 c. à soupe de moutarde sèche
2 petits oignons, coupés en deux 
72 c. à thé de sarriette
V4 c. à thé de thym 
1 gousse d'ail (facultatif) 
sel et poivre

Nettoyer le poulet. Saler et poivrer 
l’in térieur ; y m ettre les oignons, la 
sarriette, le thym et l’ail. Ficeler et 
porter dans une lèchefrite. Mélan-n 
ger le beurre et la m outarde sèche ; 
en badigeonner le poulet. Rôtir au 
four, à 375° F (190° C), 3 heures.
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Ta)oulet rôti en cage
o y.

1 poulet de 4 Ib
2 c. à soupe de beurre fondu 
1 oignon entier
sel et poivre
Va c. à thé de thym
1 sac de papier brun

Chauffer le four à 350° F (175° C). 
Nettoyer le poulet. Saler et poivrer 
l’intérieur. Y m ettre l’oignon entier 
et le thym. Ficeler. Badigeonner de 
beurre fondu l’ex térieur de la vo­
laille. Saler et poivrer au goût. Pla­
cer la volaille dans un sac de papier 
brun solide. Ferm er et ficeler le sac. 
Placer sur une tôle ou dans une 
lèchefrite basse. Cuire ainsi au four 
IV2 heure, à 350° F (175° C).

>  V- 3 v i-s
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%oulet rôti farci
o y.

Passer ensemble au hachoir les oi­
gnons, l’ail, le cœ ur, le gésier et le 
foie de poulet ; les faire revenir 
quelques minutes dans le beurre 
fondu. A jouter aux pommes de 
terre  en purée, en même tem ps que 
le persil, la sarriette et la sauge. 
Saler et poivrer au goût. Farcir le 
poulet de ce m élange et le ficeler. 
Porter dans une lèchefrite. Mélan­
ger le beurre et la m outarde sèche ; 
en badigeonner le poulet. Rôtir au 
four, à 375° F (190° C), 3 heures.

1 poulet de 5 à 6 Ib
3 oignons
1 gousse d'ail émincée
4 c. à soupe de beurre fondu
4 tasses de pommes de terre en 

purée
1 c. à thé de persil haché
V2 c. à thé de sarriette
Va c. à thé de sauge
sel et poivre au goût
3 c. à soupe de beurre
1 c. à soupe de moutarde sèche

)

i
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0 ^  Q a g o û t de poule et de boulettes

1 poule de 5 Ib
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre
2 oignons hachés 
8 tasses d'eau 
sel et poivre
1 feuille de laurier 
Va c. à thé de sarriette 
1 pincée d'anis 
1 Va Ib de porc haché 
1 oignon haché
1 gousse d'ail écrasée et émincée 
Va c. à thé de sarriette 
V a c. à thé de thym 
V a c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 oeuf battu 
sel et poivre
2 c. à soupe de graisse de rôti ou

de beurre 
farine grillée

Couper la poule en portions indivi­
duelles. Fondre le gras dans une 
casserole épaisse et y faire dorer les 
m orceaux de volaille. A jouter l’oi­
gnon ; le faire revenir. Ajouter 
l’eau, le sel, le poivre, le laurier, la 
sarriette et l’anis. Mijoter 2 heures. 
M élanger ensemble le porc haché, 
l’oignon, l’ail, la sarriette, le thym, le 
clou, l’œ uf, le sel et le poivre et 
form er en boulettes. Fondre le 
gras ; enfariner les boulettes et les 
faire dorer. Retirer la volaille de son 
bouillon et y je ter les boulettes. 
Mijoter 30 minutes. Désosser la vo­
laille et rem ettre dans le bouillon. 
Épaissir en ajoutant rjn peu de 
farine grillée, délayée dans autant 
d ’eau froide.
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&!, Dindc Hrôtie

1 dinde de 8 à 15 Ib
Y 2 tasse de beurre mou
2 oignons entiers 
Y 2 c. à thé de thym 
sel et poivre
1 branche de sarriette 
1 feuille de laurier

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Laver l’intérieur et l’extérieur de la 
dinde avec un linge imbibé d ’eau 
vinaigrée. Si vous ne deviez pas 
farcir la dinde ou si vous préférez 
cuire la farce en lèchefrite, saler et 
poivrer l’intérieur. Y placer 2 oi­
gnons, 1 branche de sarriette et 1 
feuille de laurier. Ferm er l’ouver­
ture et brider. Frotter la dinde avec 
du beurre mou et saupoudrer de 
thym. Saler et poivrer. Recouvrir les 
cuisses de papier b run  huilé. Mettre 
dans une lèchefrite. Cuire au four à 
découvert, sans ajouter d ’eau, à peu 
près 4 1 j 2 heures, à 325° F (165° C). 
Si la volaille brunit trop vite, recou­
vrir de papier brun huilé.

o Ci.— . . uO o

Tà2 )in d e  rôtie en cage

1 dinde de 8 à 15 1b 
1 gousse d'ail
1 demi-citron
2 oignons entiers 
sel et poivre
1 branche de thym
1 feuille de laurier
4 c. à soupe de beurre fondu
2 c. à soupe de farine
1 c. à soupe de moutarde sèche

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
Laver l’intérieur et l’extérieur de la 
dinde avec un linge imbibé d ’eau 
vinaigrée. Saler et poivrer l’inté­
rieur ; y placer les oignons, le thym ; 
et le laurier. Ferm er l’ouverture et 
brider. Frotter la dinde avec la 
gousse d ’ail et la moitié de citron. 
M élanger le beurre, la farine et la 
m o u ta rd e  ; en b a d ig e o n n e r  la 
dinde. Glisser la dinde dans 2 gros 
sacs de papier brun. Ferm er et 
attacher les sacs. M ettre dans une 
lèchefrite. Cuire au four à 375° F 
(190° C), en com ptant 25 minutes 
par livre de volaille.
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•ao

 ̂ arce aux créions oO-lcSl,

1 Ib de créions ou de viande de 
saucisse

Blanchir les carottes et les pommes 
de terre (quelques minutes dans 
l’eau salée. Egoutter et laisser tiédir. 
M élanger avec tous les autres in­
grédients. Utiliser pour farcir une 
volaille ou m ettre dans une lèche­
frite graissée. Parsem er de clés de 
lard salé. Cuire au four à découvert, 
1 heure, à 350° F (175° C).

4 pommes de terre coupées en
dés

2 carottes coupées en dés 
Y2 tasse de céleri émincé 
Y2 c. à thé de muscade 
Y2 c. à thé de gingembre 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
1 gousse d'ail émincée 
1 oignon émincé 
1 c. à thé de sarriette 
sel et poivre

On pétrit une farce à la main ; c’est la seule 
façon d’obtenir un mélange parfait.

,^ 5 o

| ^arce au jambon %
abats de volaille 
1 Ib de jambon cru 
4 œufs
1 gros oignon émincé 
1 gousse d'ail émincée 
V4 tasse de persil émincé 
1 c. à thé d'estragon 
V2 c. à thé de muscade 
V4 c. à thé de moutarde sèche 
sel et poivre 
6 tasses de mie de pain 
Y2 tasse de crème chaude

Passer les abats de volaille et le 
jam bon au hachoir. V erser la crème 
chaude sur la mie de pain ; laisser 
imbiber quelques m inutes. Mélan­
ger l’oignon, l’ail, le persil, l’estra­
gon, la muscade et la m outarde. 
A jouter les viandes, les œ ufs et la 
mie de pain imbibée de crème. Bien 
mélanger. Utiliser pour farcir une 
volaille ou m ettre dans une lèche­
frite graissée. Parsem er de dés de 
lard salé. Cuire au four à découvert, 
1 heure, à 350° F (175° C).

* . o
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•do ̂arce aux oignons od_M

1 tasse de beurre fondu 
1 c. à soupe de sarriette 
V2 c. à thé de sauge 
V2 tasse de persil haché 
1 tasse de céleri haché

A jouter au beurre fondu la sar­
riette, la sauge, le persil, le céleri et 
les oignons. Faire revenir quelques 
minutes en brassant bien. Verser 
sur le pain. Saler et poivrer. Bien 
mélanger. Utiliser pour farcir une 
volaille ou m ettre dans une lèche­
frite graissée. Parsem er de dés de 
lard salé. Cuire au four à découvert, 
1 heure à 350° F (175° C).

3 tasses d'oignon haché 
10 tasses de pain rassis, coupé en

dés
sel et poivre

^arce aux pommes %
M élanger ensemble les pommes, les 
raisins secs, le pain, la muscade, le 
clou et l’eau. Battre les œufs et 
incorporer. Saler et poivrer. Bien II 
mélanger. Utiliser pour farcir une 
volaille ou m ettre dans une lèche­
frite graissée. Parsem er de dés de 
lard salé. Cuire au four, à décou­
vert, 1 heure, à 3509 F (175° C).

2 œufs
4 tasses de pommes en dés 
4 tasses de pain rassis, coupé en

dés
2 tasses de raisins secs 
Va c. à thé de muscade
1A c. à thé de clous de girofle 

moulus
3 tasses d'eau chaude 
sel et poivre

'

,v 9 o

•a o"* arce aux pommes de terre Ugj
Fondre le beurre, ajouter l’oignon < 
et le céleri, faire revenir. Réserver. 
Battre les œ ufs et ajouter le lait. 
Verser sur le pain rassis. Ajouter les 
pommes de terre, l’oignon, le céleri | 
et la sarriette. Saler et poivrer. Bien j 
m élanger. Utiliser pour farcir une |  
volaille ou m ettre dans une lèche- 1 
frite graissée. Parsem er de dés de I 
lard salé. Cuire au four, à décou- j 
vert, 1 heure, à 350° F (175° C).

2  oignons émincés 
Va tasse de céleri émincé 
V4 tasse de beurre 
2 œufs battus 
2 tasses de lait
4 tasses de pain rassis, coupés en

dés
2 tasses de pommes de terre en 

purée
î c. à soupe de sarriette 
sel et poivre
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*uoO’oie rôtie à la canadienne

1 oie domestique 
4 oignons hachés 
1 c. à soupe de beurre
1 tasse de chapelure
2 c. à soupe de persil 
2 c. à soupe de sauge 
sel et poivre
2 tasses de jus de pommes 
2 c. à soupe de miel 
Y2 c. à thé de gingembre

Faire revenir les oignons dans le 
beurre fondu. Les ajouter à la cha­
pelure, au persil et à la sauge. Saler 
et poivrer. Bien incorporer. En far­
cir foie. Ficeler et brider. Em bro­
cher Voie et rô tir en com ptant 20 
minutes par livre. A rroser souvent 
de jus de pommes additionné de 
miel et de gingem bre.
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’ESoie aux marrons
o V.

500° F (260° C), 10 minutes. Éplu­
cher les m arrons. Les placer dans le 
bouillon avec la gousse d ’ail et le 
sucre. Mijoter 30 minutes et retirer 
du bouillon. Laisser tiédir et couper 
en morceaux. H acher fin le foie de 
l’oie. Mélanger le veau, le porc et le 
lard salé. Ajouter le foie d ’oie. In ­
corporer aux m arrons. Ajouter la 
sauge et le gingembre. Saler et 
poivrer. Bien mélanger. En farcir 
l’oie, ficeler et brider. Mettre dans 
une rôtissoire et arroser d ’un peu 
d ’eau. Couvrir et rôtir 'au four à 
350° F (175° C), 30 minutes par 
livre. Dégraisser tout au long de la 
cuisson. D écouvrir la rôtissoire 
pendant la dernière heure de cuis­
son et arroser souvent de jus de 
pom m es ou de cidre.

1 oie domestique
2 Ib de marrons
1 pinte de bouillon 
1 gousse d'ail écrasée et émincée 
V2 c. à thé de sucre 
V2 Ib de veau haché 
V2 Ib de porc haché 
4 onces de lard salé, coupé en dés 

fins
1 c. à thé de sauge 
1 pincée de gingembre 
jus de pommes ou cidre

Fendre l’écorce de la partie pointue 
du m arron avec un couteau. Placer 
les m arrons dans une assiette à tarte 

/2 tasse d ’eau. Cuire au four, àavec

’oie rôtie
o V.

1 oie domestique 
sel et poivre
5 petites pommes entières 
3 petites prunes entières 
Y2 tasse de raisins secs 
1 branche de thym 
Y2 c. à thé de sauge 
Y4 c. à thé de gingembre 
jus de pommes ou cidre

Laver l’intérieur et l’extérieur de 
l’oie avec un linge imbibé d ’eau 
vinaigrée. Farcir avec la farce de 
votre choix ou saler et poivrer l’in­
térieur. Y placer les pommes, les 
prunes, les raisins secs, le thym, la 
sauge et le gingembre. Ferm er l’ou­
verture et brider. Mettre dans une 
rôtissoire et arroser d ’un peu d ’eau. 
Couvrir et rôtir au four à 350° F 
(175° C), 30 minutes par livre. Dé­
graisser tout au long de la cuisson. 
Découvrir la rôtissoire pendant la 
dern ière heure de cuisson et arroser 
souvent de jus de pommes ou de 
cidre.

sa 1
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Le canard

anard au chou rouge
o  y.

1 canard domestique 
3 tasses de cidre
1 chou rouge haché
2 oignons hachés
3 pommes râpées
1 c. à thé de sarriette 
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
Va c. à thé de cannelle 
7 4 c. à thé de gingembre 
bardes de lard ou tranches de lard 

salé
sel et poivre

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Laver l’intérieur et l’ex térieur du 
canard avec un linge imbibé d ’eau 
vinaigrée. Mettre le canard dans un 
grand bol ; arroser de cidre et lais­
ser reposer 12 heures au frais. 
Couvrir de bardes de lard le fond 
d ’un chaudron de fonte. M élanger 
tous les autres ingrédients. En farcir 
le canard. Il en restera. Ficeler et 
brider. Placer le reste de la farce sur 
les barbes de lard ; y déposer le 
canard. A rroser de cidre. Couvrir et 
porter au four. Cuire l 1/ 2 heure à 
350° F (175° C). Découvrir et cuire 
encore 30 minutes.

- X ,  • .u O o
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' Sanard aux navets
O y.

1 canard domestique 
sel et poivre 
1 gousse d'ail 
1 c. à thé de sauge 
4 c. à soupe de beurre 
4 tasses de navets en morceaux 

grossiers
1 c. à soupe de farine grillée 
1 pinte de bouillon 
1 feuille de laurier 
Va c. à thé de basilic 
persil haché

Laver l’intérieur et l’extérieur du 
canard avec un linge imbibé d ’eau 
vinaigrée. Saler et poivrer l’inté­
rieur. Saupoudrer de sauge. Placer 
la gousse d’ail et ficeler. Fondre le 
beurre dans une casserole ; y faire 
revenir le canard et les navets. Reti­
rer du gras. A jouter la farine et 
mélanger. A jouter le bouillon et le 
canard, le laurier et le basilic. Mijo­
ter 1 heure. A jouter les navets et 
m ijoter 30 minutes. Épaissir la sauce 
avec un peu de farine, délayée dans 
autant d ’eau. G arnir de persil.

manard rôti
o y.V

1 canard domestique 
3 pommes pelées coupées en 

quatre
1 c. à thé de moutarde sèche 
V2 c. à thé de cannelle 
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
V4 c. à thé de muscade 
sel et poivre 
bardes de lard 
1 tasse de jus de pommes 
1 oignon coupé en deux

Laver l’intérieur et l’extérieur du 
canard avec un linge imbibé d ’eau 
vinaigrée. Saler et poivrer l’inté­
rieur du canard. M élanger la mou­
tarde sèche, la cannelle, le clou de 
girofle et la muscade ; y rouler les 
quartiers de pommes. En farcir le 
canard ; ficeler. B arder la poitrine 
du canard et brider. Placer dans 
une lèchefrite. A jouter l’oignon et le 
jus de pommes. Saler et poivrer. 
Cuire au four, à découvert, à 375° F 
(190° C), en com ptant 45 minutes 
par livre. A rroser souvent.

o  — ,
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üigeons à la broche
o> .

6 pigeons 
12 feuilles de vigne

Nettoyer les pigeons à l’eau addi­
tionnée de vinaigre. Saler et poivrer 
l’in térieur. B rider les pigeons en 
leur laissant les pattes sur le long. 
Envelopper chaque pigeon de deux 
feuilles de vigne ou de deux feuilles 
de chou. Barder, ficelef et em bro­
cher. Cuire 45 minutes.

ou
12 feuilles de chou 
bardes de lard salé 
sel et poivre

• < x o Nigeons à la canadienne
o y.

6 pigeons
bardes de lard
3 c. à soupe de saindoux
1 c. à soupe d'herbes salées
2 gousses d'ail
8 tasses de bouillon

Nettoyer les pigeons à l’eau addi­
tionnée de vinaigre. B arder et bri­
der les pigeons. Porter le bouillon à 
ébullition dans une bonne casserole. 
Y je te r  les pigeons et bouillir 10 
minutes. Retirer les pigeons. Saler 
et poivrer. Fondre le saindoux ; y 
faire revenir les pigeons ju sq u ’à ce 
qu’ils soient bien dorés. Porter les 
pigeons dans le bouillon. A jouter 
l’ail et les herbes salées. Mijoter V/i  
heure.

____
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p ig e o n s  en compote
•<xo

ô _Æ^

Nettoyer les pigeons à l’eau addi­
tionnée de vinaigre. Saler et poivrer 
l’in térieur ; y rem ettre le foie. Fon­
dre le beurre dans une casserole ; y 
faire revenir les pigeons. Ajouter le 
lard salé en dés et le faire dorer. 
Retirer le lard et les pigeons. Ajou­
ter la farine au gras ; mélanger et 
faire roussir. Ajouter le bouillon, les 
pigeons et le lard. Ajouter l’ail, les 
oignons, le laurier, le basilic et les 
clous de girofle. Mijoter l ' /z heure. 
Saler et poivrer. Epaissir la sauce 
avec un peu de farine grillée, dé­
layée dans autant d ’eau.

6 pigeons
sel et poivre
4 c. à soupe de beurre
1 /2 lb de lard salé, coupé en dés
2 c. à soupe de farine 
6 tasses de bouillon
2 gousses d'ail 
2 oignons hachés 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de basilic 
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre

•<xo

igeons aux petits pois
O V.

Nettoyer les pigeons à l’eau addi­
tionnée de vinaigre. Faire fondre le 
lard salé ; y faire revenir les pigeons 
et les oignons. Les retirer du gras. 
A jouter la farine et le bouillon et 
p o rte r à ébullition en brassant 
constam m ent. Ajouter les pigeons 
et les oignons en même temps que le 
thym, la sauge et la muscade. Cou­
vrir et mijoter 30 minutes. Ajouter 
les pois verts frais, couvrir et mijoter 
30 minutes. Saler et poivrer au 
goût. Égoutter le ragoût et réduire 
la sauce, à feu vif, en brassant sans 
arrêt.

6 pigeons
Va lb de lard salé, coupé en dés 
12 petits oignons entiers 
1 c. à soupe de farine 
4 tasses de bouillon 
1 c. à thé de thym 
Va c. à thé de sauge
1 pincée de muscade
2 lb de pois verts frais
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LE LAPIN
,V .
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sapin farci
O  V .

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
M élanger la mie de pain, l’oignon, 
le céleri, le bouillon, le jaune  d ’œ uf, 
la crèm e douce, la sarriette, la mus­
cade, le sel et le poivre. Nettoyer le 
lapin, le farcir et le ficeler. T ra n ­
cher finem ent le lard salé ; en re­
couvrir le fond d ’une casserole et y 
déposer le lapin. A jouter assez de 
bouillon pour couvrir le fond de la 
casserole. Cuire 2 heures dans un 
four préchauffé à 350° F (175° C). 
A rroser souvent.

1 gros lapin
Y 2 Ib de lard salé ou de bacon
bouillon
sel et poivre
2 tasses de mie de pain
Y4 tasse d'oignon émincé 
Y4 tasse de céleri émincé 
1 tasse de bouillon 
1 jaune d'œuf
3 c. à soupe de crème douce 
1 c. à soupe de sarriette
Y4 c. à thé de muscade 
sel et poivre
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11j apin à la moutarde

1 lapin
3 c. à soupe de moutarde 

préparée
3 e. à soupe de beurre 
/a c. à thé d'estragon 

V4 c. à thé de marjolaine 
1 tasse de bouillon 
sel et poivre 
Va tasse de crème

1
\

Z J

Découper le lapin en portions indi­
viduelles et badigeonner de m ou­
tarde préparée. Fondre le beurre 
dans une casserole ; y faire dorer la 
viande. A jouter l’estragon, la m ar­
jolaine, le bouillon, le sel et le 
poivre. Couvrir et frém ir au moins 
1 heure. A jouter la crèm e en fin de 
cuisson ; ne pas porter à ébullition.

0j,
\

a

• U O
Oapin aux oignons 0<u.Mo  V.

Nettoyer le lapin et le découper en 
portions individuelles. Couper le 
lard salé en dés ; le faire fondre 
dans un chaudron épais. Ajouter le 
lapin, l’ail, les oignons et la sarriette. 
Couvrir et mijoter 2 heures. Re­
tou rner les morceaux de viande de 
temps à autre. Saler et poivrer en 
fin de cuisson.

1 lapin
Va Ib de lard salé 
6 oignons moyens entiers
2 gousses d'ail
1 pincée de sarriette 
sel et poivre

,^ > o
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agoût de lapin aux « grands-pères »
o<u.Æo v.

D écouper le lapin en portions indi­
viduelles et les enfariner. Fondre le 
gras dans une grande casserole ; y 
faire revenir le lapin et l’oignon 
émincé. A jouter l’eau, les carottes, 
les pommes de terre, le céleri, le 
laurier, la sarriette et le thym. Saler 
et poivrer au goût. Mijoter 2 heures. 
A jouter les légumes en conserve et 
m ijoter quelques m inutes. Pour 
épaissir la sauce, ajouter un peu de 
farine délayée dans au tan t d ’eau. 
Servir, au choix, avec des « grands- 
pères

1 gros lapin 
farine grillée 
1 gros oignon émincé 
3 c. à soupe de gras 
1 pinte d'eau 
6 carottes tranchées
6 pommes de terre coupées en

dés
1 tasse de céleri émincé 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de sarriette 
Vz c. à thé de thym 
sel et poivre
1 tasse de maïs en grains 
1 tasse de haricots verts ou

» .

* Vous référer à la table des matières pour la 
recette des « grands-pères ».

jaunes
1 tasse de pois verts en conserve

Al'do

errine de lapin
chair du lapin. A jouter le porc frais 
haché et le lard salé haché ; bien 
mélanger. Mouiller de lait la mie de 
pain ; m élanger et a jou ter aux 
viandes. Battre les œ ufs avec le 
thym, la sarriette, la marjolaine, la 
muscade, le clou de girofle, le persil, 
le sel et le poivre. A jouter aux 
viandes ainsi que l’eau de vie. Mé­
langer parfaitem ent. Graisser une 
terrine à pâté et la tapisser de 
bardes de lard. Y verser le mélange 
et le tasser dans la terrine. Placer les 
feuilles de laurier sur le dessus du 
pâté. Couvrir d ’un papier brun 
huilé, retenu sur les côtés par une 
ficelle. Déposer la terrine dans une 
lèchefrite d ’eau chaude. Cuire 2 V2 

heures dans un four préchauffé à 
325° F (165° C). Refroidir à la tem­
pératu re  de la pièce sans découvrir. 
R éfrigérer au moins 2 jou rs avant 
de servir.

1 lapin
V2 Ib de porc frais haché 
4 onces de lard salé haché 
V2 tasse de mie de pain 
V4 tasse de lait
2 œufs battus
V2 c. à thé de thym 
V2 c. à thé de sarriette 
Y* c. à thé de marjolaine 
Y4 c. à thé de muscade 
Y4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
3 c. à soupe de persil 
Y4 c. à thé de poivre
1 c. à thé de sel
2 c. à soupe d'eau de vie
4 feuilles de laurier 
bardes de lard

Chauffer le four à 325° F (165° C). 
Nettoyer le lapin ; détacher la chair 
des os. Passer ensemble au hachoir 
le foie, le cœ ur, les rognons et la
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Dès les prem iers temps de la colonie, alors que les colons devenaient des 
défricheurs et seraient désormais, mais lentem ent et péniblem ent, des 
agriculteurs, il est évident que, pour se nourrir, ils eu ren t recours plus à 
l’abondant gibier des forêts canadiennes qu’aux bestiaux ou volatiles 
d’élevage.

Que la poule ait un jo u r  supplanté la perdrix  ou la bécasse, l’oie sauvage 
ou la tourte, a signifié que l’on avait enfin mis sur pied un élevage. Il en est de 
même pour le b œ u f ou le porc, qui rem placèrent le chevreuil ou l’orignal.

Mais cette habitude du gibier, pour nécessaire quelle  ait été, ne fut pas 
entièrem ent abandonnée quand on a pu élever les anim aux domestiques.
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On n’avait plus le temps de s’adonner à la chasse. Les tâches du colon qui 
fait de la terre sont harassantes. Les élevages suffisaient. Mais, il y avait quand 
même le dimanche, où une excursion au bois pouvait se solder par une bonne 
provision de gibier. Le goût de cette viande était déjà acquis, et la chasse 
représentait une sérieuse épargne des troupeaux domestiques en épanouis­
sement.

Il y avait, ce fut dit, une abondance de gibier. Dès le début, l’on mangeait 
volontiers de l’ours, du chevreuil, de l’orignal, du lièvre, du castor, du 
porc-épic, du rat musqué et de l’écureuil.

Et n ’oublions pas la perdrix , la bécasse, la caille sauvage, la poule sauvage, 
le d indon sauvage, le pigeon sauvage, l’étourneau, la tourte et la corneille.

J ’en passe ici, c’est sûr, mais c’est que le gibier, quatrupède ou ailé, était 
d ’une abondance et d ’une diversité au jourd’hui bien diminuées.

Il a constitué, en tout cas et pour très longtemps, un des aliments 
d ’appoint très im portants au Québec.

Il ne faut donc pas se su rp rendre  que notre peuple ait gardé, pour le 
gibier, une prédilection qui ressemble fort à un plaisant souvenir atavique.

D’autant plus que, dès l’époque de la Nouvelle-France, la chasse en ce 
pays était libre. Pour les colons français, c’était presque le miracle. En France, 
même encore au jourd’hui, la chasse n’est pas libre. Et elle est élitiste. En effet, 
seuls les riches, ou ceux qui ont accès aux réserves de chasse des riches 
peuvent se perm ettre le sport.

Autrefois, tout était aux nobles, et rien n’était laissé aux petits, aux 
paysans, aux manants, aux pauvres.

La forêt ici, était immense, sans limites, sans morcellements, du moins à 
l’époque, et les limitations ou territoires d ’au jourd’hui sont encore presque 
des pays, com parés aux réserves, petits boisés, savanes ou forêts domaniales 
de l’Europe. On im aginerait mal qu’un simple citoyen de Paris puisse partir, 
fusil dans sa voiture, un dim anche après-midi, et s’en aller chasser.

À moins qu’il n’ait obtenu le privilège, qu ’il détienne un coûteux permis, 
qu’il soit m em bre d ’une association de chasse, ou alors qu ’il soit l’invité du 
propriétaire privé d ’un dom aine de chasse.

Cela même, de se voir invité par un tel homme, et dans un tel endroit, 
n ’est certes pas donné à un simple fonctionnaire . ou même à un cadre 
inférieur.
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N ous ne faisons que com m encer à se n tir des re s tric tion s  au Québec. Et 
encore elles sont m ineures.

T o u t  c itoyen peu t, s’i l  le veut, a lle r te n te r d ’abattre  son o r ig n a l ou son 
chevreu il. R ien ne l ’en em pêche. R ien ne l ’a jam a is  ré e llem e n t em pêché depuis 
la découverte  du  Canada p a r Jacques C a rtie r.

Le g ib ie r reste donc accessible à tous, i l  p e u t ê tre  su r n ’im p o rte  que lle  
table, i l  p la ît à presque tous. V o ic i quelques recettes, transm ises de gé né ra tion  
en gé né ra tion , depu is  fo r t  long tem ps au Québec.

• <7 -
O^W.

T ïanard sauvage aux pommes
o y.

N e tto y e r les canards. Saler et p o i­
v re r. S a u p o u d re r de ro m a rin . Dé­
poser dans une lè c h e fr ite  et cu ire  au 
fo u r ,  à découve rt, l ' / z  heu re  à 
425° F (215° C). P ique r les cuisses 
des canards en cours de cuisson 
p o u r  les dégraisser. R e tire r les ca­
nards cuits de la lè c h e fr ite  et les 
découpe r en p o rtio n s  ind iv id u e lle s . 
G a rd e r au chaud. V e rse r les p o m ­
mes dans la graisse de cuisson, ainsi 
que la cannelle , le c lou  de g iro fle , la 
muscade et le sucre d ’érab le . M ijo ­
te r ju s q u ’à ce que les pom m es soient 
tendres. C o u p e r une tra nche  su r le 
dessus d u  pa in  et en re t ire r  la m ie. 
M e ttre  la m o itié  des pom m es dans 
la c ro û te  évidée ; y déposer les 
m orceaux de canards et re c o u v r ir  
de pom m es. C h a u ffe r  la crèm e sans 
p o r te r  à é b u llit io n  et verser su r les 
pom m es. R em ettre  la tranche  de 
pa in  su r la m iche ainsi fo u rré e  et 
r é c h a u f f e r  au  f o u r  à 3 2 5 °  F 
(165° C), 30 m inu tes.

2 canards sauvages 
sel et poivre 
1 c. à thé de romarin 
1 miche de pain ronde 
4 tasses de pommes tranchées
1 c. à thé de cannelle
Y4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
Y4 c. à thé de muscade
2 c. à soupe de cassonade ou de

sucre d'érable 
1 tasse de crème

- \
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?s%anard sauvage farci
o y.

1 canard sauvage
1 carotte
2 tasses de pommes de terre en

purée
1 oignon émincé 
abats émincés
1 c. à thé de sauge 
sel et poivre
2 c. à soupe de gelée de gadelles

ou de pommes

Le canard sauvage a tendance à 
goûter le poisson. Pour en éliminer 
le goût, le blanchir dix minutes en 
p renan t soin d ’ajouter une carotte 
pelée. Je ter l’eau et la carotte et 
laisser reposer le canard dans de 
l’eau fraîche au moins 30 minutes 
avant de l’apprêter. Bien mélanger 
les pommes de terre, l’oignon, les 
abats, la sauge, le sel et le poivre et 
en farcir le canard. Ficeler et brider. 
Cuire au four à découvert, à 350° F 
(175° C), au moins l '/z  heure. A rro­
ser souvent en cours de cuisson. 
Vers la fin de la cuisson, ajouter 2 c. 
à soupe de gelée de gadelles ou de 
pommes au fond de cuisson et en 
arroser le canard.

ivet de lièvre
o y.

1 lièvre 
sel et poivre 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de thym 
1 oignon émincé 
1 carotte râpée 
1 tasse de vin 
1A de tasse d'huile
1 pomme pelée
3 clous de girofle entiers 
7 2 Ib de lard salé
2 oignons hachés
2 gousses d'ail écrasées 
2 c. à soupe de cassonade 
farine
7 a tasse de crème

Nettoyer le lièvre et le découper en 
portions individuelles. Réserver le 
foie. Placer les morceaux de lièvre 
dans un grand bol ; saler et poivrer. 
A jouter le laurier, le thym, l’oignon, 
la carotte, le vin, l’huile et la pomme 
piquée de clous de girofle. M ariner 
au frais, 12 heures. Couper le lard 
salé en dés et le faire fondre dans 
un chaudron épais. A jouter les oi­
gnons et les faire dorer. Retirer les 
morceaux de lièvre de la marinade. 
Je te r la pomme. Éponger la viande 
et l’enfariner. Faire dorer complè­
tem ent. Ajouter l’ail, la cassonade, 
la m arinade et assez d ’eau pour 
couvrir. Couvrir et mijoter 2 heu­
res. A jouter un peu d ’eau au lièvre. 
Écraser le foie de lièvre dans la 
crèm e et incorporer au civet en fin 
de cuisson.
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lèvre à l ’indienne .<u.ül,O V.

bois sur les roches et le laisser
réduire en braise. P réparer un liè­
vre et le nettoyer. Saler et poivrer et
envelopper com plètem ent de sapi­
nage. Déposer sur la braise. Couvrir
com plètem ent de terre  glaiseuse et
laisser cuire ainsi 3 heures.

1 lièvre
sel et poivre
sapinage

Creuser un bon trou dans le sable.
Placer des roches au fond et tout
autour du trou. Faire un bon feu de

-Go

lèvre farci
o V.

C hauffer le four à 325° F (165° C).
Nettoyer le lièvre. Saler et poivrer
l’intérieur, farcir et ficeler. Mélan­
ger la sauge et la m outarde ; en
fro tter toute la surface du lièvre.
Couvrir de bardes de lard le fond
d’une casserole allant au four ; y
déposer le lièvre et le couvrir de
bardes de lard. Saler et poivrer.
A jouter à peine assez d ’eau pour
couvrir le fond de la casserole et
déposer les oignons entiers au tour
du lièvre. Couvrir et porter au four.
Cuire 2 heures à 325° F (165° C).

1 lièvre
bardes de lard
sel et poivre
1 c. à thé de sauge
1 c. à thé de moutarde sèche
farce de votre choix
3 oignons moyens entiers

R C w ranm
:

C\

lèvre et chevreuil en casserole
o V.

Va lb de lard salé tranché
1 lb de porc frais haché
1 lièvre
2 lb de chevreuil
2 oignons tranchés
4 tasses de bouillon
1 c. à thé de sarriette
sel et poivre
Chauffer le four à 350° F (175° C).
Couvrir le fond d ’une bonne casse­
role de tranches de lard salé. Ajou­
ter la moitié du porc frais haché, les

oignons et la sarriette. Saler et poi­
vrer. Couper le lièvre en portions
individuelles, les placer sur les oi­
gnons. A jouter le reste du porc frais
haché et la viande de chevreuil
coupée en gros cubes. A jouter le
bouillon. Couvrir et po rter au four.
Cuire 2 heures à 350° F (175° C).
Retirer du four et dégraisser. Re­
m ettre le bouillon ; ajouter un peu
d ’eau au besoin. Cuire encore une
heure à 300° F (150° C).
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Vjarmite de lièvre et de perdrix

1 lièvre 
1 perdrix
V2 Ib de lard salé, tranché
1 oignon entier
2 pintes d'eau
2 oignons hachés 
1 feuille de laurier 
thym, sel et poivre au goût 
farine

f l

ê

Déposer le lièvre, la perdrix , le lard 
salé et l’oignon entier dans une 
marmite. Couvrir d ’eau. Mijoter 
1V2 heure. Retirer les viandes du 
bouillon  et l’o ignon . Désosser. 
A jouter au bouillon les oignons ha­
chés, le laurier, le thym, le sel et le 
poivre, en même temps que les 
viandes. Mijoter encore 1 heure. 
Pour épaissir, ajouter un peu de 
farine délayée dans autant d ’eau.

oC^. . —

j ^ Q a g o û t Ade lièvre aux « grands-pères »

1 lièvre
Va lb de lard salé 
1 oignon entier 
1 feuille de laurier 
poivre au goût

Nettoyer le lièvre et le couper en 
deux. Couper le lard salé en cubes. 
Déposer le lièvre et le lard salé dans 
une marmite. A jouter l’oignon et le 
laurier. Poivrer au goût. Couvrir 
d ’eau et mijoter l ' h  heure. Retirer 
le lièvre de son bouillon et le désos­
ser. Épaissir le bouillon en ajoutant 
un peu de farine délayée dans au­
tant d ’eau froide ; brasser ju squ ’à 
épaississement. A jouter la viande et 
les assaisonnements et mijoter 15

grands- ;

eau
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de cannelle 
1 pincée de muscade 
farine grillée

minutes. Ajouter les 
pères » en fin de cuisson.

* Vous référer à la table des matières pour la 
recette des « grands-pères ».
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I lerdrix au chou
O V.

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
O n peut, au choix, farcir les per­
drix. Utiliser alors une farce au 
pain ; farcir et ficeler. M élanger la 
farine, la m outarde sèche, le thym, 
la sarriette, le sel et le poivre. Y 
rou ler les perdrix . Fondre le beurre 
et y faire dorer les perdrix  ; re tirer 
du feu. Blanchir le chou dans l’eau 
bouillante, 10 minutes ; égoutter. 
Couvrir le fond d ’un chaudron de 
tranches de lard salé. A jouter la 
moitié du chou ; y placer les perdrix  
et les oignons. Couvrir du reste du 
chou et de quelques tranches de lard 
salé. A jouter le bouillon ou le jus de 
pommes. Couvrir et porter au four. 
Cuire \ l / i  heure à 350 (175° C). 
Faire dorer la saucisse et ajouter 
aux perdrix  30 minutes avant la fin 
de la cuisson.

2 perdrix
1 Ib de saucisse tranchée 
Va Ib de lard salé tranché 
4 c. à soupe de beurre 
farine pour enrober
1 chou vert haché
2 oignons hachés
1 c. à thé de moutarde sèche 
1 c. à thé de thym 
Va c. à thé de sarriette 
sel et poivre
1 tasse de bouillon ou de jus de 

pommes

Aerdrix rôties o<3_<âio y

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
M élanger le beurre, la m outarde et 
la muscade, en badigeonner les 
perdrix. Placer une petite tranche 
de lard salé à l’in térieur de chaque 
perdrix  ; ficeler. Couvrir le fond 
d ’une lèchefrite de quelques tran ­
ches de lard salé. Y déposer l’oi­
gnon, la carotte et les feuilles de 
céleri. Placer les perdrix  sur le lit de 
légumes et les recouvrir de quelques 
tranches de lard salé. Couvrir et 
cuire au four à 350° F (175° C), 2 
heures. Découvrir les perdrix  15 
minutes avant la fin de la cuisson et 
verser la gelée de pommes. T erm i­
ner la cuisson à découvert et arroser 
une ou deux fois.

2 perdrix
2 c. à soupe de beurre
2 c. à thé de moutarde sèche
72 c. à thé de muscade
sel et poivre
lard salé tranché mince
1 oignon coupé en rondelles
1 carotte coupée en rondelles
quelques feuilles de céleri
1 tasse d'eau ou de bouillon
74 tasse de gelée de pommes

123



^ R a g o û t  de perdrix >1
o<Ld<59

3 perdrix 
2 Ib de bœuf 
V2 Ib de lard salé 
2 oignons hachés 
1 navet coupé en morceaux 

grossiers 
12 petites carottes 
12 petites patates 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de sarriette 
V2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
sel et poivre 
farine

Couper en morceaux les perdrix  et 
le b œ u f ; enfariner. Couper le lard 
salé en dés ; fondre dans un chau­
dron épais. Y faire revenir les m or­
ceaux de viande jusqu ’à ce qu’ils 
soient bien dorés. A jouter les oi­
gnons, faire dorer. Couvrir d ’eau et 
ajouter le laurier, la sarriette, le clou 
de girofle m oulu et la muscade. 
Mijoter l '/z  heure. A jouter les lé­
gumes et cuire encore 1 heure. 
Saler et poivrer. Pour épaissir le 
bouillon, ajouter un peu de farine 
délayée dans autant d ’eau froide.

• c - ,^ 5 o♦

sS jrôtie

1 outarde
farce de votre choix 
ou pommes et raisins secs 
sel et poivre
jus de pommes ou cidre

Retirer de l’eau et égoutter. Farcir 
avec la farce de votre choix ou tout 
sim plem ent avec des pommes et des 
raisins secs. Ficeler et brider. Dépo­
ser dans une rôtissoire et arroser 
d ’un peu d ’eau. Saler et poivrer au 
goût. Couvrir et rô tir au four à 
350° F (175° C), 30 minutes par 
livre. Dégraisser tout au long de la 
cuisson. D écouvrir la rôtissoire 
pendant la dernière heure de cuis­
son et arroser souvent de jus de 
pommes ou de cidre.

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Nettoyer l’outarde et la plonger 
dans l’eau bouillante. Bien couvrir 
d ’eau et laisser bouillir 45 minutes.
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utarde en ragoût
oV.>

Nettoyer l’outarde et la plonger 
dans l’eau bouillante. Bien couvrir 
d ’eau et laisser bouillir 45 minutes. 
Retirer de l’eau et égoutter. Couper 
en portions individuelles. Couper le 
lard salé en dés ; fondre dans une 
m arm ite épaisse. Y faire d o re r 
l’outarde. A jouter l’oignon et le 
céleri et les faire dorer. A jouter la 
sauge, l’ail et assez d ’eau pour cou­
vrir. Mijoter 2 heures. Dégraisser le 
bouillon. Saler et poivrer au goût. 
Épaissir le bouillon avec un peu de 
farine délayée dans autant d ’eau 
froide. G arnir de persil haché.

1 outarde
Va Ib de lard salé
1 oignon haché
1 /2 tasse de céleri coupé en dés
1 c. à thé de sauge
2 gousses d'ail émincées
eau
sel et poivre 
farine
persil haché

0 ^  j^cureuil au beurre

. - < ^ o— ,

r i l
4 écureuils
3 tasses de bouillon 
1 oignon haché
1 c. à thé de sauge 
1 feuille de laurier 
1 pincée de muscade
1 c. à thé de sel
Va c. à thé de poivre
2 œufs battus
1 tasse de chapelure
4 c. à soupe de beurre
2 gousses d'ail

Verser le bouillon dans une m ar­
mite avec l’oignon, la sauge, le lau­
rier, la muscade, le sel et le poivre. 
Porter à ébullition. Nettoyer les 
écureuils, les laver à l’eau chaude et 
les découper en portions indivi­
duelles. Ajouter au bouillon assai­
sonné ; couvrir et m ijoter 15 m inu­
tes. Retirer la viande du bouillon et 
égoutter. Laisser réduire le bouillon 
pendant encore 30 minutes ; réser­
ver. Rouler les m orceaux de viande 
dans les œ ufs battus, puis dans la 
chapelure. Laisser reposer quelques 
minutes et recom m encer. Fondre le 
beurre dans un grand poêlon. Écra­
ser les gousses d ’ail et les faire dorer 
dans le beurre. Retirer l’ail et faire 
dorer les morceaux d ’écureuils à 
feu très lent ju sq u ’à ce qu ’ils soient 
tendres. En fin de cuisson, ajouter 
une tasse du bouillon que vous 
aurez réservé et m ijoter un peu.
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g ^ Q a g o û t d’écureuil aux « grands-pères » ° otLlÆl

Nettoyer les écureuils ; les laver à 
l’eau chaude et les découper en 
morceaux. Couper le lard salé en 
dés. Déposer le lard salé et les 
m orceaux d ’écureuils dans

2 écureuils 
6 onces de lard salé 
4 tasses d'eau 
1 oignon entier 
1 c. à thé de sauge 
1 gousse d'ail 
1 feuille de laurier 
1 pincée de muscade 
sel et poivre 
farine grillée 
persil haché

une
marmite. A jouter l’oignon, la sauge, 
l’ail et le laurier. Couvrir d ’eau et 
mijoter 2 heures. Retirer les m or­
ceaux d’écureuils du bouillon et 
désosser. Épaissir le bouillon en 
ajoutant un peu de farine délayée 
dans autant d ’eau froide ; brasser 
jusqu’à épaississement. Ajouter la 
viande et la muscade. Saler et poi­
vrer au goût et mijoter 15 minutes. 
A jouter les « grands-pères » en fin 
de cuisson.

* Vous référer à la table des matières pour la 
recette des « grands-pères ».

ivet de « siffleux JM»
o  y.

1 siffleux
V2 Ib de lard salé
2 oignons hachés
2 gousses d'ail écrasées 
quelques feuilles de céleri 

émincées 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de thym 
sel et poivre au goût

Nettoyer le siffleux et le débarrasser 
de sa graisse. Le déposer dans une 
casserole ; couvrir d ’eau et mettre à 
bouillir 45 minutes, sans assaison­
nem ent. Retirer de l’eau bouillante 
et égoutter. Couper le lard salé en 
dés et le faire fondre dans une 
m arm ite épaisse. Y faire dorer les 
oignons. A jouter l’ail, le céleri, le 
laurier et le thym. Repousser les 
ingrédients vers les bords de la 
casserole et déposer le siffleux au 
centre. Ajouter assez d ’eau pour 
em pêcher de coller. Couvrir et mi­
jo te r au moins 1 ' /2 heure ou jusqu’à 
ce que la viande se détache des os. 
Servir avec des légumes bouillis.
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5S Jg ^ Ç >»goùt de s iffleu x  aux « grands-pères »

Nettoyer le siffleux et le débarrasser 
de sa graisse. Le déposer dans une 
casserole ; couvrir d ’eau et m ettre à 
bouillir 45 minutes sans assaison­
nem ent. Retirer de l’eau et égout­
ter. Découper le siffleux en deux. 
Couper le lard salé en cubes. Dépo­
ser le lard salé et le siffleux dans 
une m arm ite. A jouter l’oignon et le 
laurier ; poivrer au goût. Couvrir 
d ’eau et mijoter l 1/ 2 heure. Retirer 
le siffleux de son bouillon et le 
désosser. Épaissir le bouillon en 
ajoutant de la farine grillée délayée 
dans autant d ’eau froide ; brasser 
ju sq u ’à épaississement. A jouter la 
viande et les assaisonnements et 
m ijoter 15 minutes. A jouter les 
« grands-pères » en fin de cuisson.

* Vous référer à la table des matières pour la 
recette des « grands-pères ».

1 siffleux 
Va lb de lard salé 
1 oignon entier 
1 feuille de laurier 
poivre au goût
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
1 pincée de cannelle 
farine grillée

otX-_ ,
. u O o

K? iffleux au four
O  V.

1 siffleux
Va Ib de lard salé coupé en dés
2 c. à thé de moutarde sèche 
1 c. à thé de sarriette
1 pincée de clous de girofle 

moulus
1 feuille de laurier
Va tasse de céleri coupé en dés
1 gros oignon haché
1 tasse de carottes coupées en dés
1 tasse de navet coupé en dés

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Nettoyer le siffleux et le débarrasser 
de sa graisse. Le déposer dans une 
casserole ; couvrir d ’eau et bouillir 
45 minutes, sans assaisonnement. 
R e tire r  de l’eau  b o u illan te  et 
égoutter. Fondre le lard salé dans 
une casserole allant au four. Ajou­
ter la m outarde sèche et incorporer 
au gras. Y faire dorer le siffleux. 
A jouter les assaisonnements et assez 
d ’eau pour couvrir. Porter au four 
et cuire 1 heure à découvert, à 
350° F (175° C). A jouter les légumes 
et un peu d ’eau et cuire encore 30 
minutes ou ju sq u ’à ce que les légu­
mes soient tendres.
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TMÇ)ôti de porc-épic

1 porc-épic
lard salé tranché
2 oignons coupés en rondelles 
2 gousses d'ail
1 c. à thé de thym 
1 c. à thé de moutarde sèche 
sel et poivre

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Nettoyer et dégraisser le porc-épic.
Le déposer dans une casserole ; 
couvrir d ’eau et m ettre à bouillir 30 
minutes sans assaisonnement. Faire |  
revenir quelques tranches de lard I 
salé dans un chaudron épais. Ajou­
ter les oignons et faire dorer. Dépo- | 
ser le porc-épic sur les oignons. 
Saupoudrer de thym et de mou- 1 
tarde sèche. Saler et poivrer au 
goût. A jouter l’ail. A jouter à peine 
assez d ’eau pour couvrir le fond du 
chaudron. Couvrir et porter au 
four. Cuire à 350° F (175° C), en 
com ptant 30 minutes par livre de j 
viande.

eau

.  —oC^w.

5 ^ r^ R a g o û t  de rat musqué
o <LlÆ

1 rat musqué
Va tasse de beurre ou de graisse 

végétale
2 oignons hachés 
farine
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre 
1 tasse d'eau
3 pommes de terre bouillies

coupées en morceaux 
grossiers

Nettoyer le rat musqué et le débar­
rasser de ses glandes ; elles se trou­
vent sous les pattes et entre les 
omoplates de l’animal. Découper le 
rat musqué en portions individuel­
les, couvrir d ’eau salée et laisser 
reposer 12 heures. Égoutter et rin­
cer à l’eau fraîche. Assécher. Mé­
langer la farine, le clou de girofle, le 
sel et le poivre. Enfariner les mor­
ceaux de viande. Fondre le gras 
dans un grand poêlon, y faire dorer 
la viande. A jouter les oignons et 
faire dorer. A jouter 1 tasse d ’eau ; 
porter à ébullition et frém ir 45 
minutes. A jouter alors les pommes 
de terre et un peu d ’eau. Remuer et 
chauffer.

,V 3oO ^ V ,  »,
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X■Çfo Aastor rôti o<LlêSo V.

1 morceau de castor de 10 Ib
environ

2 carottes pelées 
6 oignons entiers 
2 gousses d'ail
1 c. à thé de clous de girofle 

moulus
Va c. à thé de cannelle
sel et poivre
eau

C h a u f f e r  le f o u r  à  3 00°  F  (150°  C). 
F a i r e  b o u i l l i r  le c a s to r  3 0  m in u te s  
a v ec  d e u x  c a r o t t e s  p e lé e s .  R e t i r e r  e t  
p l a c e r  d a n s  u n e  l è c h e f r i t e .  S a u p o u ­
d r e r  d e  c lo u s  d e  g i ro f le  e t  d e  c a n ­
n e l le ,  s a le r  e t  p o i v r e r  a u  g o û t .  E n ­
t o u r e r  d ’o ig n o n s  e t  d ’ail. A jo u te r  
a ssez  d ’e a u  p o u r  c o u v r i r  le f o n d  d e  
la lè c h e f r i t e .  P o r t e r  a u  f o u r .  C u i r e  
a u  m o i n s  4  h e u r e s ,  à 3 0 0 °  F 
(150°  C). A r r o s e r  s o u v e n t .

Î^^C ^ueue castor

1 queue de castor
2 c. à soupe de beurre ou de

graisse végétale 
quelques oignons tranchés 
sel et poivre

P lo n g e r  la q u e u e  d e  c a s to r  d a n s  
l’e a u  b o u i l l a n te  q u e lq u e s  in s ta n ts .  
L a  r e t i r e r ,  p u is  e n l e v e r  la p e a u  q u i  
la r e c o u v r e .  F o n d r e  le g ra s ,  y f a i r e  
r e v e n i r  les o i g n o n s .  A j o u t e r  la  
q u e u e  d e  c a s to r  e t  f r i r e  a v ec  les 
o ig n o n s .  S a le r  e t  p o i v r e r  a u  g o û t .

X - v
-  YU vC < u

k V>/

( t <4

VyY/i
f x y . •/i ytJn

i j.JJL

' (

-^Luti^LbJk

il •

129



œ ur d’orignal
o  y.

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Faire trem per le cœ ur à l’eau froide 
additionnée de vinaigre, 2 heures. 
Égoutter et couper aux ciseaux les 
mem branes intérieures. Faire rôtir 
les oignons dans un peu de gras. 
Retirer du feu. P réparer une farce 
avec le pain, les œufs, le lard salé, la 
sarriette, la muscade, le clou de 
girofle et les oignons. Farcir le cœ ur 
d ’orignal de ce mélange ; ferm er 
l’ouverture avec une barde de lard. 
Coudre l’ouverture sans trop serrer. 
Fondre la graisse de rôti dans une 
casserole épaisse et faire dorer le 
cœ ur. Ajouter le bouillon. Cuire au 
four à couvert, 3 heures, à 350° F 
(175° C).

1 cœur d'orignal
4 oignons hachés
4 tasses de pain rassis coupé en

dés
2 œufs
4 onces de lard salé coupé en dés
1 c. à thé de sarriette 
Va c. à thé de muscade
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
Va tasse de graisse de rôti ou de 

beurre
2 tasses de bouillon 
1 barde de lard

•Go

angue d’orignal
o v.

M acérer la langue dans l’eau froide 
additionnée de vinaigre, 3 heures. 
Égoutter et m ettre dans une mar­
mite avec tous les autres ingré­
dients. Couvrir d ’eau et mijoter 3 
heures. Retirer la langue de son 
bouillon et lui enlever la peau. La 
laisser refroidir dans son bouillon.

1 langue d'orignal
4 onces de lard salé
2 oignons hachés
1 citron coupé en morceaux 
1 gousse d'ail 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de gingembre 
1 c. à thé de moutarde sèche 
sel et poivre

5%%, Vjufle d’orignal
' Ü O

Plonger le mufle d ’orignal dans 
l’eau bouillante quelques instants. 
Le retirer, puis enlever la peau qui 
le recouvre. Fondre le gras, y faire 
revenir les oignons. Ajouter le mu­
fle d ’orignal et frire avec les oi­
gnons. Saler et poivrer au goût.

1 mufle d'orignal
2 c. à soupe de beurre ou de

graisse végétale 
quelques oignons tranchés 
sel et poivre
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I k R ô t i  d’orignal o<LlÆ

5 à 6 Ib de filet d'orignal 
2 c. à soupe d'huile d'olive 
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 c. à soupe de sucre
1 c. à thé de romarin 
sel et poivre
2 oignons coupés en rondelles 
2 gousses d'ail

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
Essuyer la viande avec un linge 
hum ide. L’enduire d ’huile d ’olive et 
la déposer dans une lèchefrite. Mé­
langer la m outarde sèche, le sucre, 
le rom arin, le sel et le poivre. Sau­
p oudrer sur la viande. Disposer l’ail 
et les oignons au tour de la viande. 
A jouter juste assez d ’eau pour cou­
vrir le fond de la lèchefrite. Porter 
au four à 350° F (190° C). Cuire à 
découvert et com pter 30 minutes 
par livre. A rroser souvent.

^esse d’ours rôtie •G O

«<S_c§l

1 fesse d'ours 
1 carotte pelée 
tranches de lard salé 
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 c. à thé de sucre
1 c. à thé de sarriette 
sel et poivre
Va citron coupé en rondelles
2 oignons coupés en rondelles
3 gousses d'ail

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Laver la fesse, l’essuyer et enlever 
tout le gras. La faire bouillir, 15 
m inutes, avec une carotte pelée ; la 
re tirer et l’égoutter. M élanger la 
m outarde sèche, le sucre, la sar­
riette, le sel et le poivre. Saupoudrer 
sur la viande. Placer quelques tran ­
ches de lard salé sur le fond d ’une 
lèchefrite, y déposer la viande. Re­
couvrir de quelques tranches de 
lard salé et de rondelles de citron. 
Disposer l’ail et les rondelles d ’oi­
gnons au tour de la viande. A jouter 
juste  assez d ’eau pour couvrir le 
fond de la lèchefrite. Couvrir et 
po rter au four à 350° F (175° C). 
Com pter 35 minutes par livre et 
arroser souvent.
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saribou des bûcherons
o y.V

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Fondre le gras dans un chaudron 
épais. Couper la viande en mor­
ceaux ; la faire revenir dans le gras. 
Retirer du feu. Ajouter, à la suite, 
les carottes, les oignons et les pom ­
mes de terre. Ajouter le persil, la 
sauge, la sarriette, le clou de girofle, 
le sel et le poivre ; puis les tomates, 
le sucre et la farine. Laisser reposer 
30 minutes. Couvrir d ’eau bouil­
lante et porter au four. Cuire 3 
heures à 325° F (165° C).

Y4 tasse de gras
3 Ib de caribou
4 carottes coupées en rondelles 
3 oignons coupés en rondelles 
3 pommes de terre coupées en

rondelles
1 c. à soupe de persil haché 
1 c. à thé de sauge 
Y4 c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre
1 boîte de tomates en conserve 
1 c. à thé de sucre 
Y4 tasse de farine 
eau bouillante

jjjf  ̂R a g o û t  de caribou A
o <LlÆ

Couper la viande de caribou en 
morceaux et enrober de farine. 
Couper le lard salé en dés, le faire 
fondre dans un chaudron épais. Y 
faire dorer la viande. A jouter les 
oignons et les faire dorer. Ajouter le 
laurier, le clou de girofle, la sauge, 
la cannelle, la muscade et assez 
d ’eau pour couvrir. Mijoter l'/z  
heure. A jouter les légumes et assez 
d’eau pour couvrir. Mijoter encore 
une heure. Saler et poivrer. Épaissir 
le bouillon en ajoutant un peu de 
farine délayée dans autant d ’eau 
froide.

3 lb de caribou 
V2 lb de lard salé 
2 oignons hachés 
1 feuille de laurier 
V2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
Y2 c. à thé de sauge 
1 pincée de cannelle 
1 pincée de muscade 
farine grillée
eau
sel et poivre
3 carottes coupées en morceaux 

grossiers
3 pommes de terre coupées en 

morceaux grossiers 
1 navet coupé en morceaux 

grossiers

J )o»,
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]^)ôti de caribou od -iiâ

1 fesse de caribou
1 carotte pelée 
tranches de lard salé
2 c. à soupe d'huile d'olive
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 c. à thé de sucre
1 c. à thé de sauge 
V2 c. à thé de romarin 
sel et poivre
2 oignons coupés en rondelles 
2 gousses d'ail

Laver la fesse, l’essuyer et enlever le 
gras. La faire bouillir, 15 minutes, 
avec une carotte pelée ; la re tirer et 
l’égoutter. M élanger l’huile d ’olive, 
la m outarde, le sucre, la sauge, le 
rom arin, le sel et le poivre. En 
fro tter la viande. Couvrir et laisser 
reposer au froid toute une nuit. 
C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Placer quelques tranches de lard 
salé sur le fond d ’une lèchefrite ; y 
déposer la viande. Recouvrir de 
quelques tranches de lard salé. Dis­
poser l’ail et les rondelles d ’oignons 
au tour de la viande. A jouter juste 
assez d ’eau pour couvrir le fond de 
la lèchefrite. Couvrir et po rter au 
four à 325° F (165° C). Com pter 35 
minutes par livre et arroser souvent.

À); U O

ivet de chevreuil
oV.v

4 Ib de chevreuil 
sel et poivre 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de thym 
Va c. à thé de romarin 
1 oignon émincé 
1 carotte râpée 
1 tasse de vin 
1A tasse d'huile
1 pomme pelée
3 clous de girofle entiers 
V2 Ib de lard salé
2 oignons émincés
2 gousses d'ail écrasées 
2 c. à soupe de cassonade 
farine
1A tasse de crème

Découper la viande de chevreuil en 
portions individuelles ; les déposer 
dans un grand bol ; saler et poivrer. 
A jouter le laurier, le thym, les oi­
gnons, la carotte, le vin, l’huile et la 
pom m e piquée de clous de girofle. 
M ariner au frais, 12 heures. Couper 
le lard salé et le faire fondre dans 
un chaudron épais. A jouter les oi­
gnons et les faire dorer. Retirer les 
m orceaux de viande de la m ari­
nade ; je te r  la pomme. Éponger la 
viande et l’enfariner. Faire dorer 
com plètem ent. A jouter l’ail et la 
cassonade ; la m arinade et assez 
d ’eau pour couvrir. Couvrir et mi­
jo te r 2 heures. A jouter un peu 
d ’eau au besoin. In co rp o re r la 
crèm e au civet en fin de cuisson.
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w ?hevreuil braisé
v.

5 Ib de chevreuil dans l'épaule 
Va Ib de lard salé 
V4 tasse de farine 
sel et poivre 
1 c. à thé de marjolaine 
V4 c. à thé de romarin 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
/4 tasse de graisse de rôti ou de 

beurre
1 tasse de jus de pommes 
te . à soupe de vinaigre 
1 pomme râpée

Essuyer le chevreuil avec un linge 
imbibé de vinaigre. T rancher le lard 
salé ; barder la pièce de viande et 
ficeler. M élanger la farine, le sel, le 
poivre, la marjolaine, le rom arin et 
le clou de girofle ; en saupoudrer le 
chevreuil. Fondre le gras dans un 
chaudron épais ; y faire dorer par­
faitem ent le rôti. Ajouter le jus de 
pommes, le vinaigre et la pomme 
râpée. Couvrir et mijoter 2 heures. 
Surveiller la cuisson et retourner la 
viande au besoin. Passer la sauce au 
tamis avant de servir.

1
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môtelettes de chevreuil
oV.

M élanger la farine, le sel, le poivre 
et la m outarde sèche. Fondre le 
beurre à feu vif. Enfariner les côte­
lettes et sauter. Servir avec une 
sauce au beurre.

8 côtelettes 
3 c. à soupe de beurre 
sel et poivre 
farine
1 c. à thé de moutarde sèche

\
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paule de chevreuil farcie

C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Nettoyer la viande avec un linge 
imbibé de vinaigre. Faire une farce 
avec la mie de pain, le bouillon, le 
céleri, l’ail, l’oignon, le porc haché, 
la muscade, le sel et le poivre. Farcir 
l’in térieur de l’épaule de chevreuil. 
Ferm er l’ouverture avec une barde 
de lard et ficeler. M élanger la 
m outarde, la cassonade, la sarriette, 
l’huile d ’olive, le ju s de citron et le 
thym. B arder le fond d ’une lèche­
frite ; y déposer l’épaule farcie. 
Verser la sauce d ’assaisonnement. 
B arder le dessus de l’épaule. Dispo­
ser les oignons, le laurier et l’ail 
au tour de la viande. A jouter à peine 
assez d ’eau pour couvrir le fond de 
la lèchefrite. Cuire au four, à cou­
vert, à 300° F (150° C), 4 heures.

1 épaule de chevreuil désossée
1 tasse de mie de pain
Va tasse de bouillon
Va tasse de céleri émincé
1 gousse d'ail émincée
Va Ib de porc frais haché
sel et poivre
Va c. à thé de muscade
1 c. à thé de moutarde sèche
1 c. à soupe de cassonade
1 c. à thé de sarriette
2 c. à soupe d'huile d'olive 
2 c. à soupe de jus de citron 
1A c. à thé de thym
2 oignons tranchés
1 feuille de laurier
2 gousses d'ail 
bardes de lard

r ricassée de chevreuil %
T rancher le lard salé et le faire rôtir 
dans un chaudron épais. T rancher 
la viande de chevreuil et les oi­
gnons ; ajouter au lard salé. Faire 
dorer. Couper les pommes de terre 
en tran ch es  épaisses ; a jo u te r. 
A jouter le vinaigre, la m outarde 
sèche, la sarriette, le clou de girofle 
et le poivre. Couvrir d ’eau chaude. 
Mijoter à couvert, au moins 2 heu­
res.

2 Ib de viande de chevreuil 
V2 Ib de lard salé 
2 oignons
8 pommes de terre moyennes 
1 c. à soupe de vinaigre 

: 1c. à thé de moutarde sèche 
1 c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
poivre 
eau chaude

• c ? —  '
.V 3 oo ^ _ ,

135



^j^jO agoût de chevreuil A

3 Ib de chevreuil
4 c. à soupe de farine
4 c. à soupe de gras 
sel et poivre
1 tasse d'oignons hachés 
Y2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
Y4 c. à thé de muscade 
Y2 c. à thé de romarin 
1 feuille de laurier 
eau chaude
1 tasse de céleri coupé en dés
5 carottes coupées en morceaux 
1 petit navet coupé en morceaux 
5 pommes de terre coupées en

morceaux

Couper la viande en cubes ; passer 
la viande à la farine. Saler et poi­
vrer. Fondre le gras dans un chau­
dron épais ; y faire revenir la viande 
ju sq u ’à ce qu’elle soit bien dorée. 
A jouter l’oignon haché et le faire 
dorer. A jouter le clou de girofle, la 
muscade, le rom arin et la feuille de 
laurier. Couvrir d ’eau chaude et 
mijoter 2'h  heures. Surveiller la I 
cuisson : brasser de temps à autre. 
A jouter les légumes, couvrir et mi- j 
joter une heure. Saler et poivrer au 
goût.

«J>o—  •
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■

^4) ^eves au canard
•ûo

°o_c§3

T rier et laver les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. Porter à ébullition et mijo­
ter 1 heure. Couper le lard salé en 
gros cubes ; le déposer dans une 
ja rre  de grès. Égoutter les fèves ; 
je te r l’eau. Verser les fèves sur le 
lard salé. Nettoyer et assécher le 
canard ; le couper en portions indi­
viduelles. A jouter en même temps 
que les oignons à travers les fèves. 
M élanger le reste des ingrédients ; 
verser sur les fèves et m élanger un j 
peu. Couvrir d ’eau chaude. Fermer 
la ja rre  et cuire au four, à 325° F j 
(165° C), 5 à 6 heures. Découvrir 
une heure avant la fin de la cuisson j 
et ajouter un peu d ’eau si les fèves 
sont sèches.

4 tasses de fèves sèches 
3/ 4 lb de lard salé entrelardé 
1 jeune canard 
4 oignons moyens, entiers
1 c. à soupe de moutarde sèche
2 tasses de cassonade 
1 tasse de mélasse
1 c. à thé de gros sel 
V2 c. à thé de poivre 
1 c. à thé de sarriette

H èves au chevreuil

T rier et laver les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. Porter à ébullition et mijo­
ter 1 heure. Je te r l’eau. Déposer les 
fèves dans une ja rre  de grès. Cou­
per le lard salé en gros dés et î 
ajouter. Ajouter les oignons et la j 
carotte, la bière, le laurier, la mou­
tarde, le sel, la sarriette et le poivre. 
M élanger un peu. Couvrir d ’eau 
chaude. Ferm er la ja rre  et cuire au 
four, à 325° F (165° C), 3 heures. 
A jouter alors le chevreuil et mélan- ! 
ger. Referm er la ja rre  et cuire en­
core 3 heures. Découvrir une heure 
avant la fin de la cuisson et ajouter 
un peu d ’eau si les fèves sont sèches.

2 Ib de chevreuil 
3/ 4 Ib de lard salé 
4 tasses de fèves sèches 
1 pinte de bière 
1 feuille de laurier 
1 grosse carotte, coupée en dés 
6 oignons moyens, entiers 
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 c. à thé de gros sel 
1 c. à thé de sarriette 
Va c. à thé de poivre
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 ̂èves au lard à l’ancienne

4 tasses de fèves sèches 
IV2 Ib de lard salé, entrelardé 
2 oignons moyens, entiers
1 c. à soupe de moutarde sèche
2 tasses de cassonade 
1 tasse de mélasse
1 c. à thé de gros sel 
Va c. à thé de poivre 
1 c. à thé de sarriette

T rier et laver les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. Porter à ébullition et mijo­
ter 1 heure. Couper le lard salé en 
gros cubes ; en déposer la moitié 
dans une ja rre  de grès. V erser les 
fèves et leur eau sur le lard salé. 
A jouter le reste du lard salé et les 
oignons à travers les fèves. Mélan­
ger la m outarde, la cassonade, la 
mélasse, le sel, le poivre et la sar­
riette et verser sur les fèves. M élan­
ger un peu. Couvrir d ’eau chaude. 
Ferm er la ja rre  et cuire au four à 
325° F (165° C), 5 à 6 heures. Dé- 
couvrir une heure avant la fin de la 
cuisson et ajouter un peu d ’eau si les 
fèves sont sèches.

G OH èves au lard au catsup

4 tasses de fèves sèches 
3/4 lb de lard salé 
2 oignons moyens, entiers 
V2 tasse de cassonade 
1/2 tasse de mélasse 
1 c. à soupe de moutarde sèche 
V2 tasse de catsup 
V2 c. à thé de poivre 
1 c. à soupe de gros sel

T rier et laver les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. Porter à ébullition et mijo­
ter 1 heure. Je te r l’eau. C ouper le 
lard salé en gros dés ; en déposer la 
moitié dans une ja rre  de grès. V er­
ser les fèves et le reste du lard salé. 
Enfouir les oignons dans les fèves. 
M élanger tous les autres ingrédients 
et verser sur les fèves. Couvrir d ’eau 
chaude. Ferm er la ja rre  et cuire au 
four, à 325° F (165° C), 5 à 6 heures. 
Découvrir une heure avant la fin de 
la cuisson et ajouter un peu d ’eau si 
les fèves sont sèches.

otX_. M o
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^5^ H èves au lard de ma grand-mère

4 tasses de fèves sèches 
1 c. à thé de soda à pâte 
1 Ib de lard salé, gras 
1 c. à thé de vinaigre 
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 oignon haché 
sel et poivre

T rier et laver les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. A jouter le soda et porter à 
ébullition. Mijoter 1 heure. Je ter

l’eau et déposer les fèves dans une 
ja rre  de grès. Couper le lard salé en 
gros dés ; l’ajouter en même temps 
que le vinaigre, la m outarde sèche, 
l’oignon haché, le sel et le poivre, et 
assez d ’eau pour couvrir. Ferm er la 
ja rre  et cuire au four, à 325° F 
(1(35° C), 5 à 6 heures. Découvrir 
une heure avant la fin de la cuisson 
et ajouter un peu d ’eau si les fèves 
sont sèches.

* u O o

%^jil  ̂èves au lard au miel

un □ w4 tasses de fèves sèches 
1 c. à thé de soda à pâte
1 Ib de lard salé entrelardé
2 oignons entiers 
1 tasse de miel
1 c. à thé de moutarde sèche 
Vz c. à thé de sarriette 
Va c. à thé de poivre
Laver et trier les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. A jouter le soda et porter à 
ébullition. Mijoter 1 heure. Je ter 
l’eau et déposer les fèves dans une 
ja rre  de grès. Couper le lard en gros 
dés ; l’ajouter en même temps que

□

□ 3 Q O OOFf ]

le miel, la m outarde sèche, la sar­
riette et le poivre. A jouter assez 
d ’eau pour couvrir. Ferm er la ja rre  
et cuire au four, à 325° F (165° C), 5 
à 6 heures. Découvrir une heure 
avant la fin de la cuisson et ajouter 
un peu d ’eau si les fèves sont sèches.
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ssp èves au lard du Québec

Laver et trier les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. Porter à ébullition et mijo­
ter 1 heure. Déposer les fèves et 
leur eau dans une ja rre  de grès. 
Rouler les oignons dans la m ou­
tarde sèche et les ajouter en même 
temps que la mélasse et le poivre. 
T rancher le lard salé et l’ajouter à 
travers les fèves. Couvrir d ’eau 
chaude. Ferm er la ja rre  et cuire au 
four, à 325° F (165° C), 5 à 6 heures. 
Découvrir une heure avant la fin de 
la cuisson et ajouter un peu d ’eau si 
les fèves sont sèches.

4 tasses de fèves sèches
1 Ib de lard salé
2 oignons moyens, entiers
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 tasse de mélasse 
Y4 c. à thé de poivre

oC s— .

%j*|)l " èves au lard de tante Blanche

T rier et laver les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. Porter à ébullition et mijo­
ter 1 heure. Déposer les fèves et 
leur eau dans une ja rre  de grès. 
Rouler les oignons dans la m ou­
tarde sèche et les ajouter en même 
temps que la mélasse, le poivre et la 
sarriette. T rancher le lard salé et 
l’ajouter à travers les fèves. Couvrir 
d ’eau chaude. A jouter les morceaux 
de pommes sur le dessus des fèves 
et les tasser ferm em ent. M élanger le 
beurre, le sucre d ’érable ou la cas­
sonade et la muscade. Déposer sur 
les pommes. Cuire au four, à dé­
couvert, à 325° F (165° C), 5 à 6 
heures. A jouter un peu d ’eau tout 
au long de la cuisson pour em pê­
cher les fèves de sécher. Verser le 
rhum  sur les pommes au m om ent 
de servir.

4 tasses de fèves sèches
1 Ib de lard salé
2 oignons moyens, entiers
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 tasse de mélasse 
1 c. à thé de sarriette 
74 c. à thé de poivre 
1 Va tasse de morceaux de 

pommes
Va tasse de beurre 
1 tasse de sucre d'érable râpé ou 

de cassonade 
1 pincée de muscade 
V4 tasse de rhum

141

1



1; • Ü O1 èves au lièvre et à la perdrix oCUcS

4 tasses de fèves sèches 
1 Ib de lard salé 
1 perdrix
1 lièvre
2 oignons moyens, entiers
1 c. à soupe de moutarde sèche 
1 tasse de cassonade 
V 2 tasse de mélasse 
1 c. à thé de gros sel 
V 2 c. à thé de poivre 
1 c. à thé de sarriette 
1 feuille de laurier

T rier et laver les fèves. Couvrir 
d ’eau froide et les faire trem per 12 
heures. Porter à ébullition et mijo­
ter 1 heure. Couper le lard salé en 
gros cubes ; le déposer dans une 
ja rre  de grès. Egoutter les fèves ; 
je te r l’eau. Les verser sur le lard 
salé. Couper le lièvre en portions 
individuelles ; enfouir dans les fè­
ves. Ficeler la perdrix  ; enfouir dans 
les fèves en même temps que les 
oignons. Mélanger la m outarde, la 
cassonade, la mélasse, le sel, le poi­
vre et la sarriette, verser sur les 
fèves. A jouter la feuille de laurier. 
Couvrir d ’eau chaude. Ferm er la 
ja rre  et cuire au four, à 325° F 
(165° C), 5 à 6 heures. Découvrir j 
une heure avant la fin de la cuisson 
et ajouter un peu d ’eau si les fèves ! 
sont sèches.

, uO oO ^ w  »
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LES PAINS DE VIANDE
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H ricandeau

1 Ib de veau haché 
1 Ib de porc haché 
3/ 4 Ib de lard salé, débarrassé de 

sa couenne et haché 
1 oignon émincé
1 tasse de chapelure
2 œufs
1 gousse d'ail émincée 
/4 c. à thé de muscade 
/4 c. à thé de poivre 

1 filet de porc

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
M élanger le veau, le porc, le lard 
salé, l’oignon, la chapelure, les 
œufs, l’ail, la muscade et le poivre. 
Graisser un moule à pain. Y dépo­
ser la moitié du mélange et le filet ; 
de porc. Recouvrir avec le reste du 
mélange. Cuire au four, 2 heures, à 
350° F (175° C).1

1

ain de bœ uf
Or.

2 Ib de bœuf haché
1 tasse de mie de pain
3/ 4 tasse de jus de tomate
2 œufs
4 c. à soupe d'oignon émincé 
1Va c. à thé de sel 
V4 c. à thé de poivre 
2 c. à soupe de persil haché 
2 c. à soupe de céleri haché 
V2 c. à thé de marjolaine 
/2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
2 c. à soupe de sauce anglaise 

(pour ne pas dire de catsup 
Heinz)

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Bien m élanger tous les ingrédients, 
sauf le catsup. Verser dans un 
moule à pain. F tendre le catsup sur 
le pain de bœ uf. Cuire au four 2 
heures, à 325° F (165° C).

1
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fê^T^)ain de b œ u f et de jambon

C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Passer le b œ uf et le jam bon au 
hachoir. A jouter le sel, le poivre, la 
farine d ’avoine, la sarriette, le clou 
de girofle, la crèm e, les oignons et 
les œ ufs battus. Bien m élanger, de 
préférence avec les mains. Graisser 
un moule à pain ; y presser le 
mélange. Cuire au four, l ' /z heure, 
à 300° F (150° C).

3 Ib de bœuf maigre 
V2 Ib de jambon cru
2 oignons émincés
3 œufs battus
V2 tasse de farine d'avoine 
3 c. à soupe de crème 
1 c. à thé de sarriette 
V2 c. à thé de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre

. ~d9o

Wâain de jambon
o y

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Battre les œ ufs, ajouter le lait, l’eau, 
le catsup, le sel, le poivre et la 
muscade. A jouter la farine d ’avoine 
et les viandes. Bien m élanger, de 
préférence avec les mains. Graisser 
un moule à pain. M élanger le clou 
de girofle et la cassonade. É tendre 
sur le fond du moule. A jouter le 
mélange et presser. Cuire au four, 
l ' /z heure, à 325° F (165° C).

11 2 * 4 /2 Ib de jambon haché 
V2 Ib de bœuf haché
2 œufs
Y2 tasse d'eau froide 
1 tasse de lait évaporé
4 c. à soupe de sauce anglaise 

(pour ne pas dire de catsup 
Heinz)

1 tasse de farine d'avoine 
V2 c. à thé de sel 
V2 c. à thé de poivre 
Y4 c. à thé de muscade 
Y2 tasse de cassonade 
1 c. à thé de clous de girofle 

moulus
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^ Q a i n d e p o u l e t

3/ 4 tasse de lait chaud
1 tasse de mie de pain
V2 tasse de farine d'avoine
2 c. à soupe de beurre 
2 œufs battus
1 c. à thé de sel
7 s c. à thé de poivre 
7 2 c. à thé de sarriette
2 c. à soupe de persil haché
2 tasses de poulet cuit, haché 
74 tasse de céleri émincé 
1 oignon émincé

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
Verser le lait chaud sur le pain et la 
farine d ’avoine. A jouter le beurre. 
Battre les œ ufs ; ajouter. Ajouter 
tous les autres ingrédients et bien 
mélanger, de préférence avec les 
mains. Graisser un moule à pain ; y 
presser le mélange. Cuire au four, 
au bain-marie, 45 minutes, à 375° F 
(190° C).

ain de veau
O F.

3 lb de veau haché 
Va lb de lard salé, débarrassé de 

sa couenne
2 œufs battus
7 2 tasse de farine d'avoine 
1 c. à thé de sel 
1 c. à thé de poivre 
1 petit oignon émincé 
74 c. à thé de sarriette
3 c. à soupe de crème
3 c. à soupe d'eau chaude.
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C hauffer le four à 325° F (165° C). 
H acher le lard salé ; m élanger au 
veau. A jouter tous les autres ingré­
dients et bien m élanger, de préfé­
rence avec les mains. Graisser un 
moule à pain ; y presser le mélange. 
Cuire au four, 1 x\i  heure, à 325° F 
(165° C).

C
T
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ain de viande

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Bien m élanger tous les ingrédients, 
de préférence avec les mains. Ré­
server le bacon. Graisser un moule à 
pain ; y presser le mélange. Dispo­
ser les tranches de bacon sur le 
dessus. Cuire au four, V/z heure, à 
350° F (175° C).

1 Ib de bœuf haché 
Va Ib de porc haché 
Va Ib de veau haché 
Va tasse d'oignons hachés 
1 c. à thé de sel 
V4 c. à thé de poivre 
Va c. à thé de sarriette
1 pincée de clous de girofle

moulus
Va tasse de céleri émincé
2 œufs battus
3/ 4 tasse de farine d'avoine 
Va tasse de jus de tomate 
quelques tranches de bacon

•<\o

ain de viande en cachette
o y.

V4 tasse d'oignon émincé 
1 c. à soupe de gras 
11/4 Ib de bœuf haché 
3/ 4 Ib de porc frais haché 
1 c. à thé de sel 
V4 c. à thé de poivre 
Va c. à thé de sarriette 
Va tasse de mie de pain
1 œuf battu
2 tasses de pommes de terre

pilées
1 petite boîte de soupe aux pois 
1 œuf battu 
sel et poivre

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Faire dorer l’oignon dans le gras. 
M élanger le bœ uf, le porc, le sel, le 
poivre, la sarriette, la mie de pain, 
l’œ u f  battu et les oignons. Bien 
mélanger. É tendre le mélange sur 
un papier ciré et disposer la viande 
en rectangle (un peu comme un 
gâteau roulé). M élanger les pom ­
mes de terre pilées, la soupe aux 
pois, l’œ u f battu, le sel et le poivre. 
É tendre sur le milieu du  mélange 
de viande, et rouler. Placer dans un 
moule à pain graissé. Cuire au four, 
IV2 heure," à 350° F (175° C).
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nM2ain de viande à la sauce aux pom m es

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Bien mélanger tous les ingrédients, 
de préférence avec les mains. Grais­
ser un moule à pain ; y déposer le 
mélange. Cuire au four, l ' /z heure, 
à 350° F (175° C).

1 Ib de bœuf haché 
1 Ib de porc haché 
1 œuf battu 
1 c. à thé de sel 
Va c. à thé de poivre 
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
1 tasse chapelure 
1 œuf battu
1 c. à thé de poudre à pâte
1 petit oignon émincé
2 tasses de pommes de terre

râpées
2 tasses de sauce aux pommes

. uOo
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-
^)œ u f en biscuit WrS\

1 lb de bœuf haché
2 oignons hachés
4 c. à soupe de beurre 
1 gousse d'ail émincée 
Vz c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
3 c. à soupe de catsup maison 
sel et poivre
Vz tasse d'eau

Faire dorer les oignons et l’ail dans 
le beurre. A jouter le b œ u f et mijo­
ter un peu. A jouter l’eau et les 
assaisonnements. Mijoter.

Déposer le bœ uf haché assaisonné 
dans une casserole allant au four. 
Recouvrir de pâte. Cuire au four à 
350° F (175° C), ju sq u ’à ce que la 
pâte soit bien dorée

Pâte à biscuits :
1 tasse de farine 
1 c. à thé de poudre à pâte 
1 c. à thé de sel
1 Vz c. à thé de graisse
2 c. à thé de persil émincé
et assez de lait pour faire une pâte 

épaisse

DDOO AF□
rO D

□
2

viuak

-TV

*53asserole de bœ ufo y.

2 tasses de sauce aux tomates 
1 Ib de bœuf haché
3 c. à soupe de beurre 
1 oignon haché
Vz tasse de céleri émincé 
Vz c. à thé de thym 
1 pincée de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre 
1 Vz tasse de riz cuit 
Vz tasse de chapelure 
1 tasse de fromage râpé

Faire dorer ensemble le bœuf, l’oi­
gnon et le céleri. A jouter le thym, le 
clou de girofle, le sel et le poivre. 
Graisser une casserole allant au 
four ; étendre le riz, la sauce aux 
tom ates et le b œ u f assaisonné. 
É tendre la chapelure, puis le fro­
mage râpé. Cuire au four, à 350° F 

ce que le fromage(175° C), ju squ ’à 
soit doré.
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haussons au bœ uf .<$_sâyo y.

Fondre le beurre. Faire dorer le 
bœ uf, l’oignon et le céleri. A jouter 
la carotte et les assaisonnements. 
Mijoter quelques instants. Laisser 
refro id ir com plètem ent avant d ’uti­
liser. Abaisser la pâte ; couper en 
rondelles de la grosseur d ’une sou­
coupe. Déposer 1 c. à soupe de 
b œ u f assaisonné sur chaque ron ­
delle. Mouiller les bords et referm er 
en pressant bien. Piquer à la four­
chette le dessus de chaque chaus­
son. Déposer sur une tôle à biscuits. 
Cuire au four à 375° F (190° C), 
ju sq u ’à ce que la pâte soit dorée.

1 Ib de bœuf haché 
3 c. à soupe de beurre
1 petite carotte râpée 
74 tasse d'oignon haché 
74 tasse de céleri émincé
2 c. à soupe de catsup maison 
72 c. à thé de sarriette
72 c. à thé de persil émincé 
sel et poivre
votre recette de pâte à tarte 

préférée

^3haussons au poulet
o y.

Fondre le beurre ; faire revenir 
l’oignon, le céleri et la carotte râpée. 
Retirer du  feu ; laisser tiédir. In ­
corporer au poulet. Fondre 1 c. à 
soupe de beurre, délayer la farine 
dans un peu d ’eau. A jouter la farine 
délayée et l’eau. Brasser ju sq u ’à 
épaississement ; assaisonner. Verser 
sur le poulet et les légumes ; bien 
mélanger. Laisser tiédir avant d ’uti­
liser. Abaisser la pâte ; couper en 
rondelles de la grosseur d ’une sou­
coupe. Déposer 1 c. à soupe de 
poulet assaisonné sur chaque ron­
delle. Mouiller les bords et referm er 
en pressant bien. Piquer à la four­
chette le dessus de chaque chaus­
son. Déposer sur une tôle à biscuits. 
Cuire au four à 375° F (190° C), 
ju sq u ’à ce que la pâte soit dorée.

2 tasses de poulet cuit 
2 c. à soupe de beurre 
Va tasse d'oignon haché 
V4 tasse de céleri émincé 
1 petite carotte râpée 
1 c. à thé de persil haché 
Va c. à thé de sauge 
sel et poivre 
1 c. à soupe de beurre 
V a tasse d'eau 
1 V a c. à soupe de farine 
votre recette de pâte à tarte 

préférée
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r)âté de bœ uf

IV 2 lb de bœuf dans la ronde 
3 c. à soupe de beurre 
1 oignon coupé en rondelles 
V2 c. à thé de thym 
1 pincée de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre 
3 / 4 tasse d'eau 
IV 2 c. à soupe de farine 
votre recette de pâte à tarte 

préférée

Couper le b œ uf en morceaux et le 
faire revenir dans le beurre avec 
l’oignon. Retirer le steak et l’oignon. 
Laisser tiédir. Couvrir de pâte le 
fond d ’une casserole allant au four ; 
y verser le b œ uf et les oignons. 
Délayer la farine dans un peu 
d ’eau ; ajouter en même temps que 
l’eau. Brasser ju sq u ’à épaississe­
m ent ; assaisonner. Je te r sur le 
bœ uf. Couvrir de pâte, faire quel­
ques incisions sur le dessus du pâté. 
Cuire au four, 1 heure, à 375° F 
(190° C).

3 â t é  de bœ uf aux patates "Ç3i
(pommes de terre)
1 lb de bœuf cuit, haché 
1 oignon émincé 
3 c. à soupe de beurre 
Vz c. à thé de sarriette
1 pincée de muscade 
sel et poivre
2 c. à soupe de farine 
1 1/z tasse d'eau 
pommes de terre pilées 
1 blanc d'œuf

Fondre le beurre ; y faire revenir 
l’oignon. Ajouter la farine en bras­
sant sans arrêt. A jouter l’eau et les 
assaisonnements ; brasser ju squ ’à 
ép a ississem en t. M élanger à la 
viande. Verser dans une casserole
allant au four. Battre le blanc d ’œ u f

.en neige ; incorporer aux pommes 
de terre pilées ; étendre sur la 
viande. Cuire au four, à 325° F 
(165° C), ju squ’à ce que les pommes 

i de terre soient bien dorées.

11
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W73âté de familleo y.

1 tasse de bœuf cuit
3 pommes de terre 
1 oignon émincé
4 c. à soupe de graisse de rôti ou

de beurre 
1/4 c. à thé de thym 
1 pincée de muscade 
sel et poivre

Fondre le gras ; y faire revenir 
l’oignon. Couper les pommes de 
terre  en dés ; ajouter. Couper la 
viande en cubes, ajouter. Couvrir 
d ’eau et m ijoter 15 minutes. Laisser 
tiédir. Couvrir de pâte le fond d ’une 
assiette à tarte. Y verser le b œ uf
préparé. Couvrir de pâte, faire 
quelques incisions sur le dessus du 
pâté. C u ire  au fo u r, à 350° F 

ce que le pâté soit

eau
2 abaisses non cuites (votre 

recette préférée) (175° C ),ju sq u ’à 
bien doré.

IA O

âté marin du Vieux-Québec
o y.

1 lb de poulet
1 lb de porc
1 lb de bœuf
1 gros oignon
1 c. à thé de persil émincé
V2 c. à thé de thym ou de sarriette
1 pincée d anis 
sel et poivre 
eau bouillante
2 abaisses non cuites (votre

recette préférée)

Couper la viande en cubes très fins. 
T rancher l’oignon très fin, m élan­
ger aux viandes et assaisonner. Dé­
poser la moitié de ce mélange dans 
le fond d ’une casserole épaisse. 
Couvrir de pâte et faire une incision 
au centre. Déposer le reste du m é­
lange et la deuxièm e abaisse ; faire 
une incision au centre. Y verser 
le n te m e n t de l’eau  b o u illan te  
ju sq u ’à la surface de la pâte. Cuire 
au four à 400° F (205° C), 30 m inu­
tes. Réduire la tem pérature à 250° F 
(120° C), et cuire environ 5 heures.

. ̂ Oo
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1T 3au poulet

1 poulet 
6 tasses d'eau 
1 morceau de lard salé 
1 gros oignon 
8 grains de poivre 
Va c. à thé de sarriette 
1 feuille de laurier
1 gousse d'ail 
sel au goût
3 c. à soupe de beurre 
Va tasse d'oignon émincé
2 c. à soupe de farine
1 abaisse non cuite (votre recette 

préférée)

Nettoyer et ficeler le poulet. Dépo­
ser dans un chaudron épais avec le 
lard salé, l’oignon, le poivre, la 
sarriette, le laurier et l’ail. Couvrir 
d ’eau et mijoter V/i  heure. Retirer 
le poulet de son bouillon et le 
désosser. Passer le bouillon et réser­
ver. Fondre le beurre ; y faire reve­
nir les oignons et le poulet. Délayer 
la farine dans 1 tasse de bouillon et 
ajouter au reste du bouillon en 
brassant sans arrê t ju squ ’à épaissis­
sement. Déposer le poulet et les 
oignons dans une casserole allant au 
four. Couvrir de bouillon épaissi. 
Couvrir de pâte ; faire quelques 
incisions sur le dessus du pâté. 
Cuire au four, à 350° F (175° C), 
ju sq u ’à ce que la pâte soit bien 
dorée.

^ J D â t é  de Nveau

1 tasse de veau cru, coupé en dés
4 c. à soupe de beurre
Va tasse de carottes, coupées en

Fondre le beurre ; y faire dorer le 
veau, les carottes, les pommes de 
terre, le céleri et l’oignon. A jouter le 
bouillon, le clou de girofle, le sel et 
le poivre. M ijoter 10 m inutes. 
Ajouter, au goût, un peu de farine 
grillée délayée dans autant d ’eau 
pour épaissir le bouillon. Saler et 
poivrer. Laisser tiédir avant d ’utili­
ser. A jouter les pois verts. Couvrir 
de pâte le fond d ’une assiette à 
tarte. Y verser le veau préparé. 
Couvrir de pâte ; faire quelques 
incisions sur le dessus du pâté. 
Cuire au four, à 350° F (175° C), 
ju sq u ’à ce que la pâte soit bien 
dorée.

dés
Va tasse de pommes de terre, 

coupées en dés
V4 tasse de céleri, coupé en dés 
V4 tasse d'oignon haché 
2Va tasses de bouillon
1 pincée de clous de girofle

moulus
Va tasse de pois verts en 

conserve 
sel et poivre 
farine grillée
2 abaisses non cuites (votre

recette préférée)
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^ k ,P â té  de veau de ma grand-mère

1 Ib de veau haché 
4 onces de lard salé, haché 
1 petit oignon émincé 
1 feuille de laurier 
1 pincée d'anis 
poivre au goût
1 !2 tasse d'eau chaude
2 abaisses non cuites (votre

recette préférée)

V erser l’eau chaude dans un poê­
lon. A jouter le veau, le lard salé, 
l’oignon, le laurier et l’anis. Cuire en 
brassant constam m ent. Poivrer au 
goût. Retirer la feuille de laurier. 
Laisser tiédir avant d ’utiliser. Cou­
vrir de pâte le fond d ’une assiette à 
tarte. Y verser le veau préparé. 
Couvrir de pâte, faire quelques inci­
sions sur le dessus du  pâté. Cuire au 
four, à 350° F (175° C), ju sq u ’à 
que la pâte soit bien dorée.

ce

11elotes » au lard salé<<
o y.

2 pintes d'eau 
2 e. à thé de sel 
1 Ib de lard salé
1 Ib de bœuf haché maigre
2 oignons émincés
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
poivre au goût

Faire bouillir l’eau et le sel. Couper 
le lard salé en dés ; m élanger avec le 
b œ u f haché, les oignons, le céleri, le 
clou, la muscade et le poivre. Mélan­
ger la farine, la poudre à pâte, le sel 
et assez d ’eau pour faire une pâte 
dure. Abaisser la pâte ; couper en 
rondelles de la grosseur d ’une 
grosse soucoupe. Déposer 1 c. à 
soupe du mélange sur chaque ron ­
delle. Mouiller les bords et referm er 
en p ressan t bien. T o u rn e r  les 
chaussons ainsi obtenus dans les 
mains et form er des boules com­
pactes. Plonger les boules dans l’eau 
bouillante. Couvrir. Cuire 20 mi­
nutes, sans ouvrir la m arm ite pour 
perm ettre à la pâte de bien lever.

3 tasses de farine 
3 c. à soupe de poudre à pâte 
1 c. à thé de sel 
eau froide
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\>rc en biscuit %
1 lb de porc en cubes 
4 c. à soupe de beurre
2 oignons hachés
2 pommes de terre, coupées en 

gros dés 
1 gousse d'ail 
V2 c. à thé de sarriette
1 pincée de clous de girofle

moulus
2 c. à soupe de catsup maison 
sel et poivre
1 tasse de bouillon

Faire dorer le porc dans le beurre, 
ajouter les oignons et l’ail. Ajouter 
les pommes de terre, le bouillon et 
les assaisonnements, mijoter 30 mi­
nutes.

Déposer la viande et les pommes de 
terre dans une casserole allant au 
four. Recouvrir de pâte. Cuire au 
four à 350° F (175° C), ju squ’à 
que la pâte soit bien dorée.

ce

Pâte à biscuits :
1 tasse de farine 
1 c. à thé de poudre à pâte
1 c. à thé de sel
1Va c. à thé de graisse
2 c. à thé de persil émincé
et assez de lait pour faire une pâte 

épaisse

N

Sv
1-7

• ŒO Aourtière de ma grand-mère o

,o_iS
2 Ib de bœuf haché 
1 Ib de veau haché
1 Ib de porc haché
2 oignons émincés
1 gousse d'ail émincée 
1 c. à thé de sarriette 
V2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
V4 c. à thé de muscade 
V4 c. à thé de cannelle 
pincée de sucre 
sel et poivre au goût 
8 abaisses non cuites (votre 

recette préférée)

M élanger tous les ingrédients dans 
un chaudron épais ; ajouter de l’eau 
à la moitié du chaudron. Mijoter 1 
heure en brassant souvent. Laisser 
tiédir avant d ’utiliser. Couvrir de 
pâte le fond de 4 assiettes à tarte. Y 
verser la viande. Couvrir de pâte ; 
faire quelques incisions sur le dessus 
de chaque tourtière. Cuire au four, 
à 350° F (175° C), ju sq u ’à ce que la 
pâte soit bien dorée.
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ourtière au lard salé

T rancher finem ent le lard salé, le 
faire revenir au poêlon. A jouter les 
oignons, les pommes de terre. Les 
faire dorer. Assaisonner. Laisser 
tiédir avant d ’utiliser. Couvrir de 
pâte le fond d ’une assiette à tarte. Y 
verser le mélange. Couvrir de pâte ; 
faire quelques incisions sur le dessus 
de la tourtière. Cuire au four, à 
350° F (175° C), ju sq u ’à ce que la 
pâte soit bien dorée.

1/ 2 lb de lard salé entrelardé
1 gros oignon émincé
3 tasses de pommes de terre 

tranchées 
sarriette au goût 
poivre au goût
2 abaisses non cuites (votre

recette préférée)

''ourtière maigre
’ d O A

2 Ib de bœuf haché maigre 
2 Ib de veau haché maigre 
2 oignons émincés 
1 gousse d'ail émincée 
Va c. à thé de sarriette 
Va c. à thé de thym 
V a  c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
1 pincée de gingembre 
sel et poivre
8 abaisses non cuites (votre 

recette préférée)

M élanger tous les ingrédients dans 
un chaudron épais. A jouter de l’eau 
à la moitié du chaudron. Mijoter 1 
heure en brassant souvent. Laisser 
tiédir avant d ’utiliser. Couvrir de 
pâte le fond de 4 assiettes à tarte. 
V erser le mélange de viande. Cou­
vrir de pâte. Faire quelques inci­
sions sur le dessus de chaque tou r­
tière . C uire au fo u r, à 350° F 
(175° C), ju sq u ’à ce que la pâte soit 
bien dorée.

ourtière de ménage
oQ,__

3 Ib de porc haché
1 Ib de veau haché
2 oignons émincés
1 gousse d'ail émincée 
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
V4 c. à thé de muscade 
Va c. à thé de cannelle 
sel et poivre
8 abaisses non cuites (votre 

recette préférée)

M élanger tous les ingrédients dans 
un chaudron épais. A jouter de l’eau 
à la moitié du chaudron. Mijoter 1 
heure en brassant souvent. Laisser 
tiédir avant d ’utiliser. Couvrir de 
pâte le fond de 4 assiettes à tarte. 
Verser la viande. Couvrir de pâte. 
Faire quelques incisions sur le des­
sus de chaque tourtière. Cuire au 
four, à 350° F (175° C), ju sq u ’à ce 
que la pâte soit bien dorée.
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ourtière de ménage aux patates j

(pommes de terre)

3 Ib de porc haché
1 Ib de veau haché
2 oignons émincés
1 gousse d'ail émincée 
V 2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade
1 pincée de cannelle
2 tasses d'eau 
sel et poivre
3 pommes de terre en purée 
1 c. à thé de sarriette
8 abaisses non cuites (votre 

recette préférée)

M é la ng e r tous les ing réd ie n ts  sau f 
les pom m es de te rre  et la sarrie tte  
dans une g rande  m a rm ite . M ijo te r  1 
heu re  en brassant souvent. A jo u te r 
les pom m es de te rre  et la sarrie tte , 
b ien m é langer. Laisser t ié d ir  avant 
d ’u tilise r. C o u v r ir  de pâte le fon d  
de 4 assiettes à ta rte . V erse r le 
m élange. C o u v r ir  de pâte. Faire 
quelques incisions su r le dessus de 
chaque to u rtiè re . C u ire  au fo u r, à 
375° F (190° C), ju s q u ’à ce que la 
pâte soit b ien dorée.

1 ourtière aux patates A
O  Cl_

(pommes de terre)

5 pommes de terre 
2 c. à soupe de beurre

Faire b o u il l ir  les pom m es de te rre  et 
les m e ttre  en pu rée  légère avec le 
b e u rre  et un  peu de la it. A jo u te r  la 
sa rrie tte , le sel et le po iv re . Faire 
fo n d re  1 c. à soupe de beu rre . Y 
fa ire  re v e n ir les o ignons. A jo u te r  à 
la pu rée  de pom m es de te rre . Lais­
ser t ié d ir  avant d ’u tilise r. C o u v rir  
de pâte le fo n d  d ’une assiette à I 
ta rte . Y  verser la pu rée . C o u v r ir  de 
pâte. Faire quelques incis ions su r le 
dessus de la to u rtiè re . C u ire  au 
fo u r ,  à 350° F (175° C), ju s q u ’à ce 
que la pâte so it b ien dorée.

lait
Va c. à thé de sarriette 
sel et poivre 
2 oignons émincés
1 c. à soupe de beurre
2 abaisses non cuites (votre

recette préférée)
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m %ourtière traditionnelle\^A
(Recette familiale)

5 Ib de porc frais haché 
3 oignons émincés 
1 c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 feuille de laurier 
1 tasse d'eau 
sel et poivre
8 abaisses non cuites (votre 

recette préférée)

M élanger tous les ingrédients dans 
un chaudron épais. Mijoter 1 heure 
en brassant souvent. R etirer la 
feuille de laurier. Laisser tiédir 
avant d ’utiliser. Couvrir de pâte le 
fond de 4 assiettes à tarte. Y verser 
la viande. Couvrir de pâte. Faire 
quelques incisions sur le dessus de 
chaque tourtière. Cuire au four, à 
350° F (175° C), ju sq u ’à ce que la 
pâte soit bien dorée.

ourtière traditionnelle aux patateS^j

(pommes de terre) (recette familiale)

4 lb de porc haché 
3 oignons émincés 
3 pommes de terre râpées 
1 gousse d'ail émincée 
1 c. à thé de sarriette
1 c. à thé de clous de girofle

moulus
2 tasses d'eau 
sel et poivre
8 abaisses non cuites (votre 

recette préférée)

M élanger tous les ingrédients dans 
un  chaudron épais. Mijoter 1 heure 
en brassant souvent. Laisser tiédir 
avant d ’utiliser. Couvrir de pâte le 
fond de 4 assiettes à tarte. Y verser 
la viande. Couvrir de pâte. Faire 
quelques incisions sur le dessus de 
chaque tourtière. Cuire au four, à 
350° F (175° C), ju sq u ’à 
pâte soit bien dorée.

que lace

. v 9 o
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nourtière au canard

1 canard
2 oignons émincés
4 c. à soupe de lard salé, coupé 

en dés
2 tasses de bouillon de poulet 
farine grillée 
Va c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
sel et poivre
2 abaisses non cuites (votre

recette préférée)

lit

JLU

Nettoyer le canard, le désosser et 
couper la viande en petits m or­
ceaux. Fondre le lard salé dans un 
chaudron épais. Y faire revenir les 
oignons et la viande de canard. 
A jouter le bouillon et assez d ’eau 
pour couvrir. Mijoter 2 heures. Vé­
rifier le niveau de l’eau tout au long 
de la cuisson. Couler le bouillon ; 
réserver le canard et les oignons. 
M esurer 3 tasses de bouillon ; assai­
sonner. A jouter un peu de farine

grillée délayée dans autant d ’eau, et 
b ra sse r  ju s q u ’à épaississem ent. 
A jouter la viande ; mijoter quelques 
minutes. Laisser tiédir avant d ’utili­
ser. Couvrir de pâte le fond d’une 
assiette à tarte. Y verser la viande. 
Couvrir de pâte. Faire quelques 
incisions sur le dessus de la tour­
tière. C uire au fou r, à 350° F 
(175° C), ju squ ’à ce que la pâte soit i 
bien dorée.

».
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LES CMLLES

)r '

FO / /

11 - n ŒDCDCOOCin n DO n

V

Cipaille, ci-pâte, cipâte, cipâtre, six-pailles, et quoi d ’autre encore ; quelle 
/ersion ? Impossible de cerner chaque appellation selon une région définie. 
Toutes les appellations sont éparpillées à travers le Bas de Québec, la Gaspésie 
-t le Saguenay. Comme si, à la fin, chaque grand-m ère avait inventé son 
ippellation à elle, peu souvent juste, mais, et elle était prête à défendre sa 
naîtrise de l’art ju squ ’au sang, décrivant un mets délicieux.
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de gibier s
Va lb de lard salé 
2 lb de chevreuil cuit 
2 lb d'orignal cuit 
2 perdrix cuites et désossées
1 lièvre cuit et désossé
2 gros oignons, coupés en

tranches minces
3 lb de pommes de terre crues 
2 c. à thé de sarriette
Va c. à thé de cannelle 
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 c. à soupe de sel 
Va c. à thé de poivre 
bouillon
votre recette de pâte préférée

La veille, cuire les viandes et mettre 
le lard à dessaler dans l’eau froide 
pour la nuit. Désosser et couper les 
viandes en gros dés. Peler les pom­
mes de terre et les couper en gros 
dés. T rancher les oignons. Couper 
le lard en tranches minces. Mélan­
ger les assaisonnements. Couvrir le 
fond d ’un chaudron épais de pâte. 3 
Placer un rang de chevreuil, et 
saupoudrer d ’assaisonnements, un 
rang d ’oignon, un rang de pommes 
de terre. Puis un rang d’orignal, un 
de perdrix  et un de lièvre. Conti­
nuer ainsi ju squ ’à épuisem ent des 
viandes. T erm iner avec un rang de 
pommes de terre et de lard. Couvrir 
d ’une abaisse de pâte épaisse. Faire ? 
un bon trou au centre de la pâte et y 
verser lentem ent le bouillon jusqu’à j 
égalité de la pâte. Couvrir le chau­
dron et porter au four. Cuire 5 
heures, à 250° F (120° C). Ajouter 1 
du bouillon chaud au besoin en 
cours de cuisson.

J ,

b
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fô^ ^ ip aille  de Noël H
Déposer dans un chaudron épais, la 
poule, la patte de porc et le jarret de 
veau. Ajouter la carotte râpée, l’oi­
gnon émincé, le céleri, le clou de 
girofle, le laurier, le sel et le poivre. 
Couvrir d’eau, mijoter 2lh  heures. 
Ajouter la perdrix, mijoter encore 
45 minutes. Retirer les viandes du 
bouillon ; le passer, le dégraisser et 
réserver. Désosser et dégraisser le 
pied de porc. Désosser la perdrix et 
la poule et réserver séparément. 
Fondre le gras, y faire revenir l’oi­
gnon. Ajouter le veau et le porc 
haché ; les faire revenir quelques 
minutes. Ajouter le laurier, la sar­
riette, le clou de girofle, le sel et le 
poivre. Couvrir d’eau et mijoter 2 
heures. Laisser refroidir avant 
d’utiliser. Ajouter la mie de pain et 
bien mélanger. Couvrir le fond 
d’une lèchefrite d’une abaisse 
épaisse. Y déposer le veau et le porc 
haché. Puis les morceaux de poule 
et de perdrix ; et enfin la viande du 
pied de porc. Couvrir d’une abaisse 
de pâte épaisse. Faire un trou au 
centre de la pâte, et y verser lente­
ment le bouillon jusqu’à égalité de la 
pâte. Cuire au four, 5 heures à 
250° F (120° C). Ajouter du bouillon 
chaud au besoin en cours de cuis­
son.

1 poule 
1 perdrix 
1 patte de porc 
1 jarret de veau 
1 carotte râpée 
1 oignon émincé 
3 clous de girofle 
1 branche de céleri, coupée en

dés
1 feuille de laurier 
sel et poivre

2 Ib de veau haché 
2 Ib de porc haché 
2 c. à soupe de gras 
1 oignon émincé 
3/ 4 tasse de mie de pain 
1 feuille de laurier 
V2 c. à thé de sarriette 
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre 
bouillon
votre recette de pâte préférée

K i f ; .

5 *.
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^^(^ ipaille  du Québec l a
Désosser et couper en petits mor­
ceaux le poulet, la perdrix et le 
canard. Réserver les viandes sépa- , 
rém ent. Saler et poivrer la farine. : 
Fondre le lard salé et retirer les ■ 
tranches à mesure qu’elles sont do- < 
rées ; réserver. Enfariner les mor­
ceaux de poulet ; les faire revenir 
dans le gras du lard. Retirer à 
m esure qu’ils sont dorés et réserver, i 
Répéter l’opération pour les mor- i 
ceaux de perdrix et les morceaux de 
canard. Passer le filet de porc au 
hachoir. Faire revenir les oignons o 
dans le gras fondu ; ajouter le filet 3 

de porc et les assaisonnements. : 
Couvrir d ’eau et mijoter 1 heure, j 
Laisser refroidir avant d ’utiliser. ; 
Couvrir le fond d ’un chaudron 
d ’une abaisse de pâte épaisse. Y ] 
déposer le filet de porc cuit et un j 
peu de pommes de terre râpées. 1 
Couvrir d ’une abaisse de pâte plus 1 

mince et faire un bon trou au centre I 
de l’abaisse. A jouter ensuite un rang 
de m orceaux de poulet, quelques j 
tranches de lard salé grillé, un peu j 
de pommes de terre râpées et cou­
vrir d ’une abaisse de pâte que vous 
aurez trouée au centre. Répéter 
l’opération pour la perdrix  et le 
canard, ju sq u ’à épuisem ent des in- 1 
grédients. Couvrir d ’une abaisse de 
pâte épaisse. Faire un bon trou au 
centre de la pâte et y verser lente­
m ent le bouillon ju squ ’à égalité de la 
pâte. Cuire au four, 5 heures, à 
250° F (120° C). Ajouter du bouillon 
chaud au besoin en cours de cuis­
son.

1 poulet 
1 perdrix 
1 canard 
1 filet de porc 
1 tasse de farine 
sel et poivre
1 Ib de lard salé gras tranché 
3 gros oignons, émincés
2 c. à soupe de persil 
1 c. à thé de sarriette
1 /2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de cannelle 
sel et poivre
3 tasses de pommes de terre

râpées
bouillon
votre recette de pâte préférée

. ^ > o  Î»
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G ^ ^ ip a il le  moderne
A0%. A

La veille, cuire les viandes et m ettre 
le lard à dessaler pour la nuit. 
Désosser et couper les viandes en 
dés. T rancher les oignons. Couper 
le lard en tranches minces. Mélan­
ger les assaisonnements. Couvrir le 
fond d ’un chaudron d ’une abaisse 
de pâte épaisse. Placer un rang de 
poulet, un rang d ’oignons et sau­
po u d rer d ’assaisonnements. Cou­
vrir d ’une abaisse de pâte plus 
mince ; en trouer le centre. Répéter 
l’opération pour le bœ uf, le porc et 
le veau ju sq u ’à épuisem ent des in­
grédients. T erm iner par un rang de 
tranches de lard salé. Couvrir d ’une 
abaisse de pâte épaisse ; en trouer le 
centre. Y verser lentem ent le bouil­
lon ju sq u ’à égalité de la pâte. Cuire 
au four 5 heures, à 250° F (120° C). 
A jouter du bouillon chaud au be­
soin en cours de cuisson.

1 poulet
2 Ib de bœuf 
2 Ib de porc
2 Ib de veau
Va Ib de lard salé gras
3 gros oignons, coupés en

tranches minces 
2 c. à thé de sarriette 
Va c. à thé de cannelle 
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus 
sel et poivre 
bouillon
votre recette de pâte préférée

ÀV

^ ^ (^ ip a ille  moderne aux patates m
Ajouter 3 pintes de pommes de terre coupées en dés à la recette du 

ripaille m oderne, suivre la même m éthode de préparation. Couvrir le fond 
d’un chaudron d ’une abaisse de pâte épaisse ; y déposer le poulet, un rang de 
pommes de terre, un rang d ’oignons et saupoudrer d ’assaisonnements. 
Couvrir d ’une abaisse de pâte plus mince et en trouer le centre. Répéter 
l’opération pour le bœ uf, le porc et le veau ju sq u ’à épuisem ent des 
ingrédients. Couvrir d’une abaisse de pâte épaisse ; en trouer le centre. Y
verser lentem ent le bouillon ju sq u ’à égalité de la pâte. Cuire au four, 6 heures, 
à 250° F (120° C). A jouter du bouillon chaud au besoin en cours de cuisson.

U
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^^(^i-pâte d’autrefois

2 Ib de bœuf
2 Ib de porc frais
6 tasses de pommes de terre
3 oignons hachés
1 c. à thé de sarriette 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
sel et poivre 
eau bouillante
votre recette de pâte préférée

IA

A J

abaisse de pâte mince ; en trouer le 
centre. Répéter l’opération pour le 
porc et ainsi de suite ju squ’à épui­
sem ent des ingrédients. Couvrir 
d ’une abaisse de pâte épaisse. Faire 
un bon trou au centre de la pâte et y 
verser lentem ent l’eau bouillante 
ju squ ’à égalité de la pâte! Couvrir le 
chaudron et porter au four. Cuire 5 
heures, à 250° F (120° C). Ajouter 
de l’eau bouillante au besoin en 
cours de cuisson.

Couper le b œ u f et le porc en gros 
cubes. Couper les pommes de terre 
en gros cubes. M élanger les oignons 
hachés et les assaisonnements. Cou­
vrir le fond d ’un chaudron d’une 
abaisse de pâte épaisse. Y déposer 
un rang de bœ uf, un rang de 
pommes de terre et un rang d ’oi­
gnons assaisonnés. Couvrir d’une

fSÇipâte TUde ma grand-mère
2 Ib de bœuf 
2 Ib de veau 
2 Ib de porc frais 
2 Ib de chevreuil ou d'orignal 
1 poulet 
1 perdrix 
1 lièvre

Désosser le poulet, la pefdrix et le 
lièvre et couper toutes les viandes 
en cubes, sauf le lard salé. Mélanger 
les épices et les oignons. Ajouter 
aux viandes et bien mélanger. Cou­
vrir et m ariner au frais toute une 
nuit. Couper le lard salé en dés et le 
faire fondre dans un grand chau­
dron. Retirer du feu et déposer un 
rang de viande et d oignons, puis un 
rang de pommes de terre. Couvrir 
d ’une abaisse de pâte ; en trouer le 
centre. Répéter ju squ ’à épuisement 
des ing réd ien ts . C ouvrir d ’une 
abaisse de pâte épaisse ; en trouer le 
centre. Y verser lentem ent le bouil­
lon chaud ju squ ’à égalité de la pâte. 
Couvrir et porter au four. Cuire 7 
heures, à 250° F (120° C). Ajouter 
du bouillon chaud au besoin en 
cours de cuisson.

6 oignons émincés 
3 pintes de pommes de terre en

dés
3 c. à soupe de persil 
2 c. à thé de sarriette 
V 2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
V 4 c. à thé de cannelle 
1 pincée de muscade 
sel et poivre 
V 2 Ib de lard salé gras 
bouillon
votre recette de pâte préférée
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i-pâte de porc et de poulet
o y.

La veille, cuire le porc et le poulet. 
Désosser en petits m orceaux. Met­
tre le lard à dessaler pour la nuit. 
H acher les oignons et y m élanger 
les épices. Peler les pommes de terre 
et les couper en dés. P réparer une 
recette de galettes de sarrasin ; les 
faire petites. C ouper le lard en 
tranches minces et en couvrir le 
fond d ’un chaudron épais. Y dépo­
ser un rang de viande, un rang 
d ’oignons et un rang de pommes de 
terre. Disposer les galettes de ma­
nière à laisser un trou au centre. 
Répéter ju sq u ’à épuisem ent des in­
g réd ien ts  et te rm in e r  p ar une 
abaisse de pâte épaisse au lieu de 
galettes. En trouer le centre ; y 
verser lentem ent le bouillon chaud 
ju sq u ’à égalité de la pâte. Couvrir le 
chaudron et po rter au four. Cuire 5 
heures à 250° F (120° C). A jouter 
du bouillon chaud au besoin en 
cours de cuisson.

V a  lb de lard salé
3 lb de porc 
1 poulet
6 tasses de pommes de terre en

dés
2 gros oignons hachés 
1 c. à thé de sarriette 
V a  c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de cannelle 
1 pincée de muscade 
sel et poivre
*1 recette de galettes de sarrasin
1 abaisse non cuite
bouillon

* Vous référer à la table des matières pour la 
recette des galettes de sarrasin.

|fjÿÇ,ix-pâtes sS iau lièvre
2 lièvres
3 lb de bœuf
2 lb de porc frais 
10 pommes de terre coupées en 

dés
2 gros oignons émincés 
1 c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de sucre 
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 pincée de muscade 
sel et poivre 
bouillon
votre recette de pâte préférée

porc en gros dés. M élanger les 
assaisonnements et le sucre aux 
oignons. C ouvrir le fond d ’un 
chaudron épais d ’une abaisse de 
pâte épaisse. Y déposer un rang de 
viande, un rang de pommes de 
terre et un rang d ’oignons assaison­
nés. Couvrir d ’une abaisse de pâte 
plus mince ; en trouer le centre. 
Répéter ju squ ’à épuisem ent des in­
grédients. Couvrir d ’une abaisse de 
pâte épaisse ; en trouer le centre et 
y verser len tem en t le bouillon 
chaud ju squ ’à égalité de la pâte. 
Couvrir le chaudron et porter au 
four. Cuire, 5 heures, à 250° F 
(120° C). A jouter du bouillon chaud 
au besoin en cours de cuisson.

M ariner le lièvre quelques heures 
dans l’eau vinaigrée. Rincer à l’eau 
froide ; désosser et couper en petits 
morceaux. Couper le b œ u f et le
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LES GALANTINES
4
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alantine de porc

Déposer tous les ingrédients dans 
un chaudron épais ; ajouter l’eau. 
Mijoter au moins 2 heures, ju sq u ’à 
ce que la viande soit tendre. Retirer 
le porc de son bouillon ; désosser et 
couper fin. Déposer la viande dans 
un grand bol de verre passé à l’eau 
froide. Rem ettre les os dans le 
bouillon ; porter à ébullition 15 
minutes. Couler le bouillon et le 
verser sur la viande. Laisser tiédir 
avant de réfrigérer. Réfrigérer au 
moins 12 heures avant de servir.

5 Ib de porc dans l'épaule 
1 gros oignon, coupé en quatre 
1 gousse d'ail écrasée 
1 feuille de laurier 
1 c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de persil 
1 pincée de clous de girofle 

moulus 
1 pinte d'eau

• <r- •oQv.
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nalantine de poulet

Déposer tous les ingrédients dans | 
un chaudron épais. Couvrir et por­
ter à ébullition. Mijoter 3 heures. 
Retirer la viande de son bouillon et 
lui enlever la peau. Désosser le 
poulet et couper la viande en petits 
morceaux. Déposer la viande dans j 
un grand bol de verre passé à l’eau a 
froide. Faire réduire le bouillon de 
moitié à feu vif ; le couler et le 
verser sur la viande. Laisser tiédir 
avant de réfrigérer. Réfrigérer au 
moins 12 heures avant de servir.

1 poulet de 5 Ib
2 pintes d'eau 
sel et poivre
1 carotte râpée 
1 feuille de laurier 
V2 tasse de céleri émincé 
Y2 c. à thé de sarriette 
1 gros oignon émincé

salantine de veau

Déposer tous les ingrédients dans 
un chaudron épais. Couvrir d ’eau et 
porter à ébullition. Mijoter 2 heu­
res. Retirer la viande et la couper en 
petits morceaux. La déposer dans 
un bol de verre passé à l’eau froide. 
Couler le bouillon ; porter à ébulli­
tion et bouillir 15 minutes. Verser 
sur la viande. Laisser tiédir avant de 
réfrigérer. Réfrigérer au moins 12 
heures avant de servir.

1 jarret de veau
2 Ib de veau dans l'épaule
1 gros oignon coupé en quatre 
8 grains de poivre
2 feuilles de laurier
Va tasse de céleri émincé 
2 c. à thé de sel

, - ^ o
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LES ŒUFS
G o

eufs dans le sirop o<j-i<£9oV.>

V erser le sirop dans une casserole. 
Porter à ébullition ; rédu ire  le feu. 
Casser les œ ufs et les glisser un à la 
fois dans le sirop bouillant. Laisser 
cuire et servir avec le sirop de 
cuisson.

Oeufs
sirop d'érable

%#16 ^ (^ )m ele tte  au fromage

M élanger tous les ingrédients et 
cuire dans le gras de votfe choix.

6 œufs légèrement battus
5 c. à soupe de lait
1/4 tasse d'oignon émincé
1 tasse de fromage coupé en dés
1 pincée de sarriette
sel et poivre
persil

5S jmelette au jambon

M élanger tous les ingrédients et 
cuire à feu doux dans le gras de 
votre choix.

6 œufs légèrement battus
5 c. à soupe de lait
V4 tasse d'oignon émincé
3/ 4 tasse de jambon coupé en dés
1 pincée de sarriette
sel et poivre

melette aux oignons
oV.>

6 œufs
1 oignon émincé 
4 c. à soupe de lait 
sel et poivre 
1 pincée de sarriette 
1 pincée de sucre 
3 c. à soupe de beurre

Fondre le gras ; y faire do rer l’oi­
gnon. M élanger les autres ingré­
dients et verser sur les oignons. 
Cuire à feu doux.
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w, melette nature
oV.>

6 œufs
4 c. à soupe d'eau froide 
1 c. à soupe de farine 
sel et poivre 
persil

M élanger tous les ing réd ien ts . 
Cuire dans le gras de votre choix.

G o

m elette aux « oreilles de crisse <a_<59oV.>

Faire bouillir les tranches de lard 
salé 5 minutes pour les dessaler. 
Égoutter et déposer dans un poêlon 
et faire rôtir. M élanger les autres 
ingrédients, verser sur les grillades 
et laisser cuire quelques minutes.

12 tranches de lard salé 
12 œufs battus légèrement 
Va tasse de lait 
poivre au goût

m[ ^ > O melette au pain

Verser le lait sur le pain sec et laisser 
reposer quelques minutes ; bien 
m élanger. Ajouter les jaunes d ’œufs 
battus, le sel et le poivre, le persil, la 
poudre à pâte et la fécule de maïs. 
Bien mélanger. A jouter les blancs 
d ’œ ufs battus ; incorporer. Cuire 
dans le gras de votre choix.

1 tasse de pain sec
1 Va tasse de lait
Va c. à thé de poudre à pâte
1 Va c. à thé de fécule de maïs
3 jaunes d'œufs battus
sel et poivre
persil au goût
3 blancs d'œufs battus en neige

[ B l Q  m c*etlc aux pommes de terre

Faire bouillir les tranches de lard 
salé 5 minutes pour les dessaler. 
É goutter ; les déposer dans un 
poêlon et les faire rôtir. Mélanger 
les autres ingrédients et verser sur 
les grillades. Couvrir et cuire à feu 
doux 15 minutes.

6 œufs
3 pommes de terre, râpées
4 c. à soupe de lait 
1 oignon émincé 
poivre au goût 
persil
6 tranches de lard salé, entrelardé

172



E uRRDIN PO TA 3ED
A

V

Y
Ss-V 'U V

r
t\

<"

I I \J-v
(

' i l

Le potager

Le potager, quand l’on dispose du terrain  voulu, est un concept 
domestique qui était presque passé de mode. Fruits et légumes ne grevaient 
pas le budget outre mesure. Mais il y a désormais l’inflation, les coûts de 
transport et, disons-le puisque les gouvernem ents que nous élisons se 
bouchent soigneusem ent les yeux pour ne rien voir, il y a aussi la grandissante 
cupidité des interm édiaires, de plus en plus nom breux.

Le potager devient alors, pour le budget, une protection fort appréciée. 
Dans le Québec traditionnel, celui de la paisible vie d ’antan, le potager était 
inévitable et essentiel. Pas une femme rurale qui n ’ait eu, d ’une année à 
l’autre, ce précieux carré où croissaient légumes d ’été et légumes d ’hiver, 
baies et petits fruits.

A ujourd’hui, il y a une petite proportion de citadins qui disposent d ’un 
microscome de terrain ; les banlieusards sont mieux nantis et, bien sûr, la 

' femme rurale en a plus qu ’elle n ’en peut utiliser.

Avec les évolutions récentes, l’on peut même cultiver à l’intérieur, sous 
des lumières spéciales, et selon l’espace dont on dispose, au sous-sol, au 
grenier ou dans une cham bre libre.

Le potager norm al est celui en pleine terre, toutefois, et c’est plutôt de lui 
dont il sera question.[
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La terre du jardin

Le potager idéal est semé en terre meuble, bien drainée, contenant le pl 
possible d ’hum us, une terre riche, qui garantira des insectes nuisibles et des 
maladies attaquant les plantes.

Il est difficile de cultiver dans une terre  forte (cf : glaiseuse), car le sol 
retient l’eau. T rop  d ’hum idité statique nuit à la bonne croissance. Les 
maladies et les insectes profitent de la faiblesse des plantes et peuvent 
d ’im portants dommages.

Il est vrai que l’on peut com battre les insectes et les maladies. Mais 1’ 
ignore trop  les nom breux moyens dits « organiques
par la p rétendue grande efficacité des insecticides et fongicides chimiq 
avec tous les dangers que l’expérience nous apprend  sur l’emploi de tels 
produits.

us

causer

on
et l’on se laisse séduire

ues

Le dicton doit devenir lancinant et toujours appliqué. Un sol riche 
produit une plante en santé, et la plante en santé résiste à presque toutes les 
attaques, ou alors n ’en souffre que très peu.

Tel potager en sol riche et drainé donnera la presque totalité de la récolte 
de l’ensemble des plantes au cours de leur fruitaison, sans presque de perte, et 
avec une rem arquable qualité de produits.

• C T -
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C onstitution d ’un sol riche

Autrefois, le potager était le petit em pire de la femme rurale. Elle avait 
appris d ’enfance, des secrets et des méthodes. Le rôle de l’hom m e se bornait à 
créer pour elle la sorte de sol qu ’elle désirait, et il y avait de plus le bêchage du 
printem ps et la mise en hivernage du ja rd in  à l’autom ne, qui étaient la tâche 
des hommes.

Les garçons, au jeune  âge, avaient le plus souvent mission de cet ouvrage.

L’on am endait la te rre  si elle était trop forte, en lui ajoutant du sable en 
quantité, pour aider au drainage. Le fum ier pourri lui était aussi ajouté en 
quantité, et si le ferm ier disposait d ’un lot de bois de coupe au bout de sa 
terre, l’on savait trouver là deux ou trois charretées de terre noire, humus 
pur, mais très acide, qui était incorporée par bêchage ou hersage (ou labour si 
le potager était assez grand).

D’autres gens, plus fortunés, disposaient d ’avance d ’un riche sol de 
surface en terre  brune, recouvrant un fond sablonneux. À une telle belle 
nature de sol, l’on n’ajoutait que du funier pourri, surtout du fum ier de 
cheval. Il y avait même des échanges qui se faisaient entre ferm iers, celui qui 
possédait plus de chevaux troquant avec l’au tre qui possédait des cochons en 
quantité.
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Le fum ier de cochon frais ou pourri, est un fum ier très fort, qui 
s’étendait plutôt à l’autom ne sur les cham ps à pacage ensemencés, et bien 
rarem ent au ja rd in , à moins qu’il ne s’agisse d ’une terre si glaiseuse quelle  soit 
difficile à am ender.

• c ^ ~  .
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La disposition du jardin

La ferm ière d ’autrefois, qui rêvait d ’un ja rd in  de grande variété, 
planifiait la disposition des espèces et leur rotation au cours de l’hiver, 
utilisant les feuilles de cahiers d ’école de ses petits, et traçant le plan à l’aide 
d’un crayon à mine grasse pris dans leur coffre.

La rotation, surtout, était essentielle. Le ferm ier savait, depuis longtemps, 
que l’on ne devait pas cultiver certaines espèces deux fois de suite dans le 
même sol. Il faut voir à ne pas apprauvrir le sol de m inéraux particuliers, etc.

Sans en trer dans le détail assez complexe d’une telle rotation, disons que 
les tomates, friandes d ’une terre acide, risquent de rendre le sol alkalin.

Cela, notre ferm ière le savait et planifiait son potager en conséquence. 
Rien n’était oublié. Il n ’y avait pas de plantes hybrides à l’époque. La graine 
recueillie à la pleine m aturation était conservée dans un lieu très sec et frais.

Cette provision de diverses graines entrait aussi en ligne de com pte dans 
la planification du jardin. Une jo u rn ée  très lumineuse du mois de janvier, 
alors que l’éclairage était cru, la ferm ière apportait sur la table, disposées sur 
un grand coton blanc, les graines entreposées, et triait parm i celles-ci toutes 
les plus belles, celles dont la germ ination serait assurée ; des semences saines 
et fertiles.

Ainsi, quand en février elle traçait le plan du potager, elle connaissait ses 
réserves de graines, et savait d ’emblée quel espace elle pourrait leur réserver.

i

.j

175



Les plants à transplanter

T out, dans un jard in , n ’est pas semé, et tout n ’est pas transplanté. L’on 
sème les tomates, pour les transplanter après les dangers de gel. L’on a tôt 
procédé de la même façon pour les concombres et les melons, puis, vers 1915, 
alors que les piments (poivrons) et les courges sont apparus, il a fallu constater 
que ces plants aussi devaient être commencés dans la maison.

A ujourd’hui, l’on dispose de vaisseaux en mousse de tourbe pressée, de 
grands contenants plats en plastique, de terreau  stérilisé et quoi encore, pour 
une telle aventure.

La femme rurale d ’autrefois avait de m oindres moyens. Au tout début, 
elle usait de boîtes plates en bois que son mari ou son fils fabriquaient.

Plus tard, quand arrivèrent les boîtes de conserve, le sort en fut jeté des 
boîtes de bois.

Il suffisait d ’une tablette installée à la lum ière dans une grande fenêtre, 
de terre du ja rd in  que l’on avait eu la prudence d ’en trer dans le hangar à 
l’autom ne et de quelques grosses boîtes vides de conserve, en fer blanc.

On y partait tout ce qui était à partir, autant de tablettes que de fenêtres, 
autant de boîtes qu’elles pouvaient en porter, et deux ou trois tables à la 
fenêtre, autant de plants à disposer, le chaud printem ps venu.

Lorsque, dans une pièce assez chaude, devant une fenêtre, il y avait une 
table libre, celle-ci était alors couverte de boîtes dans des soucoupes, pour que 
l’arrosage se fasse sans abîm er la table.

Car, évidem m ent, les boîtes de fer blanc étaient percées au fond et 
quelques tessons de grès garantissaient le drainage.

C’était rudim entaire si l’on com pare aux méthodes m odernes, mais 
infinim ent mieux que la façon de procéder des prem iers colons.

La germ ination des plants de transplantation étant bien en marche, la 
femme ém ondait les touffes de plants ém ergeant de terre et ne gardait que les 
plus robustes.

Le plus souvent, deux ou trois plants par boîte seulement. Et quand 
chacun des plants avait atteint cinq à six pouces de hau teu r et qu ’il croissait 
allègrem ent, alors il était transplanté, cette fois tout seul, et dans une plus 
grosse boîte.

Le m oindrem ent que le ja rd in  fût grand et le nom bre de plants 
considérable, la maison au printem ps était encom brée d ’une m er de feuillage, 
et pour peu que le gel persiste au dehors et que le printem ps tarde tellement à 
venir que l’on en im plorait l'arrivée rapide aux intentions particulières de la 
prière du soir en famille, alors les plants en attente se m ettaient à fleurir.
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La ferm ière se rongeait les sangs en apercevant ces fleurs. Elle savait bien 
que planter un plant fleuri le retarde, et elle ne voulait pas cueillir ses tomates 
à la fin août ni ses concombres après la ren trée des classes.

Plantations et sem ailles

Quand enfin l’on pouvait se hasarder à travailler la terre, il y avait là une 
ruée qui mettait à contribution toute la famille, les enfants du temps n ’étaient 
pas allergiques au travail et aux entreprises familiales.

Comme de raison, la mère, grande patronne du ja rd in , menait 
rondem ent la tâche. Elle avait conservé de la laine qui avait mal pris la 
teinture, et l’avait garée, avec les outils du ja rd in , dans une grosse boîte vide 
de bottes, précieusem ent remisée quand son mari avait renouvelé, un jo u r, ses 
chaussures de bûchage, les grosses bottes à pied de caoutchouc et à hausses de 
cuir lacées.

L’un des jeunes fils était mis à couper des baguettes à même les 
« blanchailles » mises au feu d ’abattis.

Ces baguettes et la laine délavée servaient à tracer les semis dans les carrés 
que le père et les grands fils avaient surélevés à la gratte partou t dans l’espace 
du potager.

Ce carré accueillerait six rangs d ’oignons. L’autre serait en longues files 
de radis. S’il y en avait à l’om bre, on y sèm erait la laitue.

Légumes de froid et d ’om bre, légumes de pleine chaleur. Tom ates au 
grand soleil, concombres qui aim ent les nuits fraîches, navets en sol plus sec, 
donc semés en bordure des carrés, betteraves en sol riche et friable, et persil 
discret bordant la laitue.

Aux rares excursions vers le magasin général du village, l’on avait 
jalousement rangé les sacs de papier de vingt livres (on en quêtait même des 
neufs chez le m archand, ou encore on les troquait contre deux minots de 
patates ou de navets, si les achats de l’année n ’étaient pas assez considérables).

Trois ou quatre baguettes encore, plus hautes celles-là, et plantées au tour 
du jeune plant. S’il y avait signe de gel, aussitôt un sac était enfilé sur les 
baguettes, et le plant de tom ate dorm ait bien au chaud dans son petit logis de 
papier.

5

Et ce que les vieux avaient du nez pour le gel ! Rares étaient les maisons 
où n’habitait pas un grand-père.

À lui on pouvait se fier. Il allait m ettre le pied dehors, regardait le ciel, 
humait l’odeur du temps, et parfois le goûtait de la langue.
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Q uand il rentrait, il avait son idée faite. À l’aube, il gèlerait, ou ne gèlerait
pas.

Plus tard, des savants d iren t que c’était tout simple. Y a-t-il menace de 
gel ? Arrosez très tard  le soir. La mystérieuse science dit que vos plants ne 
périront pas.

Mais dans le temps, les seuls savants étaient les grands-pères. On faisait 
comme ils disaient et les plants ne périssaient pas.

,v 9 oO ^ w  •

Les so ins du potager

Bien que les enfants fussent mis à partie tant que le potager exigeait des 
tâches, c’était, comme toujours, la m ère qui en assumait la direction.

Un potager, qu’il soit des temps anciens ou des temps m odernes, n’est 
jam ais une sinécure. T ant mieux si la terre est de riche hum us, la croissance 
ne sera que plus rapide et plus saine.

Mais les mauvaises herbes aussi aim ent la bonne terre tout autant que les 
légumes. Ce n’est pas leur faute, et elles l’ignorent bien si elles sont mauvaises. 
En elles-mêmes, intrinsèquem ent, elles sont des plantes reconnues, classées et 
baptisées par les botanistes. T ou t comme l’écureuil et l’étourneau, le lièvre et 
la perdrix  ont droit d ’être et le légitime privilège de survivre.

Les mauvaises herbes ont le m alheur de n’être pas toujours comestibles, 
ni cultivées ; alors l’hom m e, toujours le pire p rédateur, les arrache impitoya­
blement. Surtout dans un potager d ’hum us fertile...

Sous la direction de la mère, les plus jeunes sarclaient donc, dégageant les 
tiges frêles, assurant aux légumes en devenir la domination du sol et 
l’exclusivité de la nutrition aux racines.

Il y a une période dans un potager où le combat contre la mauvaise herbe 
est particulièrem ent critique. Les pousses sont jeunes. N’ayant pas la force 
sauvage de leurs rivales, ni leur puissante audace, il faut assurer la suprém atie 
du carré où elles tentent de croître et de survivre.

Chaque jo u r  donc, dans les prem iers temps, il faut pro téger les plants, 
désherber, et avec une vieille fourchette, comme notre aïeule, bien cultiver, 
bien rem uer la terre au pied de chaque pousse.

Plus tard, l’on arrache et déracine les herbes gênantes. Et vient un 
m om ent où les plantes se m ettent à donner, les haricots jaunissent et 
allongent, les pois font du ventre dans leurs cosses, les tomates toutes jeunes 
apparaissent et se sentent bien prêtes à acquérir leur dimension.
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La conservation des légumes

Autant le potager peut donner, au tant il a toujours été im portan t d ’en 
pouvoir conserver le produit.

L’hiver canadien, avec ses froidures et ses poudreries, impose à chacun 
de savoir s’alim enter sainem ent, de façon substantielle et réconfortante. Le 
garde-m anger doit pourvoir. L’on verra dans ce livre ce qui concerne la 
viande et ses divers procédés de conservation. Ce qui concerne aussi les fruits 
et les baies ou petits fruits, et, dans une certaine mesure, le poisson.

•  cr~—  »,

Le caveau

Les légumes racines — patates, navets, carottes — ont ceci en com m un, 
qu’étant donné un système adéquat de conservation, les provisions peuvent 
durer d ’une récolte à l’autre.

C’est le caveau qui rem plit le mieux cette fonction. Et c’était l’une des 
premières installations à pourvoir lorsque le jeu n e  marié agriculteur prenait 
possession de sa prem ière terre.

Et c’était l’aîné, le patriarche, le g rand-père, qui enseignait au jeune 
homme la meilleure façon, selon la nature du sol et sa configuration, de 
creuser et installer le caveau à légumes.

Il y avait en cela une très vieille tradition. L’on a retrouvé les vestiges de 
caveaux chez les plus anciens peuples agriculteurs, sur tous les continents. 
Nos colons de Nouvelle-France apportaient avec eux, non seulem ent le savoir 
en matière de caveaux qui date de plusieurs siècles en France, mais aussi le 
savoir transmis et assimilé provenant des Celtes, des Saxons et des Vikings.

Car le caveau n’était pas, et n ’est pas, un simple trou dans la terre. Selon 
qu’on l’établit dans un sol sablonneux, un sol d ’hum us riche, ou de terre 
glaiseuse, il sera plus ou moins profond, plus ou moins ventilé, et son 
drainage essentiel sera plus ou moins compliqué.

L’on doit arriver à un abri sombre, frais mais sans gel, sec, et de 
tem pérature aussi constante que possible, ne dépassant pas 45° F.

L’accès en était facile, la distance de la maison assez courte pour que 
l’entretien d ’un passage d ’hiver ne soit pas une tâche surhum aine.

Dès les prem iers établissements agricoles de la colonie, ju sq u ’à ces 
récentes décennies où l’agriculture au Québec se mit en tête d ’être mécanisée, 
industrialisée et spécialisée, le caveau avait sa tranquille place d ’honneu r près 
de la maison. Il se peut bien qu’il rep renne ce rang respecté à m esure que se 
manifeste une agriculture parallèle, en révolte contre l’industrialisation, et qui 
présage d’un retour à la terre nourricière, d ’où tirer la plus grande partie de 
sa survie. Comme elle était autrefois, et comme elle fut supplantée par 
l’industrie et la mécanique.A
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Le caveau ayant été conçu selon les règles, le ja rd in  venait le remplir.
Patates et navets étaient conservés dans le sable sec, de même que les carottes.
Les choux d ’hiver, même s’ils ne sont pas des légumes-racines, allaient au
caveau. Débarrassés d ’un surplus de feuilles, ils étaient pendus par la queue
aux solives de l’abri, de même les oignons.

Les haricots à faire des fèves, pour autrefois les cassoulets, et plus tard les
fèves au lard, étaient d ’abord, selon les caprices du temps, séchés au soleil. Si
l’on ne disposait pas d ’un grenier sec et sans gel, les plants étaient pendus au
caveau, et le dernier séchage se faisait dans le caveau.

Les provisions étaient abondantes, à la m esure des besoins de la famille,
presque toujours nom breuse, en santé, travaillante et dotée d ’un solide
appétit.

Il fallait du rer, dans les légumes de base, ju sq u ’à la prochaine récolte, et
le caveau le perm ettait.
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LES LEGUMES
fS T A sperges ' Sau beurre

Mettre les asperges à trem per dans l’eau froide, 30 minutes ; elles seront 
plus fermes une fois cuites. Les m ettre cuire à l’eau bouillante salée. Égoutter. 
Arroser de beurre fondu. Saler et poivrer.

•  C 7 —  “ ' O  *
oCV. •  —

Slfe Asperges ‘men sauce blanche
x

Mettre les asperges à trem per dans l’eau froide 30 minutes ; elles seront 
plus fermes une fois cuites. Les m ettre à cuire à l’eau bouillante salée. 
Egoutter. Faire une sauce avec le beurre, la farine et le lait. Brasser ju sq u ’à ce 
qu'elle soit lisse et crém euse. Saler et poivrer au goût et verser sur les 
asperges. Garnir de persil.

Sauce blanche :
2 c. à soupe de beurre 
2 c. à soupe de farine 
1 tasse de lait M
sel et poivre -SS
persil "

~>~
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etteravesoV.V

I Les laver, couper les tiges en laissant au moins un pouce. M ettre dans une
i casserole, couvrir d ’eau et cuire ju squ’à ce qu elles soient tendres. Égoutter. 

Passer à l’eau froide. Les peler. Servir arrosées de beurre fondu. Saler et 
poivrer au goût.
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~\etteraves au beurre n
Peler et râper de jeunes betteraves. Fondre 2 c. à soupe de beurre ; ajouter les 
betteraves et quelques gouttes d ’eau. Cuire 10 minutes en brassant de temps à 
autre. Saler et poivrer au goût.

etteraves de ma grand-mère sa
Peler, râper les betteraves. Fondre 
le beurre ; ajouter les betteraves, la 
pomme, l’oignon et l’eau. Saupou­
d rer de muscade. Couvrir et mijoter 
à feu doux, 30 minutes. Brasser de 
temps à autre en cours d e  cuisson. 
Saler et poivrer au goût.

4 betteraves 
1 pomme râpée 
1 oignon râpé 
3 c. à soupe d'eau 
3 c. à soupe de beurre 
1 pincée de muscade 
sel et poivre

Veuilles de betteraves au beurreSA.

Laver les feuilles et les tiges et les 
couper en m orceaux grossiers. Dé­
poser dans une casserole avec l’eau 
salée. Couvrir et porter à ébullition. 
Cuire 10 minutes. Égoutter. A rro­
ser de beurre fondu aromatisé de 
muscade. Saler et poivrer au goût.

2 tasses de feuilles de betteraves 
et de tiges 

V4 tasse d'eau salée 
beurre 
sel et poivre 
1 pincée de muscade

,V9o <»
•  O

11§3^ ^)lé d’Inde bouilli (maïs)

Enlever les feuilles et les barbes. Déposer les épis dans une casserole ; 
couvrir d ’eau froide. Porter à ébullition ; laisser bouillir 10 minutes.
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Wrÿ^)Ié d’Inde frit (maïs) „<L:Æ

4 tasses de maïs en grains 
1 oignon émincé 
4c. à soupe de beurre 
sel et poivre

Fondre le beurre ; y faire dorer 
l’oignon. A jouter le maïs en grains 
et faire frire quelques minutes. Sa­
ler et poivrer au goût.

(’yX, j*)lé d’Inde lessivé (maïs) %
Pour obtenir de l’eau lessivée, faire bouillir 1 pinte de cendres de bois 

franc dans un gallon d ’eau. Laisser reposer et décanter. Pour lessiver le blé 
d ’Inde, déposer 1 pinte de blé d ’Inde égrené dans un très grand chaudron ; 
ajouter 10 pintes d ’eau et 1 pinte d ’eau lessivée. Laisser bouillir 3 heures. 
Egoutter et rincer à l’eau fraîche trois fois. Couvrir d ’eau fraîche, po rter à 
ébullition ; et laisser bouillir 30 minutes. Égoutter et rincer à l’eau fraîche 
deux fois. Faire trem per dans l’eau fraîche toute une nuit. Égoutter et étendre 
à sécher.

X
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’ ( lparottes au beurre
o  y.V

Laver et peler les carottes. Cuire à l’eau bouillante ju squ ’à ce qu elles 
soient tendres. A rroser de beurre fondu. Saler et poivrer au goût.

13arottes aux fines herbes
O y.

Carottes
3 c. à soupe de beurre
1 oignon émincé 
V a  c. à thé de sel 
V a  c. à thé de sucre
2 c. à thé de persil
3 c. à soupe d'eau 
1 pincée de thym
3 c. à soupe de crème

Laver, peler et râper les carottes. 
Disposer dans une casserole avec le 
beurre, l’oignon, le sel, le sucre, le 
persil, l’eau et le thym. Couvrir et 
mijoter à feu doux, 10 minutes. 
Brasser de temps à autre pendant la 
cuisson. Retirer du feu ; ajouter la 
crème.

Harottes au gingembre
o y.V

Laver et peler les carottes. Cuire à 
l’eau bouillante jusqu’à ce qu’elles 
soient tendres. Égoutter. Fondre le c.\ 

beurre ; ajouter le sucre et le gin­
gembre. A jouter les carottes. Mé­
langer un peu.

carottes
1 c. à soupe de beu
2 c. à thé de sucre 
Va c . à thé de gingembre moulu

i e

k V4
l \ \

L V J  .  ■a y

i J,
'  !
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itrouille à la crème ,<i_^o  y.V

3 tasses de chair de citrouille 
sel et poivre
2 tasses d'eau
3 c. à soupe de beurre 
3 jaunes d'œufs
Va tasse de crème 
sel et poivre

Disposer les morceaux de citrouille 
dans une casserole. A jouter l’eau, le 
sel et le poivre. Porter à ébullition. 
Mijoter 15 minutes. Égoutter. Fon­
dre le beurre, y faire revenir les 
m orceaux de citrouille. Égoutter. 
Battre les jaunes d ’œ ufs dans la 
crème. Ajouter à la citrouille en 
rem uant sans arrêt. Saler et poivrer 
au goût.

hou braisé
r,

1 chou
3 c. à soupe de beurre 
3 c. à soupe de farine 
3 tasses de lait 
1 oignon émincé 
1 pincée d'anis 
sel et poivre
3 c. à soupe de fromage râpé

Blanchir le chou à l’eau bouillante 
10 minutes, jeter l’eau. Couvrir 
d ’eau froide additionnée de sel, 
porter à ébullition et poursuivre la 
cuisson 20 minutes. P réparer une 
sauce avec le beurre, la farine et le 
lait. Brasser jusqu’à ce qu’elle soit 
lisse et crémeuse. A jouter l’oignon 
émincé, l’anis, le sel et le poivre. 
Égoutter le chou. Le déposer dans 
une casserole graissée. Verser la 
béchamelle. S aupoudrer de fro­
mage râpé. Cuire au four, à 400° F 
(205° C), 15 minutes.

• (7o Ahou à la crème
o y.

3 tasses de chou 
Y2 tasse de crème
1 c. à soupe de beurre
2 c. à thé de persil 
1 oignon émincé
1 pincée de clous de girofle 
1 pincée de sucre 
sel et poivre

Réchauffer dans une casserole la 
crème, le beurre, le persil, l’oignon, 
le clou de girofle et le sucre. Ajouter 
le chou ; couvrir et cuire à feu très 
lent, 45 minutes. Saler et poivrer au 
goût.
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A(To Ahou farci
o y .

1 couenne de lard
1 chou
3 oignons émincés
2 carottes râpées
Y2 Ib de reste de rôti de bœuf 
5 c. à soupe de beurre
1 tasse de mie de pain
4 c. à soupe de lait
2 tasses de bouillon 
Y2 c. à thé d'anis
1 pincée de sucre 
sel et poivre

Verser le lait sur la mie de pain et 
laisser reposer quelques minutes. 
Blanchir le chou à l’eau bouillante 
10 minutes ; jeter l’eau. Couvrir 
d ’eau froide additionnée de sel ; 
porter à ébullition et poursuivre la 
cuisson 20 minutes. Égoutter et 
couper une tranche sur le dessus du 
chou qui servira de couvercle. Creu­
ser le chou et rem plir de la farce 
suivante : fondre le beurre ; y faire 
revenir le bœuf, les oignons, les 
carottes et la mie de pain. Retirer du 
feu, assaisonner. Farcir le chou. 
Rem ettre la tranche du dessus en 
place et ficeler solidement. Déposer 
la couenne côté gras sur le fond 
d ’un chaudron épais ; y placer le 
chou. Arroser de bouillon ; couvrir 
et mijoter 3 heures.

13encombres en sauce blanche
o y.

Laver et peler les concombres ; les 
couper en tranches épaisses. Dépo­
ser dans une casserole avec l’eau, le 

et le sel. Porter à ébulli-

2 concombres moyens 
2 tasses d'eau 
2 c. à soupe de vinaigre
1 / 2  c. à thé de sel
2 c. à soupe de beurre 
2 c. à soupe de farine 
1 tasse de lait
1 pincée d'anis 
1 c. à soupe de persil 
sel et poivre

vinaigre
don ; bouillir 10 minutes et égout­
ter. Faire une sauce avec le beurre,
la farine et le lait. Brasser ju sq u ’à ce 
qu’elle soit lisse et crémeuse. Ajou­
ter l’anis, saler et poivrer au goût. 
Verser sur les concombres. Garnir 
de persil.
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A
Aau four .oCLlsSl

Laver et assécher une courge. La couper en deux et la vider de ses 
graines. Badigeonner l’in térieur de beurre fondu. Saler et poivrer. Cuire au 
four, 1 heure, à 350° F (175° C).

netites fèves aux cailleso y.

1 Ib de haricots
Y4 c. à thé de sarriette
2 œufs
1 tasse de fromage cheddar, râpé
1 oignon haché
Va tasse de caille (fromage de 

type cottage) 
sel et poivre
2 c. à thé de persil

Laver et équeuter les haricots. Les 
faire bouillir à l’eau salée addition­
née de sarriette, 15 minutes. Les 
égoutter et déposer dans une casse­
role beurrée. Battre les œ ufs, ajou­
ter les autres ingrédients et bien 
mélanger. Verser sur les haricots et 
cuire au four à 350° F (175° C), 
jusqu’à ce que le dessus soit bien 
doré.

11etites fèves en sauce blanche
o Y,

1 lb de haricots jaunes
2 c. à soupe de beurre 
1 oignon émincé
1 petite carotte râpée
2 c. à soupe de farine 
2 tasses de lait
1 c. à thé de sarriette 
4 oeufs cuits durs tranchés 
sel et poivre

Laver et équeuter les haricots. Les 
faire bouillir à l’eau salée, 15 m inu­
tes. Égoutter et m ettre de côté. 
Fondre le beurre ; y faire revenir 
l’oignon et la carotte quelques ins­
tants. Ajouter la farine et incorpo­
rer en brassant sans arrêt. A jouter 
le lait et laisser épaissir la sauce en 
brassant sans arrêt. Retirer du feu ; 
ajouter les haricots et les œufs en 
même temps que la sarriette, le sel 
et le poivre. Réchauffer quelques 
instants avant de servir.
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m
avets blancs aux oignons

o v ._l

1 Ib de petits navets blancs 
1 pincée de sucre 
1 tasse de petits oignons blancs 

pelés
4 c. à soupe de beurre 
sel et poivre 
1 pincée de sarriette

Laver et peler les navets, les couper 
en tranches minces. Faire bouillir 
dans de l’eau additionnée de sucre, ■ :
15 minutes. Égoutter. Fondre le 
beurre ; y faire revenir les petits 
oignons blancs. A jouter le navet, la 
sarriette, le sel et le poivre. Faire 
revenir quelques instants et servir.

s

"(7~  •oCV. • —̂Oo

T S
avet en purée

OV.

1 navet
/2 c. à thé de sucre

1 c. à soupe de crème
2 c. à soupe de beurre 
sel et poivre au goût
1 pincée de sarriette 
persil émincé

Laver et peler le navet, le couper en 
tranches minces. Faire bouillir dans 
de l’eau add itionnée de sucre. 
Égoutter. Ajouter les autres ingré­
dients, assaisonner au goût et met- |  
tre en purée.

1

" (Z— • —

&n atates sucrées au four
t
V

3 patates sucrées
3/ 4 tasse de cassonade
3/ 4 tasse d'eau
1 c. à soupe de beurre fondu
1 pincée de sel

Peler les patates et les couper en 
tranches épaisses. Déposer dans une 
casserole. Mélanger le reste des in­
grédients et verser sur les patates 
sucrées. Couvrir et porter au four. 
Cuire 30 minutes, à 350° F (175° C). 
Découvrir et poursuivre la cuisson, 
15 minutes.

ii

I
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p is se n lit  à la graisse de rôti

Va lb de feuilles de pissenlit 
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre 
1 oignon émincé 
1 c. à thé de vinaigre 
sel et poivre

Cueillir des feuilles de pissenlit tôt 
au printem ps. Laver et assécher. 
Fondre le gras ; y faire revenir 
l’oignon. A jouter les feuilles de pis­
senlit, le vinaigre, le sel et le poivre. 
Poursuivre la cuisson jusqu’à ce que 
les feuilles soient tendres. Brasser 
de temps à autre pendan t la cuisson.

(EU • v\o Aommes de terre en escalopes

4 pommes de terre 
3 c. à soupe de farine 
3 c. à soupe de beurre 
2 tasses de lait 
1 c. à soupe de persil 
sel et poivre

Peler, laver et trancher les pommes 
de terre. Déposer la moitié des 
pommes de terre dans une casserole 
beurrée. Saler et poivrer. Saupou­
d re r de persil et de la moitié de la 
farine. A jouter le reste des pommes 
de terre  et de farine. Saler et poi­
vrer. Verser le lait et ajouter le 
beurre. Couvrir et cuire au four, 30 
minutes, à 375° F (190° C). Décou­
vrir et cuire encore 30 minutes.

gD om m es de terre à la graisse de rôti

4 pommes de terre cuites
5 c. à soupe de graisse de rôti 
sel et poivre
persil

C ouper les pommes de terre en
F o n d re  lam orceaux  grossiers, 

graisse de rôti avec un peu de la 
gélatine ; y faire revenir les pommes 
de terre ju squ ’à ce qu’elles soient 
dorées. Saler et poivrer au goût. 
G arnir de persil.

189



■

elures de pommes de terre au four
A OO

Laver et brosser des pommes de terre. Peler épais ; un peu comme nos 
mères nous défendaient de le faire quand nous étions enfants. Fondre du 
beurre ; y re tou rner les pelures pour les enrober. Saler et poivrer. Etendre 
sur une tôle à biscuits. Cuire au four à 375° F (190° C), ju sq u ’à ce qu elles 
soient bien croustillantes.

8 A r ornâtes au beurre

Ébouillanter et peler les tomates. 
Les couper en quartiers et laisser 
reposer 30 minutes ; elles se débar­
rasseront elles-mêmes de leur excé­
dent d ’eau. Fondre le beurre, y faire 
revenir l’oignon sans faire brunir. 
A jouter les tomates et les autres 
ingrédients. Brasser sans arrêt, le 
temps de réchauffer les tomates.

2 lb de tomates fraîches 
4 c. à soupe de beurre 
1 oignon émincé 
1 c. à soupe de sucre 
/2 c. à thé de thym 

sel et poivre au goût
1

« L .
Zi  * *  m

■ C 7 -  •
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LES SALADES
1 *Eàalade de pissenlit

o  V.

Feuilles de pissenlit 
ciboulette
cailles ou crème fraîche 
sel et poivre

Laver et assécher les feuilles de 
pissenlit. H acher avec un peu de 
ciboulette. Déposer dans un bol et y 
verser du lait caillé ou de la crèm e 
fraîche. Saler et poivrer. On peut 
ajouter des pommes de terre  cuites, 
coupées en dés. nencombres à la crème

O y.

Peler les concombres et les trancher 
minces. Laisser reposer une heure, 
qu ’ils se débarrassent de leur sur­
plus d ’eau. Égoutter et assécher. 
V erser le vinaigre sur les concom­
bres. Fouetter la crèm e ; ajouter le 
sucre et l’anis ; verser su r les 
concombres. Saler et poivrer au 
goût.

2 gros concombres 
V2 tasse de crème 
1 c. à soupe de vinaigre 
1 pincée de sucre 
1 pincée d'anis 
sel et poivre

s*Eialade aux cailles
o  y.

Feuilles de laitue
ciboulette
cailles
sel et poivre

Laver et assécher la laitue. H acher 
avec un peu de ciboulette. Déposer 
dans un bol et y verser du lait caillé. 
Saler et poivrer au goût.

191



!}

1



■

KT G D U S T /C E ô

\t

*»
. : 
• W .  .v

»« y
# # # • • • • •

. •  M

9 9 •

•  •
“  •

'  wT f  > • □ne9 9 •/ •  »x

V V Dt,1 u •
F H*J v nr □[,

/ DPt /I %
*■ < y i ‘ ■

üt□(
\ X aiV V Iù /«X

t: JL 
• f î o ^ x ©rrz• »

> 1  -  -

S



■

• —

Le « boucanage » du poisson

Avant que ne se produisent les grandes expansions urbaines impliquant 
Québec, Trois-Rivières ou M ontréal, il existait des pêcheurs exploitant la , 
richesse poissonneuse de nombreuses rivières de ces régions. Le Saint- 
Laurent, l’Outaouais et le Richelieu en région de Montréal, la Chaudière, la |  
Charny et le Saguenay en région de Québec, la Saint-François, la Bécancour i 
et la Saint-Maurice en région de Trois-Rivières. Et c’est alors que naquit, au 
temps des transports lents, le « boucanage » ou fumage du poisson. L’on sait 
encore qu’au marché Bonsecours, à M ontréal, qu’au marché Saint-Roch, à 
Québec, ou qu’au Platon de Trois-Rivières, il se vendait du poisson fumé tout 
autant que du gibier fum é, et peut-être beaucoup plus.

Des riverains des eaux régionales pêchaient à la semaine longue, I 
fum aient leurs prises et les vendaient à la clientèle de la ville.

Au temps des prem ières autos, il y eut même des bourgeois qui venaient 
s’approvisionner sur place.

._^o i
• — O  •

oC v.

Le fum oir

Fum er un aliment consiste à le placer dans une fum ée aussi épaisse que 
possible, aussi peu « goudronnée » que possible, et aussi odorante que 
possible. La construction d ’un fum oir n’a besoin que de l’imagination et du 
sens pratique de son concepteur. Il faut un endroit herm étique où prendre les 
aliments, une source de fumée, et des parois à l’épreuve du feu.

Un foyer de brique enduit à l’in térieur de cette « terre à feu » vendue 
dans toutes les quincailleries, des m urs perpendiculaires en brique aussi, avec 
des barres transversales de support ou des grillages, un couvercle de tôle 
épaisse troué pour éviter l’explosion de fum ée, et voilà un fum oir pratique.

Pour fum er, de l’érable, du bouleau, du chêne rouge. Presque tous les 
bois, mais jamais de résineux, sapin, épinette, etc.

. —<4 ooC^x. „
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La préparation
L’anguille fum ée est un délice de gourm et. Il faut enlever le limon qui la 

recouvre. Placez les anguilles dans un sac avec beaucoup de gros sel pendant 
une heure ou deux. Sortez et rincez. Q uand l’anguille est bien propre, vous la 
brossez pour enlever le dépôt blanc qui la recouvre, vous coupez ensuite la 
tête, puis en ouvrant le poisson sur la longueur, vous le videz ; salez et poivrez 
l’intérieur une fois bien nettoyé, puis fumez.

Pour les autres espèces de poissons, vous n ’utilisez pas le sel et le sac. Vous 
écaillez, étêtez, videz et après avoir salé et poivré l’intérieur, vous les fumez. 
Ou encore, vous filetez le poisson, assaisonnez et fumez sans plus de façon.

• 5 -  ^  . . —*O oo<X.

Sourt-bouillon
O y.V.

1 pinte d'eau 
4 c. à soupe de vinaigre 
1 carotte coupée en dés 
1 oignon haché 
1 branche de céleri émincé 
1 c. à soupe de persil 
1 feuille de laurier 
sel et poivre

Mijoter ensemble tous les ingré­
dients 30 minutes, avant d ’y faire 
pocher le poisson.

o^iw. • —

^5  ̂Jarce à poisson %
2 tasses de mie de pain 
4 c. à soupe de lait 
1 oignon émincé 
1 c. à soupe de beurre 
V a c. à thé de sarriette 
sel et poivre

Verser le lait sur la mie de pain et 
laisser reposer quelques minutes. 
Fondre le beurre ; y faire revenir 
l’oignon. M élanger tous les ingré­
dients et en farcir le poisson de 
votre choix.

oCx. • — - ^ O
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■(To >iroquettes de poisson
.o tu s â io y.

2 tasses de poisson bouilli
2 tasses de pommes de terre en

purée
1 c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de persil 
sel et poivre 
1 œuf
3 c. à soupe de lait 
chapelure
gras

B ien  m é langer le poisson, les p o m ­
mes de te rre , la sa rrie tte , le pe rs il, le 
sel et le po iv re . Façonner en c ro ­
quettes. B a ttre  l ’œ u f et le la it. Passer 
les croquettes dans l ’œ u f, pu is dans 
la chape lu re . R ô tir  dans le gras de 
vo tre  cho ix .

I

V  7

' cr~  — k s  •
. —O^ .

• f l  O

^ | t H ricassée en pot k &

3 grillades de lard salé entrelardé 
2 tasses de poisson cuit 
2 oignons émincés 
2 tasses de pommes de terre 

cuites
1 c. à soupe de persil 
sel et poivre au goût 
votre recette de pâte préférée

C o u p e r le la rd  salé en dés et le fa ire  
fo n d re , y fa ire  re v e n ir les oignons. 
C o u p e r les pom m es de te rre  en dés. 
C o u v r ir  une assiette à ta rte  p ro ­
fon de  d ’une abaisse de pâte. Y 
déposer le poisson, puis les oignons 
et le la rd  et e n fin  les pom m es de 
te rre . Assaisonner. C o u v r ir  d ’une 
abaisse de pâte, en tro u e r  le centre. 
A jo u te r  de l ’eau b o u illa n te  à égalité 
de la pâte. C u ire  au fo u r , 1 heure , à 
350° F (175° C).
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11ibelotte des île s  de Sorel

2 c. à soupe de beurre 
V2 Ib de lard salé, entrelardé 
4 oignons moyens hachés 

grossièrement
Y2 tasse de céleri, coupé en dés 
sel et poivre 
Y2 c. à thé de sarriette 
2 tasses de bouillon 
1 Ib de carottes, coupées en 

morceaux grossiers
1 Ib de haricots verts, coupés en 

morceaux
2 Ib de pommes de terre crues,

coupées en dés 
1 tasse de crème de tomate 
1 tasse de maïs en crème 
1 tasse de pois verts en conserve, 

égouttés 
4 barbottes moyennes 
12 filets de perchaude

M ettre le lard salé à dessaler avant 
de l’utiliser ; le couper en tranches. 
Fondre le beurre ; y faire do rer les 
tranches de lard. A jouter les oi­
gnons et le céleri et les faire revenir 
quelques m inu tes en rem u a n t. 
A jouter le bouillon, le sel, le poivre 
et la sarriette et po rter à ébullition. 
A jouter les carottes, les haricots, les 
pommes de terre et la crèm e de 
tom ate. Couvrir et m ijoter ju sq u ’à 
ce que les légumes soient tendres. 
A jouter le maïs en crèm e et les 
petits pois verts à la fin de la cuisson 
des légumes et chauffer un peu. 
Pendant ce temps, cuire les barbot­
tes à l’eau bouillante salée ou au 
court-bouillon. E nfariner les filets 
de perchaude et les faire do rer dans 
le gras de votre choix. Pour servir : 
verser des légumes dans chaque 
assiette et disposer les poissons sur 
les légumes.

oissons des chenaux
f o y.

1 Ib de poissons des chenaux 
congelés 

Y4 tasse de farine 
sel et poivre au goût 
Y4 c. à thé de paprika 
Y2 tasse d'huile végétale ou de 

graisse

Couvrir les poissons d ’eau froide et 
laisser décongeler. Les vider ; leur 
enlever la tête, la queue et les 
nageoires. Laver à l’eau courante et 
assécher parfaitem ent. M êler le sel, 
le poivre et le paprika à la farine. 
E nfariner les poissons. C hauffer 
l’huile dans un grand poêlon ; y 
faire dorer les poissons, 5 minutes 
par côté. Servir aussitôt.
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•çxoOoisson dans le sable
o  >. I

Envelopper un poisson dans de l’écorce de bouleau et ferm er complète­
ment. Cuire sur un feu de bois, 15 minutes par livre.

p o is s o n  des trappeurs NM OO
< , < S _ < § 9

Nettoyer un poisson, le saler et le poivrer. Faire une pâte épaisse en 
m ouillant d ’eau, du gros sel ; en enrober le poisson. Envelopper dans 
plusieurs épaisseurs de papier brun. Éviter le papier journal, l’encre contient 
du plomb. Cuire sur un feu de bois, 15 minutes. R etourner et cuire encore 15 
minutes. Retirer du feu, enlever le papier calciné et le sel.

$ i ï ,  y i ' i s a n  farci ■m
Nettoyer le poisson, le saler et le 

en dedans comme en de-
1 achigan
1 recette de farce à poisson 

/ 2  tasse d'eau chaude 
/ 2  tasse de beurre fondu

poivrer
hors. P réparer une recette de farce. 
Farcir fachigan et le coudre. Beur­
rer généreusem ent une lèchefrite ; 
y placer fachigan. Cuire au four, à 
400° F (205° C), 10 minutes. Mélan­
g er le b e u rre  fo n d u  et l’eau 
chaude ; poursuivre la cuisson 45 
minutes, en arrosant à toutes les 10

1

1
'

a
minutes.

A
1

S i

I'l
II
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nguille du Bas de Québec
k o V.

1 anguille moyenne 
Va tasse de vinaigre 
1 pinte d'eau
4 onces de lard salé coupé en dés 
1 oignon émincé 
1 c. à thé de persil 
1 c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de moutarde sèche 
poivre au goût 
3 c. à soupe de beurre fondu 
chapelure
Déposer l’anguille dans l’eau addi­
tionnée de vinaigre et m ariner 2 
heures. Retirer l’anguille et je te r 
l’eau vinaigrée. Lui enlever la peau 
et la vider ; la faire bouillir 10 
minutes à l’eau salée. Retirer de 
l’eau et laisser tiédir ; je te r l’eau.

C ouper l’anguille en portions indi­
viduelles. Fondre le lard salé dans 
un grand poêlon ; y faire revenir 
l’oignon. A jouter l’anguille, le per­
sil, la sarriette, la m outarde et le 
poivre. Couvrir d ’eau et mijoter 
jusqu’à parfaite cuisson. Retirer les 
m orceaux d ’anguille, les déposer 
dans une lèchefrite. A rroser de 
beurre fondu ; saupoudrer de cha­
pelure et faire do rer au four à 
350° F (175° C). Épaissir le bouillon 
de cuisson avec un peu de farine 
délayée dans autant d ’eau.

' S |nguille en pâté
o v.

1 anguille moyenne 
Vs tasse dp vinaigre
1 pinte d'eau
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre
2 oignons hachés
2 tasses de pommes de terre en 

purée
1 c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de persil 
sel et poivre
votre recette de pâte préférée

et la vider. La faire bouillir 10 
minutes à l’eau salée. Retirer de 
l’eau et laisser tiédir ; jeter l’eau. 
C ouper l’anguille en portions indi­
viduelles. Fondre le gras ; y faire 
rô tir l’anguille de tous côtés. Retirer 
du gras et défaire l’anguille cuite 
avec une fourchette. Tapisser le 
fond d ’une casserole de pâte ; y 
déposer l’anguille cuite, puis les 
oignons et les pommes de terre 
auxquelles vous aurez ajouté la sar­
riette, le persil, le sel et le poivre. 
Recouvrir d ’une abaisse de pâte ; 
faire quelques incisions sur le dessus 
clu pâté. Cuire au four, à 350° F 
(175° C), ju sq u ’à ce que la pâte soit 
bien dorée.

Déposer l’anguille dans de l’eau 
additionnée de vinaigre et m ariner 
2 heures. Retirer l’anguille et jeter 

vinaigrée. Lui enlever la peaueau
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lg ^ ^ n g u il le  en ragoût

1 anguille moyenne 
Va tasse de vinaigre
1 pinte d'eau
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre
2 gros oignons hachés
4 pommes de terre, coupées en 

morceaux grossiers
1 c. à thé de sarriette
2 c. à thé de persil 
sel et poivre 
farine

et la vider. La faire bouillir 10 I; 
minutes à l’eau salée. Retirer de 
l’eau et laisser tiédir ; je te r l’eau. 
Couper l’anguille en portions indi­
viduelles. Fondre le gras dans une ; 
casserole épaisse ; y faire revenir les J I 
oignons. A jouter l’anguille et faire js 
dorer. A jouter les pommes de terre, j ] 
les assaisonnements et assez d ’eau 
pou r couvrir. M ijoter 1 heure. | i  
Epaissir le bouillon avec un peu de f 1 
farine délayée dans autant d ’eau.

Déposer l’anguille dans l’eau addi­
tionnée de vinaigre et m ariner 2 
heures. Retirer l’anguille et je te r 
l’eau vinaigrée. Lui enlever la peau

t

^ ..A n g u ille 33rôtie

Déposer l’anguille dans l’eau addi­
tionnée de vinaigre et m ariner 
heures. Retirer l’anguille et je ter 
l’eau vinaigrée. Lui enlever la peau 
et la vider. La faire bouillir 10 
minutes à l’eau salée. Retirer de 
l’eau et laisser tiédir ; je te r l’eau. 
C ouper l’anguille en portions indi­
viduelles. Fondre le gras ; y faire 
rô tir l’anguille de tous côtés. Retirer 
du gras. G arder au chaud. Faire 
une sauce en ajoutant au gras la mie 
de pain, l’eau, le sel et le poivre. 
M ijoter en b rassan t ju sq u ’à la 
consistance désirée.

1 anguille itioyenne 
Va tasse de vinaigre 
1 pinte d'eau
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre 
3 tasses d'eau 
1 Va tasse de mie de pain 
sel et poivre

2

r,

.-^7o ;oQ v.
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g^ firoch el taau beurre

1 brochet 
court-bouillon 
sel et poivre
4 c. à soupe de beurre fondu

Cuire le brochet au court-bouillon. 
Saler et poivrer. A rroser de beurre 
fondu.

rocket à la Vcreme

1 brochet
sel et poivre
1 oeuf battu
chapelure
1 tasse de crème
Va c. à thé de sarriette

Nettoyer le brochet, le couper en 
portions individuelles. Passer dans 
l’œ u f  battu ; enrober de chapelure. 
Saler et poivrer. Déposer dans une 
casserole graissée. Cuire au four, 30 
minutes, à 400° F (205° C). A rroser 
souvent avec la crèm e additionnée 
de sarriette.

« U
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m
aplans frais

oy.V

1 Ib de caplans 
4 c. à soupe de beurre fondu 
sel et poivre

N ettoyer les poissons et laisser 
trem per dans l’eau salée, 1 heure. 
Rincer à l’eau claire ; égoutter et 
assécher. Enrober de beurre fondu, 
saler et poivrer. Déposer dans une 
lèchefrite. Cuire sous le gril, à 
500° F (260° C). R etourner une fois 
en cours de cuisson.
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AoSî Aaplans séchés vuâl \
o  y.

caplans séchés 
pommes de terre 
sel et poivre

Peler et laver les pommes de terre ; 
les m ettre à bouillir sans les couvrir 
d ’eau. Déposer les caplans sur les 
pommes de terre ; ils cuiront à la 
vapeur. Couvrir ; ils seront cuits en 
même temps que les pommes de 
terre.

Tâ 1
arpe en pâté

o  y .V.

1 carpe de 3 à 4 Ib 
sel et poivre
Vlz  tasse de riz cuit
2 œufs cuits durs
4 c. à soupe de crème fraîche 
2 c. à soupe d'oignon émincé 
1 c. à thé de persil 
1 pincée d'anis 
1 jaune d'œuf battu 
votre recette de pâte préférée

Nettoyer le poisson, l’assécher. Saler 
et poivrer à l’in térieur comme à 
l’extérieur. P réparer une farce avec 
le riz, les œ ufs durs écrasés, la 
crèm e, l’oignon, le persil et l’anis. 
En farcir le poisson et le coudre. 
Déposer le poisson sur une abaisse 
de pâte épaisse. L’enrober de pâte 
en p renan t soin de bien souder les 
bords. Déposer dans une lèchefrite. 
Faire une incision sur le dessus du 
pâté. Badigeonner le dessus du pâté 
de jaune d ’œ u f battu. Cuire au 
four, 1 heure, à 350° F (175° C).

tt

SaD oré à la crème

1 doré
sel et poivre 
1 œuf battu 
chapelure 
V2 tasse de crème 
1 pincée de sarriette

Nettoyer le poisson, le couper en 
portions individuelles. Passer dans 
l’œ u f battu ; enrober de chapelure. 
Saler et poivrer. Déposer dans une 
casserole graissée. Cuire au four, 30 
minutes, à 400° F (250° C). Arroser 
souvent avec la crèm e additionnée 
de sarriette.
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perlans à la crème

Nettoyer, vider et laver les éperlans. 
Assécher. Les déposer dans une 
casserole beurrée. Faire une sauce 
avec le beurre fondu, la farine, le 
lait, la crèm e, la m uscade, le sel et le 
poivre. A jouter l’oignon émincé à la 
sauce et verser sur les éperlans. 
Fondre le beurre, y ajouter la mie 
de pain ; bien m élanger. Saupou­
d re r sur la sauce. Cuire au four, à 
400° F (205° C), 25 minutes.

2 Ib d'éperlans
3 c. à soupe de beurre fondu 
3 c. à soupe de farine
1 tasse de lait
1 tasse de crème
2 c. à soupe d'oignons émincés 
Va c. à thé de muscade
sel et poivre
Va tasse de mie de pain
2 c. à soupe de beurre

5 ^  jv perlans au four

Nettoyer, vider et laver les éperlans. 
A sséch er. E n ro b e r  de b e u r re  
fondu, saler et poivrer. Déposer 
dans une lèchefrite. Cuire sous le 
gril, à 500° F (260° C). R etourner 
une fois en cours de cuisson.

1 Ib d'éperlans 
4 c. à soupe de beurre fondu 
sel et poivre

_. —oC^.
' ( 7 —

| j><rlans frits

1 Ib d'éperlans 
farine
sel et poivre 
1 œuf
1 c. à thé de jus de citron
chapelure
gras de votre choix

Nettoyer, vider et laver les éperlans. 
Assécher. M élanger la farine, le sel 
et le poivre. Battre l’œ u f  et le jus de 
citron. E nrober les éperlans de fa­
rine ; les passer dans l’œ u f et les 
rouler dans la chapelure. Faire do­
rer au poêlon, à feu moyen.

o<N. • —
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^sturgeon en pâté

3 Ib d'esturgeon
4 c. à soupe de beurre 
1 gros oignon émincé 
1 c. à thé de persil
1 c. à thé de sarriette 
1 gousse d'ail écrasée et émincée 
1 pincée de muscade 
sel et poivre 
1 jaune d'œuf
4 c. à soupe de crème douce
5 gouttes de vinaigre
votre recette de pâte préférée

Fondre le beurre dans une casserole 
épaisse ; ajouter l’esturgeon coupé 
en dés. Ajouter l’oignon, le persil, la 
sarriette, l’ail, la muscade, le sel et le 
poivre. Faire revenir quelques mi­
nutes et baisser le feu. Ajouter le 
jaune  d ’œ uf, la crèm e et le vinai­
gre ; bien incorporer et retirer du 
feu. Laisser tiédir avant d ’utiliser. 
Recouvrir d ’une abaisse de pâte le 
fond d ’un plat allant au four ; y 
verser l’esturgeon. Couvrir de pâte ; 
faire une incision sur le dessus du 
pâté. C uire au fo u r, à 350° F 
(175° C), ju squ ’à ce que la pâte soit 
bien dorée.

- \  i
, sturgeon en ragoût

---------J ——-- ... ■ - ■ --.... - ISi
3 Ib d'esturgeon
2 oignons émincés
4 onces de lard salé
3 pommes de terre coupées en

morceaux grossiers
1 feuille de laurier
2 c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de persil
1 pincée de muscade 
sel et poivre 
farine

Déposer l’esturgeon dans l’eau ad­
ditionnée de vinaigre et m ariner 2 
heures. Retirer l’esturgeon et je ter 
l’eau vinaigrée. Le faire bouillir 10 
minutes à l’eau salée. Retirer de 
l’eau et laisser tiédir, je te r l’eau. 
C ouper l’esturgeon en morceaux. 
C ouper le lard salé en dés et le faire 
fondre dans une casserole épaisse ; 
y faire revenir les oignons. Ajouter 
l’esturgeon ; le faire revenir. Ajou­
ter les pommes de terre, les assai­
sonnements, et assez d ’eau pour 
couvrir. Mijoter \ ' / 2 heure. Épaissir 
le bouillon avec un peu de farine 
délayée dans autant d ’eau.

i
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létan au citron
• Ü O

O

Couper le poisson en portions indi­
viduelles. M élanger le citron, l’oi­
gnon et le beurre fondu. Y trem per 
les m orceaux de poisson. Les dépo­
ser dans une casserole graissée. Sa­
ler et poivrer. V erser le reste du 
beurre fondu assaisonné sur le pois­
son. S au p o u d re r de chapelure . 
Cuire au four à 375° F (175° C), 30 
minutes.

2 Ib de flétan
2 c. à soupe de jus de citron 
4 c. à soupe de beurre fondu 
2 c. à soupe d'oignon émincé 
sel et poivre 
chapelure

• Ü O

H létan au lard O

o(LlMj

Couper le poisson en portions indi­
viduelles ; l’enfariner. Déposer les 
tranches de lard sur le fond d ’une 
lèchefrite. A jouter le poisson, l’oi­
gnon, le persil, le sel et le poivre. 
Cuire au four, 30 minutes, à 375° F 
(190° C). A rroser de beurre fondu 
et de jus de citron en fin de cuisson.

2 Ib de flétan
6 tranches de lard salé entrelardé 
1 oignon émincé
3 c. à soupe de beurre fondu
1 c. à thé de persil émincé
2 c. à soupe de jus de citron 
sel et poivre
farine
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W m^jarengs frais grillés N

Nettoyer les harengs, les assécher. 
Saler et poivrer à l’in térieur comme 
à l’extérieur. Farcir d ’oignons émin­
cés ; les coudre. Placer dans une 
lèchefrite. Cuire au four, 30 m inu­
tes, à 375° F (190° C). En fin de 
cuisson, placer sous le gril quelques h 
minutes.

harengs
oignons émincés 
sel et poivre

Ail
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m  H arengs
•cvo

OSm annes
o '

Mettre les harengs à dessaler dans 
l’eau froide toute une nuit. Les 
couper en filets ou en petits m or­
ceaux. Déposer un rang d ’oignons 
dans un pot, puis un rang de ha­
rengs, et ainsi de suite ju squ ’à épui­
sem ent des ingrédients. A jouter les 
épices à marinades et une feuille de 
laurier. Fondre le sucre dans le 

et l’eau. Verser sur les

2 harengs salés
1 c. à soupe d'épices à marinades
1 feuille de laurier
2 oignons, coupés en deux et

tranchés
1 tasse de vinaigre 
Va tasse d'eau 
1 c. à soupe de sucre

i

vinaigre
harengs. Ferm er herm étiquem ent 
et conserver au réfrigérateur.
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H ^j^arengs frais à la moutarde

Nettoyer les harengs, les assécher. 
Fondre le beurre dans un poêlon ; y 
faire dorer les harengs. Q uand ils 
sont presque cuits, ajouter les oi­
gnons en rondelles. Saler et poivrer. 
Fondre 2 c. à soupe de beurre dans 
une m arm ite ; ajouter la farine et la 
m outarde en brassant sans arrêt. 
A jouter l'eau et cuire jusqu’à belle 
consistance en brassant sans arrêt. 
Retirer du feu. M élanger le jaune 
d ’œ u f et la crèm e ; ajouter à la 
sauce et bien incorporer. Réchauf­
fer quelques instants. Servir avec les 
harengs et les oignons.

4 harengs
4 c. à soupe de beurre 
2 oignons en rondelles 
sel et poivre 
2 c. à soupe de beurre
1 c. à soupe de moutarde sèche
2 c. à soupe de farine
2 tasses d'eau 
1 jaune d'œuf
3 c. à soupe de crème

Vjaquereaux à l’ancienne
3 maquereaux
1 oignon coupé en rondelles 
6 tranches de lard salé 
farine
Vz c. à thé de persil 
sel et poivre 
1 pincée de thym

Nettoyer et assécher le poisson. 
C ouper en tranches et enfariner. 
C ouper le lard salé en dés ; le faire 
fondre dans une casserole. Y faire 
do rer le poisson et l’oignon. Couvrir 
d ’eau, ferm er la casserole et mijoter 
une heure. Assaisonner et épaissir 
le bouillon avec un peu de farine 
délayée dans autant d ’eau froide.i

[ISdjVjaquereaux %à l’étuvée

2 maquereaux
farine
lait
sel et poivre

Nettoyer et assécher les m aque­
reaux. Les couper en tranches et 
déposer dans un bain-m arie. Saler 
et poivrer. S aupoudrer d ’un peu de 
farine. Couvrir de lait. Frém ir, à 
couvert, jusqu’à ce que le poisson 
soit tendre.
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Vjaquereaux farcis uoO

o<L:Ü!1

3 maquereaux 
1 recette de farce à poisson* 
sel et poivre

Nettoyer et assécher les maque­
reaux. Saler et poivrer l’intérieur 
comme l’extérieur. P réparer une 
recette de farce à poisson. Farcir les 
m aquereaux ; les coudre. Déposer 
dans une lèchefrite graissée. Cuire 
au four à 475° F (240° C). T ourner 
une fois pendant la cuisson.

* Vous référer à la table des matières pour la 
recette de farce à poisson.■A

rr̂Tl
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%uananiche farcie
oV.>

1 ouananiche de 3 à 4 Ib
3 e. à soupe de beurre 
1 oignon émincé
V z  tasse de céleri émincé 
1 carotte râpée
1 gousse d'ail écrasée et émincée 
1 c. à soupe de persil émincé
4 c. à soupe de crème
1 tasse de mie de pain 
sel et poivre
/z tasse de vin blanc

2 c. à soupe de beurre fondu

Nettoyer le poisson, le laver et l’as­
sécher. Saler l’in térieur et le poi­
vrer. Verser la crèm e sur la mie de 
pain ; laisser reposer. Fondre le 
beurre ; y faire revenir l’oignon, le 
céleri, la carotte et l’ail. Retirer du 
feu, assaisonner. A jouter la mie de 
pain hum ide et bien mélanger. Far­
cir la ouananiche et la coudre. La 
déposer dans une lèchefrite beur­
rée . C u ire  au fo u r , à 375° F 
(190° C), 30 minutes. A rroser de vin 
blanc et de beurre fondu pendant la 
cuisson.

1
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uananiche en pâté
oV.>

N ettoyer la ouananiche, la laver et 
l’assécher. Lui enlever la peau ; dé­
couper la chair en morceaux. Faire 
bouillir à l’eau salée, 10 minutes. 
Égoutter ; jeter l’eau. Laisser tiédir 
le poisson et enlever les arêtes. 
Couvrir l’in térieur d ’une casserole 
d ’une abaisse de pâte assez épaisse.
Y déposer le poisson ; ajouter les 
pommes de terre, les oignons et les 
assaisonnem ents. C ouvrir d ’une 
abaisse de pâte ; en trouer le centre.
Y verser lentem ent l’eau bouillante 
jusqu’à égalité de la pâte. Couvrir la 
casserole et po rter au four. Cuire 3 
heures, à 350° F (175° C).

1 ouananiche de 3 à 4 Ib 
5 pommes de terre crues, 

coupées en dés 
Va Ib de lard salé entrelardé 

coupé en dés 
1 oignon émincé 
sel et poivre 
1 pincée d'anis 
eau bouillante
votre recette de pâte préférée

œurs de morues frits
O y.

20 coeurs de morues 
1 gros oignon émincé 
sel et poivre

Fondre le beurre ; y faire revenir 
l’oignon. A jouter les cœ urs de mo­
rues et faire revenir à feu doux. 
Saler et poivrer en fin de cuisson.

~  -  — ^  1 ' ■

H ilets de morues bouillis
• GO

o

3 Ib de filet de morues 
2 tasses de lait 
2 tasses d'eau 
1 oignon émincé 
1 carotte coupée en dés 
1 branche de céleri émincé 
1 c. à soupe de persil 
1 feuille de laurier 
Va c. à thé de thym 
sel et poivre

P réparer un court-bouillon avec 
tous les ingrédients (sauf le pois­
son). Frém ir 30 minutes. Couper les 
filets en portions individuelles et 
faire pocher au court-bouillon, à 
couvert, 20 minutes.
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■
 ̂ilets de morues frits

VL-Sl

2 Ib de filets de morue
1 Vz tasse de farine
2 e. à thé de poudre à pâte 
sel et poivre
2 tasses de lait 
2 œufs battus 
huile végétale

M élanger la farine, la poudre à 
pâte, le sel et le poivre. Ajouter le 
lait aux œufs battus ; bien mélan­
ger. A jouter aux ingrédients secs et 
bien m élanger ju squ ’à ce que la pâte 
soit lisse. Faire chauffer l’huile. La­
ver, égoutter et assécher les filets ; 
les plonger dans la pâte et les faire 
frire à l’huile.

oCv, • —
' <7 ~

ibelotte de Bonaventure (cambuse)

8 têtes de morues 
10 foies de morues 
1 morue de 4 Ib 
5 pommes de terre, tranchées 
5 oignons, moyens, coupés en 

rondelles 
sel et poivre 
1 c. à soupe de persil

Désosser les têtes de morues. Laver, 
égoutter et assécher le poisson ; le 
couper en tranches. Déposer un 
rang de tranches de pommes de 
terre dans une grande marmite ; 
puis un rang de têtes de morues, un 
rang de foie, un rang de morue, un 
rang d ’oignons et saupoudrer de 
persil. Répéter ainsi jusqu’à épui­
sement des ingrédients. Saler et 
poivrer. Couvrir d ’eau et mijoter 2 
heures.

%ibelotte des marinsoV.

Vz Ib de lard salé
1 morue de 3 à 4 Ib
2 gros oignons coupés en dés 
4 pommes de terre, tranchées 
poivre et sarriette au goût
2 c. à soupe de farine

Laver, égoutter et assécher la mo­
rue ; la couper en tranches. Couper 
le lard salé en tranches ; faire rôtir 
dans une marmite. A jouter les oi­
gnons et les faire revenir dans le 
gras. Ajouter la moitié des pommes 
de terre, une cuillerée de farine et la 
moitié des tranches de morue. Puis 
le reste des pommes de terre, de la 
farine et des tranches de morue. 
Couvrir d ’eau et mijoter sans re­
m uer, à couvert, 2 heures.
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de morues frites§Ag angues od_:<A^

langues de morues 
farine
sel et poivre
1 œuf battu
chapelure
gras de votre choix

Laver et assécher les langues de 
m orues. Saler et poivrer la farine. 
E nfariner les langues ; les trem per 
dans l’œ u f  battu et les passer dans la 
chapelure. Fondre le gras dans un 
poêlon et les faire frire à feu vif.

V[orue à la crème
’ Ü O

1 tasse de morue salée 
1V2 tasse de lait chaud 
3 c. à soupe de farine
1 c. à soupe de beurre 
poivre et sarriette au goût.
2 œufs cuits durs

Faire trem per la m orue salée dans 
l’eau tiède, 2 heures p ou r la dessa­
ler. M ettre en flocons. Délayer la 
farine dans un peu d ’eau froide. 
A jouter le lait et les assaisonne­
ments. Cuire en brassant sans arrêt 
ju sq u ’à consistance désirée. Retirer 
du feu, ajouter le beurre et la 
m orue. Cuire à feu doux, 5 m inu­
tes. Servir garni de tranches d ’œufs 
cuits durs.

V orue farcie

1 morue de 3 à 4 Ib 
6 bardes de lard 
sel et poivre
1 oignon coupé en rondelles

Laver, égoutter et assécher la mo­
rue. Saler et poivrer l’intérieur. 
Faire une farce avec les pommes de 
terre, la mie de pain, l’œ u f  battu, la 
sarriette, l’oignon, le lard, le sel et le 
poivre. En farcir la m orue; la cou­
dre. La déposer dans une lèchefrite 
sur des bardes de lard et l’en tourer 
de rondelles d’oignons. Fixer une 
barde de lard sur le dessus de la 
m orue. Cuire au four, l '/z  heure, à 
350° F (175° C).

1 tasse de pommes de terre en 
purée

1 tasse de mie de pain 
1 œuf battu 
1 c. à soupe de persil 
Vzc. à thé de sarriette 
sel et poivre 
1 petit oignon émincé 
4 onces de lard salé, coupé en dés 

fins
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I lain de morue

6 pommes de terre bouillies 
1 morue de 2 Ib, bouillie à l'eau 

salée
4 c. à soupe de beurre 
3 jaunes d'œufs battus 
V4 tasse de lait 
1 c. à soupe de persil 
1 gousse d'ail émincée 
1 petit oignon émincé 
3 blancs d'œufs 
sel et poivre

Enlever la peau et les arêtes de la 
m orue bouillie. En défaire la chair à 
la fourchette. M ettre les pommes de 
terre en purée; ajouter la morue, le 
beurre, les jaunes d ’œ ufs et le lait. 
Bien mélanger. Battre les blancs 
d ’œ ufs en neige ; ajouter au mé­
lange en même temps que le persil, 
l’ail, l’oignon, le sel et le poivre. 
Verser dans un moule bien beurré. 
Saupoudrer de chapelure. Cuire au 
four, à 325° F (165° C), 45 minutes.

zn£5

O

A

p )â té  de langues de morues

Faire bouillir les langues dans 1 
pinte d ’eau, 45 minutes. Égoutter. 
Fondre le gras, et y faire revenir 
l’oignon. Mettre les pommes de 
terre en purée, ajouter les langues, 
l’oignon, le persil, la sarriette, le sel 
et le poivre. Bien mélanger. Couvrir 
le fond  d ’une casserole d ’une 
abaisse. Y verser la purée. Couvrir 
de pâte ; faire une incision sur le 
dessus du pâté. Cuire au four, à 
350° F (175° C), ju sq u ’à ce que la 
pâte soit bien dorée.

6 pommes de terre bouillies 
15 langues de morues 
4 c. à soupe de graisse de rôti ou 

de beurre
1 gros oignon émincé 
1 c. à thé de persil 
1 pincée de sarriette 
sel et poivre
votre recette de pâte préférée
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r i)>vp âté
■<xp

de morue

D ébarrasser la m orue de ses arêtes 
et l’ém ietter. C ouvrir l’in té rieu r 
d ’une casserole d ’une abaisse de 
pâte assez épaisse. Y déposer le 
poisson, ajouter les pommes de 
terre, les oignons et les assaisonne­
ments. Couvrir d ’une abaisse de 
pâte, en trouer le centre. Verser 
le n te m e n t de l’eau  b o u illa n te  
ju sq u ’à égalité de la pâte. Couvrir la 
casserole et porter au four. Cuire 3 
heures, à 350° F (175° C).

3 tasses de morue bouillie 
6 tasses de pommes de terre, 

coupées en dés 
1 gros oignon émincé 
1 gousse d'ail émincée 
Vz c. à thé de moutarde sèche 
1 c. à thé de persil 
sel et poivre
votre recette de pâte préférée

* <yr~ .O^W .

m *23êtes de morues rôties

Bien nettoyer les têtes. Fondre le 
gras dans un poêlon ; y faire revenir 
l’oignon. A jouter les têtes de mo­
rues et les faire dorer. Saler et 
poivrer au goût.

têtes de morues 
gras de votre choix 
1 oignon émincé 
sel et poivre

• C -  ^  •o tX _ . . v 9 o

roquettes de
A■ (J o Asaumon

o < L _ s^

Vous référer à la recette de « Croquettes de poisson ».

• CT—

^ 3 j
ain de saumon

O >.

Vous référer à la recette de « Pain de m orue ».
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H^,pâté >0<\0

au saumon

6 pommes de terre bouillies Faire bouillir les pommes de terre et 
les égoutter. Mettre en purée avec 
assez de lait pour lier la purée. 
Ecraser le saumon dans son jus ; 
ajouter à la purée de pommes de 
terre. Fondre le beurre, y faire 
revenir les oignons. Les ajouter en 
même temps que la sarriette, le 
persil, le sel et le poivre. Bien 
m élanger. R ecouvrir l’in té rieu r  
d ’une casserole d 'une abaisse de 
pâte. Y déposer la préparation. 
Couvrir d ’une abaisse de pâte ; faire 
une incision sur le pâté pour que la 
vapeur s’échappe. Cuire au four, à 
350° F (175° C), ju sq u ’à ce que la 
pâte soit bien dorée.

lait
2 oignons émincés 
2 c. à soupe de beurre 
1 boîte de saumon en conserve 
Va c. à thé de sarriette 
1 c. à thé de persil 
sel et poivre
votre recette de pâte préférée

6S? aumon à la crème
o y.

Préparer un court-bouillon et fré­
mir 30 minutes. Couper le saumon 
en portions individuelles et pocher 
au court-bouillon, à couvert, 20 
minutes. Délayer la farine dans un 
peu d ’eau froide. A jouter le lait et 
les assaisonnements. Cuire en bras­
sant sans arrêt ju sq u ’à la consistance 
désirée. Retirer du feu et ajouter le 
beurre. Servir garni de tranches 
d ’œ u f  cuit dur.

2 Ib de saumon 
court-bouillon
1 V a  tasse de lait chaud
3 c. à soupe de farine
1 c. à soupe de beurre 
sarriette
sel et poivre au goût 
1 œuf cuit dur

:

Ü

N
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w aumon farci
o y.

1 saumon entier de 6 à 7 Ib
1 recette de farce à poisson,

doublée
2 c. à soupe de jus de citron 
sel et poivre

Bien nettoyer le saum on et l’assé­
cher. Badigeonner l’in térieur de jus 
de citron ; saler et poivrer. P réparer 
la recette de farce à poisson et 
doubler la quantité d ’ingrédients. 
Farcir le saumon ; le coudre. Saler 
et poivrer. Envelopper de papier 
d ’alum inium . C uire au fou r, 1 
heure, à 325° F (165° C).

U

zi S3S )aumon rôti
ov.

2 Ib de saumon
2 c. à soupe de beurre 
farine
sel et poivre
3 c. à soupe de beurre fondu 
2 c. à soupe de jus de citron 
persil

C ouper le saum on en portions indi­
viduelles ; enfariner. Saler et poi­
vrer. F ondre 2 c. à soupe de 
beurre ; y faire do rer le saumon. 
Déposer le saum on dans un plat 
allant au four. A rroser de beurre 
fondu et de ju s de citron. Cuire au 
four, 20 minutes, à 350° F (175° C). 
G arnir de persil.

•  —
O  •
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g ^ T  ruites à la crème *23
Nettoyer, laver et assécher les tru i­
tes. Saler et poivrer l’in té rieu r 
comme l’extérieur. Déposer sur un 

d ’alum inium . F ondre le

2 truites moyennes 
2 oignons émincés 
2 c. à soupe de beurre 
crème fraîche 
sel et poivre

p ap ier
beurre et y faire revenir les oignons. 
Verser sur les truites. Ferm er le
papier herm étiquem ent. Cuire au 
four, 20 minutes, à 325° F (165° C). 
Servir arrosées de crèm e fraîche 
réchauffée. G arnir de persil.

• lo Aruites à l’étuvée O

o<L_̂ S

Nettoyer, laver et assécher les tru i­
tes. P réparer un court-bouillon*. 
Frém ir 30 minutes. Y pocher les 
truites, à couvert, 20 minutes. Servir 
garnies de persil et de quartiers de 
citron.

4 truites moyennes 
court-bouillon 
1 citron, coupé en quartiers 
persil

* V o u s  r é f é r e r  à la tab le  d es  m a t iè re s  p o u r  la 
r e c e t te  d e  c o u r t -b o u i l lo n .

*x

xX' v.1 1
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ruites en friture • l o N
= « _ i8

Nettoyer, laver et assécher les tru i­
tes. M élanger le sel et le poivre à la 
farine. Battre ensemble les œ ufs et 
le lait. E nfariner les truites, les 
passer dans les œ ufs battus et les 
rouler dans la chapelure. Frire dans 
le gras de votre choix.

12 petites truites 
farine
sel et poivre
2 oeufs battus
2 e. à soupe de lait
chapelure
gras de votre choix

,V 9o

ix-pâtes *£àaux coques

3 tasses de palourdes bien 
nettoyées 

V4 Ib de lard salé 
8 pommes de terre 
1 oignon émincé 
1 c. à thé de persil 
V4 c. à thé de thym 
sel et poivre 
eau chaude
votre recette de pâte préférée

M ettre le lard à dessaler la veille. 
Puis le couper en dés, en même 
temps que les pommes de terre, et 
déposer le tout dans un chaudron 
épais. A jouter les palourdes et l’oi­
gnon. Assaisonner. Couvrir d ’une 
abaisse de pâte épaisse ; en trouer le 
centre. V erser de l’eau chaude 
ju sq u ’à égalité de la pâte. Couvrir et 
po rter au four. Cuire, 4 heures, à 
250° F (120° C).

revettes frites Vî t
o y.V

2 Ib de crevettes épluchées
1 tasse de farine
2 œufs battus 
1 tasse de lait
1 pincée de sel
huile ou graisse végétale

M élanger la farine, les œ ufs battus, 
le lait et le sel ju sq u ’à ce que la pâte 
soit lisse et légère. Faire chauffer le 
gras. Plonger les crevettes, une par 
une dans la pâte et frire en grande 
friture ju squ ’à ce que les crevettes 
soient bien dorées.

. u O o
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•cvo
OqjXj uîtres en friture o<LlÊ&

2 Ib d'huîtres égouttées
2 oeufs
sel et poivre
2 c. à soupe d'eau froide 
1 tasse de chapelure

Battre les œufs avec l’eau, le sel et le 
poivre. Plonger les huîtres dans les 
œ ufs battus et les enrober de cha­
pelure. Laisser reposer quelques 
minutes avant de frire en grande 
fritu re ju squ ’à ce qu ’elles soient bien 
dorées.

—,

l i
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1 tasse de farine de maïs 
V2 c. à thé de sel 
1 c. à thé de poudre à pâte 
1 c. à soupe de gras fondu 
Y2 tasse d'eau
4 c. à soupe d'huile ou de graisse 

végétale

M é la n g e r  e n s e m b le  les i n g r é d i e n t s  
secs. A j o u t e r  l’e a u  e t  1 c. à  s o u p e  d e  
g ra s  f o n d u .  B ie n  m é l a n g e r .  C h a u f ­
f e r  l’h u i le  o u  la g ra is s e  v é g é ta le  
d a n s  u n  p o ê lo n  ; y v e r s e r  la p r é p a ­
r a t io n .  R e t o u r n e r  c o m m e  u n e  c r ê p e  
u n e  fo is  la p â t e  b ie n  levée .
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ain de blé o

° < L l S ,

V2 tasse d'eau chaude
2 c. à thé de sucre
1/4 c. à thé de gingembre
2 enveloppes de levure sèche

active
1 tasse d'eau chaude
4 c. à soupe de mélasse 
1 tasse de lait chaud
Vl z  c. à thé de sel
3 c. à soupe de beurre fondu
5 tasses de farine de blé entier

Verser ' /2 tasse d ’eau chaude dans 
un bol, avec le sucre et le gingem­
bre ; brasser un peu pour faire 
fondre le sucre. A jouter la levure et 
laisser reposer 10 minutes. Verser la 
mélasse dans un grand bol ; ajouter 
1 tasse d ’eau chaude. Mélanger. 
A jouter 2 tasses de farine de blé 
entier et bien m élanger. Ajouter le 
mélange de levure ; bien mélanger 
et couvrir. Laisser lever dans un 
endroit chaud. A jouter 'alors le lait 
chaud, le sel, le beurre et 3 tasses de 
farine de blé entier. Pétrir ju squ’à ce 
que la pâte ne colle plus aux doigts. 
Saupoudrer la planche à pétrir d ’un 
peu de farine, y pétrir la pâte au 
moins 15 minutes. Rem ettre la pâte 
dans le bol, couvrir et laisser lever 
au double de son volume dans un 
endroit chaud. Pétrir encore la pâte 
pour la dégonfler. M ettre la pâte 
dans des moules graissés, 
geonner le dessus de la pâte de 
beurre fondu. Couvrir les pains et 
laisser lever au double de leur vo­
lume. C hauffer le four à 350° F 
(175° C). Cuire au moins 1 heure. 
Dém ouler aussitôt cuits.

Badi-

.uO o—.
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B ^ p a i n  à la farine de sarrasin

1/ 2  tasse d'eau tiède 
1 c. à thé de sucre
1 enveloppe de levure sèche

active
5 V2 tasses d'eau tiède
2 c. à thé de sel
2 c. à soupe de beurre fondu
3 tasses de farine tout usage 
372 tasses de farine de sarrasin

Verser l’eau tiède et le sucre dans 
un bol ; brasser un peu pour faire 
fondre le sucre. A jouter la levure et 
laisser reposer 10 minutes. Mélan­
ger ensemble les farines et le sel. 
P réparer une belle pâte qui ne colle 
plus aux doigts. Pétrir et laisser 
lever 2 fois. Déposer la pâte dans 
des moules graissés. Badigeonner le 
dessus de la pâte de beurre fondu. 
Couvrir les pains et laisser lever au 
double de leur volume. C hauffer le 
four à 350° F (175° C). Cuire envi­
ron D / 2  heure. Dém ouler les pains 
aussitôt cuits.

. ̂ Oo

H§3^ ^)ain au fromage

1 enveloppe de levure sèche 
active

Va tasse d'eau tiède
1 c. à thé de sucre
2 tasses d'eau tiède
1 c. à soupe de graisse
2 c. à thé de sucre 
1 c. à soupe de sel 
6 tasses de farine
1Va tasse de fromage râpé

tiède, la graisse, le sucre et le sel. 
Bien mélanger. A jouter le from age 
râpé. A jouter graduellem ent juste 
assez de farine pour obtenir une 
belle pâte molle et facile à manier. 
Saupoudrer la planche à pétrir d ’un 
peu de farine ; y pétrir la pâte au 
moins 5 minutes. La déposer dans 
un bol graissé ; couvrir d ’un linge 
p ropre  et laisser lever au double de 
son volume, dans un endroit chaud. 
Pétrir encore la pâte et la rem ettre à 
lever au double de son volume. 
Finalem ent pétrir p ou r la dégonfler 
et m ettre dans des moules graissés. 
Couvrir et laisser encore lever au 
double de son volume. C hauffer le 
four à 350° F (175° C). Cuire envi­
ron 1 heure. D ém ouler aussitôt 
cuits.

Faire dissoudre le sucre et la levure 
dans 1 / 2  tasse d ’eau tiède ; laisser 
reposer 10 minutes. Verser dans un 
grand bol, ajouter 2 tasses d ’eau

I
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Levain de patate
•Go

o(L_l

Peler les pommes de terre et les 
faire bouillir dans une pinte d ’eau. 
Les écraser dans l’eau de cuisson ; 
ajouter le sucre et le sel. Laisser 
tiédir. Faire trem per la levure dans 
V2 tasse d ’eau chaude, 10 minutes. 
A jouter aux pommes de terre. Ver­
ser dans un grand bol. Laisser lever 
dans un endroit chaud au moins 12 
heures. Puis conserver au frais et 
utiliser pour p réparer la recette qui 
suit.

5 bonnes patates 
1 pinte d'eau 
4 c. à soupe de sucre 
1 c. à soupe de sel 
1 enveloppe de levure sèche 

active
Va tasse d'eau chaude

ain au levain de patate oV̂ J Io y.

la pâte ne colle plus aux doigts. | 
Saupoudrer la planche à pétrir d ’un 
peu de farine ; y pétrir la pâte au 
moins 15 minutes. Remettre la pâte |  
dans le bol ; couvrir et laisser lever ; 
au double de son volume dans un i 
endroit chaud. Pétrir encore la pâte I 
pour la dégonfler. M ettre la pâte j 
dans des moules graissés. Couvrir • 
les pains et laisser lever au double 
de leur volume. C hauffer le four à 
350° F (175° C). Cuire environ 1 
heure. Badigeonner le dessus des - 
pains de beurre fondu ou de lait, 10 ! 
minutes avant la fin de la cuisson. | 
Dém ouler aussitôt cuits.

1 tasse de levain de patate
2 tasses d'eau 
2 tasses de lait
1 c. à soupe de sucre
2 c. à thé de sel
2 c. à soupe de saindoux
8 tasses de farine tout usage

Réchauffer ensemble l’eau et le lait; 
ils doivent être tièdes. Verser dans 
un grand bol. A jouter le levain, le 
sel, le sucre et le saindoux. Ajouter
3 tasses de farine ; bien mélanger. 
Couvrir et laisser lever dans un 
endroit chaud. A jouter alors le reste 
de la farine et pétrir ju sq u ’à ce que

0 ^ » w  »

222



P a i n  au lard

Même recette que le pain de ménage. Abaisser la pâte à ' h  pouce 
d’épaisseur au dern ier pétrissage. Couvrir de petits dés de lard salé. Form er 
en pains ; m ettre en moules et cuire comme le pain de ménage ordinaire.

0 k  jD a in  de ménage A

1 enveloppe de levure sèche 
active

V2 tasse d'eau tiède
1 c. à thé de sucre
2 tasses d'eau tiède
1 c. à soupe de graisse
2 c. à thé de sucre 
1 c. à soupe de sel 
6 tasses de farine

m ent juste assez de farine pour 
obtenir une belle pâte molle et facile 
à m anier. S aupoudrer la planche à 
pétrir d ’un peu de farine ; y pétrir 
la pâte au moins 5 minutes. La 
déposer dans un bol graissé ; cou­
vrir d ’un linge p ropre  et laisser 
lever au double de son volume, dans 
un endroit chaud. Pétrir encore la 
pâte et la rem ettre à lever au double 
de son volume. Finalem ent pétrir 
pour la dégonfler et m ettre dans 
des moules bien graissés. Couvrir et 
laisser encore lever au double de 
son volume. C hauffer le four à 
350° F (175° C). Cuire environ 1 
heure. Dém ouler aussitôt cuits.

Faire dissoudre le sucre et la levure 
dans 1 / 2  tasse d’eau tiède ; laisser 
reposer 10 minutes. Verser dans un 
grand bol, ajouter 2 tasses d ’eau 
tiède, la graisse, le sucre et le sel. 
Bien mélanger. A jouter graduelle-

^ 3etits pains à la poudre à pâte
O V.

2 tasses de farine 
4 c. à thé de poudre à pâte 
1 c. à thé de sel 
3/ 4 tasse de lait
1 c. à soupe de sucre
2 c. à soupe de graisse 
1 c. à soupe de beurre

M élanger la farine, la poudre à 
pâte, le sel et le sucre. Incorporer la 
graisse et le beurre avec une four­
chette. A jouter le lait et mélanger. 
Abaisser la pâte à 1 / 2  pouce d ’épais­
seur. T aille r à l’em porte-p ièce . 
C hauffer le four à 400° F (205° C). 
Cuire 12 à 15 minutes.

o C v .
'  o ' " ' • — < ^ o
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^)rioches du Vendredi-Saint T3>
2 c. à thé de sucre 
V2 tasse d'eau chaude
2 enveloppes de levure sèche

active
2/3 tasse de lait 
V2 tasse de graisse fondue 
V4 tasse de sucre 
1 c. à thé de sel 
4 tasses de farine 
1 c. à soupe de cannelle
3 oeufs
3/4 tasse de raisins de Corinthe
Verser l’eau chaude dans un bol ; y 
faire dissoudre 2 c. à thé de sucre et 
la levure. C hauffer le lait ; ajouter la 
graisse pour la faire fondre. Laisser 
tiédir. Verser dans un bol et ajouter 
le sucre et le sel. Tam iser ’/4 de la 
farine avec la cannelle ; ajouter en 
brassant fortem ent. Battre les œufs 
et les ajouter en brassant fortem ent. 
A jouter la levure délayée et brasser. 
Couvrir et laisser lever la pâte dans 
un endroit chaud. M ettre les raisins 
à bouillir dans assez d ’eau pour les

couvrir ju sq u ’à ce q u ’ils soient 
mous. Laisser tiédir. Ajouter les 
raisins et le reste de la farine et 
incorporer jusqu’à ce que la pâte 
soit facile à manier. Saupoudrer la 
planche à pétrir d ’un peu de fa­
rine ; y pétrir la pâte 5 minutes, 
jusqu’à ce qu’elle soit souple et 
élastique. La déposer dans un bol 
graissé ; couvrir d ’un linge propre 
et laisser lever au double de son 
volume. Pétrir encore la pâte et la 
rem ettre à lever au double de son 
volume. Abaisser ; tailler en ron­
delles à l’em porte-pièce. Déposer 
sur des tôles à biscuits graissées. Faire j 
une croix sur chaque brioche. Badi­
geonner de lait. Laisser lever encore 
1 heure. C hauffer le four à 375° F j 
(190° C). Cuire jusqu’à ce qu’elles |- 
soient bien dorées. Pour les glacer, j 
délayer du sucre à glacer avec un 
peu de lait et quelques gouttes de 
vanille. En badigeonner les brioches 
encore chaudes.

111"̂ , Vjarie-Fendue

pâte à pain crue
graisse
mélasse

Faire fondre et chauffer la graisse. 
C ouper la pâte à pain crue en 
tranches et laisser tom ber, une par 
une, dans la graisse bien chaude. 
Faire dorer et retourner. Servir 
chaudes, généreusem ent arrosées 
de mélasse.

o CX.. . —
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%j ) eurrée » de banane
r1 tranche de pain épaisse 

beurre
1 banane coupée en tranches 

épaisses

O
d1

1 ? .

f * • /

.O ,<n .sucre
✓  - , /

L *
c,*uB e u rre r généreusem ent la tranche  

de pa in. D isposer les tranches de 
bananes. S a u p o u d re r de sucre.

V | l

NO

c-VT
V-1>  - •

ĵi<< ^eurrée » à la cannelle
l à

B e u rre r  les tranches de pa in  des 
d e ux  côtés. D époser su r une tô le à 
b iscuits. S a u p o u d re r de sucre et de 
cannelle . Passer au fo u r  quelques 
m inu tes.

2 tranches de pain au lait
sucre
cannelle

M 5 . 1Seurrée » de mélasse

1 tranche de pain épaisse, ou 
plus...

pose au tan t de p rob lèm es que celle 
de la be u rrée  de c o n fitu re . O n  peu t 
aussi, et c’est b ien m e ille u r, d é fa ire  
son pa in  et le tre m p e r dans la 
mélasse en re fa isan t le m onde  avec 
les am is ju sq u ’à tro is  heures du  
m a tin ... C ’est question  de p ré fé ­
rence.

beurre
mélasse

On peut b e u rre r généreusem ent la 
aanche de pa in  et é te nd re  assez de 
mélasse p o u r que la dégusta tion
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jjeurrée » de confiture
*<Lim  ---- ------ ■>

B eurrer généreusem ent la tranche i 
de pain. Etendre assez de confiture ; 
pour que la dégustation pose un 
sérieux problème.

1 tranche de pain épaisse 
beurre
confiture au choix

133 à la m élasse et aux o ignonseurree »

B eurrer la tranche de pain ; éten­
dre la mélasse et saupoudrer d’oi­
gnon haché.

sionnaires ne raffolaient plus de la 
cuisine des religieuses. Elles dégus­
taient cette beurrée en rêvant à la 
fin de semaine et à la bonne cuisine 
de leur mère.

1 tranche de pain épaisse
beurre
mélasse
1 oignon haché grossièrement
J ’ai eu le bonheur certain de n ’être

On m’a ra­ja mats pensionnaire, 
conté que cette beurrée remplaçait 
souvent le souper quand les pen-

jjeurrée » au sucre d’érable ¥3
Saupoudrer généreusem ent le pain 
de sucre d’érable râpé et arroser, 
toujours généreusem ent, de crème.

1 tranche de pain épaisse 
sucre d'érable râpé 
crème

eurs »

Fondre le beurre dans un poêlon. 
É tendre la mélasse des deux côtés 
du pain. Faire dorer le pain des 
deux côtés.

De quoi s’en conter de bien bon­
nes...

tranches de pain
mélasse
beurre

?

'c r~  — o  • ,1oCX..
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A
------------repes

(fo A

oy.

M élanger la farine, la poudre à pâte 
et le sel. A jouter le lait et m élanger 
jusqu’à ce que la pâte soit lisse. 
A jouter les œ ufs un à la fois et bien 
battre. Cuire dans un poêlon de 
fonte, graissé légèrem ent. Retour­
ner. Servir avec de la mélasse, du 
sirop d ’érable, des confitures ou du 
miel.

1 tasse de farine 
1 tasse de lait 
1 c. à thé de poudre à pâte 
Vzc. à thé de sel 
4 œufs
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rêpes aux bleuets -i'g.

oV.

2 tasses de farine 
/2 c. à thé de sel

1 c. à thé de poudre à pâte
2 œufs légèrement battus 
2 tasses de lait
1 c. à soupe de graisse fondue 
bleuets

M élanger les ingrédients secs et 
battre avec les œ ufs, le lait et la 
graisse fondue ju squ ’à ce que la pâte 
soit lisse. Cuire dans un poêlon de 
fonte légèrem ent graissé. Je te r une 
petite poignée de bleuets sur les 
crêpes avant de les re tou rner dans 
le poêlon.

1

JSrêpes à la farine de maïs
o  y.

M élanger les ingrédients secs et 
battre avec l’œ u f et le lait ju squ’à ce 
que la pâte soit lisse. Cuire dans un 
poêlon de fonte légèrem ent graissé.

1 tasse de farine de maïs 
1 tasse de farine tout-usage 
1 c. à thé de poudre à pâte 
1 c. à thé de sel 
1 œuf légèrement battu 
21/ 2 tasses de lait 
gras

i

!

-

J~ ! h n17% f

kV‘.
I ' ù j 9,L

!
<

"N== ^
repes de grand-mère

o  y.V

M élanger les ingrédients secs et 
battre avec les œufs, le lait et la 
graisse fondue jusqu’à ce que la pâte 
soit lisse. Cuire dans un poêlon de 
fonte légèrem ent graissé.

2 tasses de farine 
/ 2 c. à thé de sel

1 c. à thé de poudre à pâte
2 œufs légèrement battus 
2 tasses de lait
1 c. à soupe de graisse fondue

1
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nrêpes au lait de beurre
o y.

2 tasses de farine
V a  c. à thé de sel
1 c. à thé de poudre à pâte
1 c. à thé de soda à pâte
2 œufs légèrement battus 
2 tasses de lait de beurre
2 e. à soupe de graisse fondue

M élanger les ingrédients secs et 
battre avec le lait de beurre, les 
œ ufs et la graisse fondue jusqu’à ce 
que la pâte soit lisse. Cuire dans un 
poêlon de fonte légèrem ent graissé.

• —'(T*

X;(To Arêpes au lait sur =<Usâ9o y.v_

2 tasses de farine
Va c. à thé de sel
1 c. à thé de poudre à pâte
1 c. à thé de soda à pâte
2 œufs légèrement battus 
2 tasses de lait sur
2 c. à soupe de graisse fondue

M élanger les ingrédients secs et 
battre avec le lait sur, les œ ufs et la 
graisse fondue jusqu’à ce que la pâte 
soit lisse. Cuire dans un poêlon de 
fonte légèrem ent graissé.

D«X.
•  — * ^ o

r.

m >
rêpes au lard salé

o y.v .

8 à 10 grillades de lard salé 
6 œufs
Va tasse de farine 
1 tasse de lait

Laisser dessaler les grillades dans 
l’eau froide pendant quelques heu­
res. Les faire do rer au poêlon. 
Battre les œ ufs ; ajouter la farine et 
le lait. Bien m élanger. V erser sur les 
grillades. Cuire au four, à 400° F 
(205° C).

'  <7 —  — < o  *
3^. • —
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alettes aux patates
o<L:O  V .

5 pommes de terre en purée 
2 c. à soupe de beurre
2 œufs
3 tasses de farine 
1 oignon émincé 
sel et poivre

M ettre les pommes de terre en 
purée ; ajouter le beurre, les œufs, 
l’oignon, le sel et le poivre. Ajouter 
assez de farine pour faire une belle 
pâte. Abaisser. Découper à l’em ­
porte-pièce et cuire dans un poêlon 
de fonte légèrem ent graissé. Re­
tou rner une fois.

Halettes de sarrasin
oy.

2 tasses de farine de sarrasin 
1 c. à thé de poudre à pâte
/2 c. à thé de sel

1 œuf légèrement battu
3 tasses de lait
2 e. à soupe de graisse fondue

M élanger les ingrédients secs et 
battre avec les œufs, le lait et la 
graisse fondue ju sq u ’à ce que la pâte | 
soit lisse. Cuire dans un poêlon de 
fonte légèrem ent graissé.

:1

,. —<Oo

I f ^ p a i n  doré

Battre les œ ufs et le lait. (Les recet­
tes plus anciennes n’ajoutent ni su­
cre, ni sirop, ni mélasse.) T rancher 
le pain ; trem per dans le lait et les 
œ ufs sucrés. Fondre un peu de 
beurre dans un poêlon épais. Faire 
dorer le pain des deux côtés. Servir 
avec de la mélasse, du sucre d ’érable 
ou des confitures.

pain rassis
3 œufs
1 tasse de lait
4 c. à soupe de sucre, de sirop

d'érable ou de mélasse (au 
choix)

■;

h

beurre

230



■

LES MARINADES
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l e  »l  l

%«?, il des bois
o V.'

3 tasses de vinaigre 
1 c. à soupe de grains de poivre
1 c. à soupe de gros sel
2 Ib d'ail des bois

des bois et ajouter au vinaigre 
chaud. Mijoter 5 minutes. Déposer 
l’ail dans des pots. Couvrir de vinai­
gre et sceller.

On peut aussi conserver l’ail des 
bois dans le gros sel.

Mélanger le vinaigre, le poivre et le 
gros sel. Porter à ébullition ; écum er 
et mijoter 10 minutes. Nettoyer l’ail

Herbes salées
élim inant les tiges. Stériliser le pot 
de verre ou de grès. On peut mé­
langer les herbes avant de les saler 
ou les entasser une par une. Dépo­
ser une couche d ’herbes dans le 
fond du  pot ; saupoudrer généreu­
sem ent de gros sel. Répéter jusqu’à 
é p u i s e m e n t  d e s  i n g r é d i e n t s .  
Conserver au frais et laisser reposer 
un mois avant d ’utiliser.

Y 2 tasse de ciboulette 
V2 tasse de sarriette 
Y2 tasse de sauge 
1 tasse de persil 
Y2 tasse de feuilles de céleri 
1 tasse de gros sel
N’utiliser que des herbes fraîches et 
un pot de verre ou de grès. Laver et 
assécher les herbes. Les ém incer en

S
b

ut
ni
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Go Aeufs dans le vinaigre Xligyov.y

A tta c h e r les épices dans un  p e tit sac 
de co ton. D époser dans le mélange 
de v ina ig re , d ’eau et de sel. P o rte r à 
é b u llit io n . M ijo te r  10 m inu tes. Lais­
ser re fro id ir .  S té rilise r un  po t de 
ve rre  ; y déposer les œ ufs cuits durs 
écaillés. R e tire r le sac d ’épices du 
v ina ig re . V e rse r le v in a ig re  re fro id i 
su r les œ ufs. F e rm e r le pot he rm é­
tiq u e m e n t ; conserver au ré fr ig é ­
ra te u r.

2 clous de g iro fle  entiers
V a  c. à thé de graines de céleri 
1 c. à thé de grains de poivre
3 tasses de v ina igre 
11/a tasse d'eau
1 V a  c. à thé de sel 
12 œ ufs cuits durs

I f

SB: iletteraves marinées

40 à 50 petites betteraves entières 
4 tasses de vina igre 
1 V a  tasse d'eau 
1 tasse de sucre 
1 V a  c. à thé de sel 
3 c. à soupe de clous de g iro fle  

entiers

Faire cu ire  les betteraves ju s q u ’à ce | 
q u ’elles so ien t te n d re s . P long e r 
dans l ’eau fro id e  et en lever la pe­
lu re . P lacer dans des bocaux s té r ili­
sés. Fa ire b o u il l ir  le v ina ig re , l ’eau, 
le sucre et le sel, 10 m inu tes. V erser 
su r les betteraves et les c o u v r ir  
com p lè tem en t. A jo u te r  les clous de 
g iro fle  en tie rs. Sceller et conserver 
dans un  e n d ro it sec et fra is .

s1;

Hcrises piquantes
i

1 pinte de cerises de France
2 tasses de v ina igre 
2 c. à soupe de sucre 
12 clous de g iro fle  
1c. à thé de cannelle 
1 pincée de muscade 
1 pincée de sel

M é lange r le v ina ig re , le sucre, les 
clous, la cannelle , la muscade et le 
sel. P o rte r à é b u llit io n  ; m ijo te r 5 
m inu tes. Laisser re fro id ir .  Laver les 
cerises sans casser les queues. Assé­
cher. D époser dans de petits pots 
stérilisés. C o u v r ir  de v ina ig re . Scel­
le r  et conserver dans un  e n d ro it sec 
et fra is .
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W f AAhutney aux pommes
oCLlsâloV.

Déposer le sel et la cassonade dans 
une marmite. A jouter le vinaigre. 
C hauffer lentem ent et brasser pour 
d issoudre la cassonade. A jouter 
tous les autres ingrédients. Mijoter à 
feu doux, 45 m inutes, en brassant 
souvent. Verser dans des pots stéri­
lisés et conserver dans un endroit 
sec et frais.

10 tasses de pommes, coupées en
dés

2 gros oignons émincés 
2 c. à soupe de sel 
TU  tasses de cassonade 
2 tasses de vinaigre 
2 tasses de raisins secs 
1 c. à soupe de gingembre 
Y4 c. à thé de muscade 
1 c. à soupe de graines de 

moutarde

. —o<X..

:■

Sitrouille au gin
o  y.X -1f

Déposer un rang de citrouille dans 
un grand bol de verre ; saupoudrer 
de sucre. Répéter jusqu’à épuise­
m ent de ces ingrédients. Laisser 
reposer deux jours. Puis verser la 
citrouille et le sucre dans une m ar­
mite. A jouter tous les ingrédients 
excepté le gin et m ijoter ju sq u ’à ce 
que la citrouille soit transparen te et 
tendre. Rem uer souvent pendant la 
cuisson. Retirer du  feu et laisser 
tiédir. A jouter le gin et bien m élan­
ger. Verser dans des pots stérilisés. 
Sceller et conserver dans un endroit 
sec et frais.

4 Ib de citrouille coupée en dés 
4 Ib de sucre
2 onces de gingembre moulu 
Y2 c. à thé de quatre-épices
1 c. à thé de macis
Y2 c. à thé de muscade 
le zeste de 3 citrons 
le jus de 3 citrons
2 tasses de gin;

J
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nornichons salés
o y.

12 Ib de cornichons 
IV2 tasse de gros sel 
3 pintes d'eau

à peine plus petite que le col du 
pot ; poser un poids sur l’assiette. 
Couvrir le pot d ’un linge et laisser 
ferm enter au frais. S’il se form e de 
l’écume, l’enlever aussitôt. Pour ser­
vir, rincer à l’eau froide ou faire 
dessaler dans l’eau froide pendant 
quelques heures.

Laver et brosser les cornichons. 
Egoutter. Les placer dans un grand 
pot de grès. Faire dissoudre le gros 
sel dans l’eau et verser sur les 
cornichons. Recouvrir d ’une assiette

Sïornichons sucrés
o y.

cassonade ; chauffer pour dissou­
dre la cassonade. A jouter les corni- 
chons et le sac d ’épices. Porter à 
ébullition. Baisser le feu et cuire à 
feu doux, sans mijoter 3 heures. | 
M ettre les cornichons dans des bo­
caux stérilisés, et couvrir de sirop 
bouillant. Sceller ; conserver dans 
l’obscurité, dans un endroit sec et , 
frais.

50 petits cornichons frais 
6 grains de quatre-épices 
6 grains de poivre
1 bâton de cannelle 
12 clous de girofle
2 pintes de vinaigre
1 tasse de cassonade
Attacher les épices dans un petit sac 
de coton. M élanger le vinaigre et la

VJarinade de fruits (catsup)

Laver, peler et couper en dés les 
fruits et les légumes. Déposer le 
vinaigre, le sel et la cassonade dans 
une g rande m arm ite. C hauffer 
pour faire fondre la cassonade. Re­
tirer du feu. A ttacher les épices 
dans un sac de coton. A jouter les 
fruits, les légumes et les épices. 
Porter à ébullition et mijoter 11 /2 
heure en brassant souvent. Verser 
dans des pots stérilisés. Sceller ; 
conserver dans un endroit sec et 
frais.

10 Ib de tomates rouges 
10 pommes 
10 poires 
10 pêches 
2 piments verts 
6 gros oignons
1 pinte de vinaigre
2 Ib de cassonade 
1 c. à soupe de sel
1 boîte d'épices à marinades
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V jarinade de tom ates rouges (catsup) %
Ébouillanter et peler les tomates. 
Les couper en quartiers. H acher les 
oignons et le céleri. Faire fondre le 
sucre dans le vinaigre. A jouter tous 
les autres ingrédients et m ijoter 2 
heures en brassant souvent. Em po­
ter.

!
10 Ib de tomates mûres 
5 oignons moyens 
2 tasses de céleri coupé en dés 
2 tasses de vinaigre 
1 tasse de sucre 
1 c. à soupe de quatre-épices 
2 c. à thé de cannelle 
2 c. à thé de graines de moutarde 
1 c. à thé de graines de céleri

* (7—oC v. . — o

A %V^arinade de tom ates vertes (catsup)
a

10 Ib de tomates vertes 
Vz tasse de gros sel 
6 oignons 
1 pied de céleri 
1 chou vert 
3 tasses de vinaigre 
3 tasses de sucre 
1 c. à soupe de poivre 
1 c. à soupe de clous de girofle 

moulus
1 c. à soupe de cannelle
1 c. à soupe de quatre-épices 

entières
2 c. à thé de gingembre moulu 
Y2 c. à thé de muscade

La veille, laver les tomates et les 
couper en tranches. Les déposer 
dans un grand bol de verre et 
saupoudrer de gros sel. Laisser re­
poser toute la nuit. Le lendem ain, 
laisser égoutter pendan t quelques 
heures. Déposer tous les ingrédients 
dans une grande m arm ite. Mijoter 
une heure en brassant souvent. 
Em poter.

o C \.. . —
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I lignons marines
ov.>

2 pintes de petits o ignons blancs 
3U tasse de gros sel 
1 p inte d'eau 
4 tasses de vina igre 
1 bâton de cannelle 
6 clous de g iro fle  
1 tasse de sucre

Échauder, égoutter et peler les oi­
gnons. Verser l’eau sur le sel dans 
un grand bol de verre ; dissoudre. 
A jouter les oignons et laisser repo-

ser 12 heures. Rincer à l’eau froide 
et égoutter. Attacher les clous de 
girofle dans un petit sac de coton. 
Porter le vinaigre, la cannelle, les 
clous de girofle et le sucre à ébulli­
tion, m ijoter 5 minutes. Ajouter les 
oignons et porter à ébullition. Reti­
rer les épices. Déposer les oignons 
dans des pots stérilisés ; couvrir de 
vinaigre bouillant. Sceller et conser­
ver dans un endroit sec et frais.

5

sap om m ettes m annees
4 Ib de pom m ettes
5 tasses de sucre
4 tasses de vina igre 
2 bâtons de cannelle 
12 clous de g iro fle  entiers
Laver les pom m ettes sans casser les 
queues. Assécher. M élanger les au­
tres ingrédients dans une marmite 
et po rter à ébullition. Mijoter 5 
minutes. Retirer du feu et ajouter

les pommettes quand le liquide est ! 
encore bouillant. Laisser reposer | l  
toute une nuit. Retirer les pom ­
mettes du liquide et les déposer 
dans des pots stérilisés. Porter le > : 

sirop à ébullition et mijoter quel­
ques minutes. Verser bouillant sur 
les fruits. Sceller et conserver dans ,
un endroit sec et frais.

SiR é p r im e s  épicées
o < d ^ J  «

dans une m arm ite et porter à ébul­
lition. Mijoter 5 minutes. Ajouter les 
prunes et cuire à feu très doux, 5 | 
minutes. Retirer les prunes du sirop 
et les déposer dans des pots stérili­
sés. Porter le sirop à ébullition et 
mijoter quelques minutes. Verser 
bouillant sur les fruits. Sceller et 
conserver dans un endroit sec et 
frais.

4 Ib de prunes
2 Ib de sucre
3 tasses de v ina igre 
2 bâtons de cannelle
12 clous de g iro fle  entiers 
1 pincée de sel

Laver et sécher les prunes. Les 
couper en deux et les dénoyauter. 
M élanger les au tres ingrédients

I
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Eâ  Q elish >>O
o<LlÆ̂

12 gros concombres 
6 gros oignons 
6 piments verts 
4 c. à thé de graines de céleri 
4 c. à thé de graines de moutarde 
1 c. à thé de sel 
1 c. à thé de clous de girofle 

moulus
6 tasses de vinaigre 
3 tasses de sucre

Passer les concombres, les oignons et 
les piments au hachoir. M élanger 
tous les in g ré d ie n ts  dans une 
g ran d e  casserole et m ijoter au 
moins deux heures. V erser dans des 
pots stérilisés. Sceller et conserver 
dans un endroit sec et frais.

o^v. « —

R hubarbe en marinade o

o(Ll̂ S

2 pintes de rhubarbe 
4 tasses d'oignons
3 tasses de vinaigre
6 tasses de cassonade 
2 c. à thé de sel 
2 c. à thé de cannelle moulue 
1 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1/ 2 c. à thé de poivre

Laver la rhubarbe et la couper en 
gros dés. H acher les oignons. Mé­
langer tous les ingrédients dans une 
grande casserole et mijoter V/i  
heure en brassant souvent. Laisser 
refro id ir et verser dans des pots 
stérilisés. Sceller et conserver dans 
un endroit sec et frais.

1
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crises de terre dans le sirop
AA

1 pinte de  cer ises  de  terre 
3 ta s s e s  de sucre  
6 ta s s e s  d'eau  
le jus d'un citron 
1 pincée de  sel

Laver et assécher les cerises de 
terre. Porter le reste des ingrédients 
à ébullition et bouillir 5 minutes. 
Laisser tiédir et ajouter les cerises 
de terre. Mijoter ju sq u ’à ce que les 
fruits soient clairs et le sirop plutôt 
épais. Retirer les cerises de terre de 
leur sirop et les déposer dans des 
bocaux stérilisés. Couvrir de sirop 
chaud. Sceller et conserver dans un 
endroit sec et frais.
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nonfiture de fraises

2 pintes de fraises 
2 pintes de sucre

Laver les fraises avant de les 
équeuter, Les déposer dans un 
grand bol de verre et couvrir de 
sucre. Laisser reposer quelques 
heures et rem uer délicatem ent. 
Laisser reposer encore un peu pour 
faire fondre le sucre. Déposer dans 
une casserole, porter à ébullition et 
bouillir 15 minutes à partir du 
prem ier bouillon. Écumer. Verser 
dans des pots stérilisés. Laisser re­
froidir avant de sceller., Conserver 
dans un endroit sec et frais.

A•<7o Oonfiture de fraises et de rhubarbe
oV.V

2 Ib de fraises 
2 Ib de rhubarbe 
8 tasses de sucre 
quelques gouttes de jus de citron

Laver les fraises avant de les 
équeuter. Écraser un peu les fraises 
avec un pilon et les déposer dans un 
grand bol de verre. Laver la rhu ­
barbe et la couper en gros dés ; 
ajouter aux fraises. A jouter le sucre 
et bien m élanger le tout ; laisser 
reposer 12 heures. Déposer dans 
une casserole avec le jus de citron ; 
porter à ébullition. Mijoter 30 mi­
nutes en rem uant souvent. Écumer. 
Verser dans des pots stérilisés. Lais­
ser re fro id ir  avant de sceller. 
Conserver dans un endroit sec et 
frais.

I

o<X.. • —
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11r.
onfiture de framboises

oV.V

8 tasses de framboises 
8 tasses de sucre

Laver les framboises et les égoutter. 
Déposer les framboises et le sucre 
dans une casserole. M élanger un 
peu en écrasant les fruits et laisser 
reposer quelques heures. Porter à 
ébullition et mijoter à peu près 30

minutes, ju sq u ’à ce que la confiture 
épaississe. Écumer. V erser dans des 
pots stérilisés. Laisser re fro id ir  
avant de sceller. Conserver dans un 
endroit sec et frais.

onfiture de mûres
o y.V

8 tasses de mûres 
8 tasses de sucre

Laver les mûres ; les égoutter. Dé­
poser les m ûres et le sucre dans une 
casserole. M élanger un peu en écra­
sant les fruits et laisser reposer 
quelques heures. Porter à ébullition 
et mijoter à peu près 30 minutes, 
jusqu’à ce que la confiture épais­
sisse. Écumer. Verser dans des pots 
stérilisés. Laisser refro id ir avant de 
sceller. Conserver dans un endroit 
sec et frais.

de m ûres et de gad elles r o u g e s ^ ^ ^
A

onfiture
o y.

3 tasses de gadelles 
3/ 4 tasse d'eau 
8 tasses de mûres 
8 tasses de sucre

et le sucre dans une casserole. Mé­
langer en écrasant un peu les fruits 
et laisser reposer quelques heures. 
V erser le jus de gadelles et autant 
de sucre sur les m ûres. Porter à 
ébullition et m ijoter à peu près 30 
m inutes, ju sq u ’à ce que la confiture 
épaississe. Écumer. Verser dans des 
pots stérilisés. Laisser re fro id ir  
avant de sceller. Conserver dans un 
endroit sec et frais.

Laver et équeuter les gadelles. Dé­
poser dans une casserole avec l’eau 
et les écraser un peu. M ijoter 
jusqu’à ce que le jus en sorte. 
Égoutter dans un sac à gelée. N et­
toyer les mûres. Déposer les mûres
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onfiture de prunes
o y.

reposer quelques heures. Porter 
à ébullition et mijoter en brassant 
souvent, 30 m inutes, ju sq u ’à ce que 
la confiture épaississe. Écurncr. 
Verser dans des pots stérilisés. Lais­
ser re f ro id ir  avant de sceller. 
Conserver dans un endroit sec et 
frais.

ser5 lb de prunes 
5 lb de sucre

Laver et équeuter les prunes ; les 
couper en deux. Déposer les prunes 
et les noyaux dans une casserole. 
A jouter le sucre et m élanger. Lais-

I
• \'

-

> 7n,

V|armelade anglaise
pépins ; couvrir d ’eau froide et lais­
ser reposer 12 heures. Verser dans 
une casserole et porter à ébullition. 
Mijoter jusqu’à ce que le liquide soit 
réduit de moitié. Laisser tiédir et 
retirer le sac de pépins. Ajouter le 
sucre et porter à ébullition. Mijoter 
à peu près 30 minutes. Verser dans 
des pots stérilisés. Laisser refroidir 
avant de sceller. Conserver dans un 
endroit sec et frais.

12 oranges 
3 citrons
9 chopines d'eau froide 
8 lb de sucre

Laver et assécher les fruits. Les 
couper en deux et en extraire le jus. 
A ttacher les pépins dans un petit sac 
de coton. Passer les pulpes et les 
peaux au hachoir. Déposer dans un 
grand bol avec le jus et le sac de
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6 ^  Vjarmelade de rhubarbe %
Déposer la rhubarbe et le sucre 
dans un grand bol. M élanger et 
laisser reposer 12 heures. Verser 
dans une casserole ; po rter à ébulli­
tion, lentem ent. Mijoter ju sq u ’à ce 
que la rhubarbe soit tendre. Verser 
dans des pots stérilisés et sceller. 
Conserver au réfrigérateur.

8 tasses de rhubarbe coupée en
dés

8 tasses de sucre
quelques gouttes de jus de citron

« —o ^ x ..

Ü O

armelade aux trois fruits
° ? _ L

3 pamplemousses 
6 oranges 
3 citrons 
9 chopines, d'eau 
8 Ib de sucre

Laver et assécher les fruits. Les 
couper en deux et en extraire le jus. 
A ttacher les pépins dans un petit sac 
de coton. Passer les pulpes et les 
peaux au hachoir. Déposer dans un 
grand bol avec le jus et le sac de 
pépins. Couvrir d ’eau froide et lais­
ser reposer 12 heures. Verser dans 
une casserole et po rter à ébullition. 
Mijoter ju sq u ’à ce que le liquide soit 
réduit de moitié. Laisser tiédir et 
re tirer le sac de pépins. A jouter le 
sucre et porter à ébullition. Mijoter 
à peu près 30 minutes. Verser dans 
des pots stérilisés. Laisser refroidir 
avant de sceller. Conserver dans un 
endroit sec et frais.

• < r -  - O  •
OCX.
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LES GELEES

irTT 3)0 j

(Q,'1

1/1

wLi

l ^ G e l é e %de gadelles

4 Ib de gadelles 
2 tasses d'eau 
sucre

Laver les gadelles et les déposer 
dans une m arm ite ; ajouter l’eau et 
écraser un peu les fruits. Mijoter 
ju sq u ’à ce qu ’elles soient tendres et 
que le jus en sorte. Égoutter le jus 
dans un sac sans presser. M esurer le 
jus et ajouter 3A tasse de sucre par 
tasse de jus. Faire fondre le sucre 
dans le jus et bouillir 20 minutes. La 
gelée est prête quand des gouttes de 
liquide chaud se figent dans une 
assiette froide. Écumer. Verser dans 
des bocaux stérilisés. Sceller et 
conserver dans un endroit sec et 
frais.

'  £7—  — O  •
oCv.
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4 Ib de groseilles 
2 tasses d'eau 
sucre

Laver et assécher les groseilles et les 
déposer dans une marmite. Ajouter 
l’eau et écraser un peu les fruits. 
Mijoter ju sq u ’à ce qu’elles soient 
tendres et que le jus en sorte. 
Egoutter le jus dans un sac sans 
presser. M esurer le jus et ajouter 3A 
tasse de sucre par tasse de jus. Faire 
fondre le sucre dans le jus et bouillir 
20 m inutes. La gelée est prête 
quand des gouttes de liquide chaud 
se figent dans une assiette froide. 
Ecumer. Verser dans des pots stéri­
lisés. Sceller et conserver dans un 
endroit sec et frais.

11elée  de fram boises (ou de m ûres)
o y.

4 Ib de framboises 
3 tasses d'eau 
sucre

Laver les framboises et les égoutter. 
Les déposer dans une marmite ; 
ajouter l’eau et écraser un peu les 
fruits. Mijoter ju sq u ’à ce qu’elles 
soient tendres et que le jus en sorte. 
Égoutter le jus dans un sac sans 
presser. M esurer le jus et ajouter 3A 
tasse de sucre par tasse de jus. Faire 
fondre le sucre dans le jus et bouillir 
20 m inutes. La gelée est prête 
quand des gouttes de liquide chaud 
se figent dans une assiette froide. 
Écumer. Verser dans des bocaux 
stérilisés. Sceller et conserver dans 
un endroit sec et frais.

* ( 7 —  - K )  *
oC^. . —

246

■

Tlelée de groseilles
?

1

iiiijnwm'

if
w

'U

y/*



Ilelée de menthe fraîche
oV.

Couler le jus. Laisser tiédir. Ajouter 
le sucre, porter à ébullition et bouil­
lir 20 minutes. A jouter assez de 
colorant pour obtenir un vert clair. 
La gelée est prête quand des gouttes 
de liquide chaud se figent dans une 
assiette froide. Écumer. Verser dans 
des bocaux stérilisés. Sceller et 
conserver dans un endroit sec et 
frais.

4 tasses de jus de pommes 
1 tasse de feuilles de menthe 
3 tasses de sucre 
colorant végétal vert

Émincer les feuilles de menthe. 
Ajouter au jus de pommes, porter à 
ébullition et mijoter 10 minutes.

S^Geïée de pimbinaU

pimbina
sucre

clair. M esurer le jus et ajouter 1 
tasse de sucre par tasse de jus. Faire 
fondre le sucre dans le jus et bouillir 
20 minutes. La gelée est prête 
quand des gouttes de liquide chaud 
se figent dans une assiette froide. 
Écumer. Verser dans des bocaux 
stérilisés. Sceller et conserver dans 
un endroit sec et frais.

Laver le pimbina et enlever les tiges. 
Déposer les grains dans une casse­
role et co u v rir  d ’eau . M ijo ter 
jusqu’à ce que le pim bina soit tendre 
et que le jus en sorte. Égoutter le jus 
dans un sac sans presser ; le jus sera

13elée de pelures de pommes
o y.

45 minutes. Égoutter le ju s dans un 
sac sans presser. M esurer le jus et 
ajouter 1 tasse de sucre par tasse de 
jus. Faire fondre le sucre dans le jus 
et bouillir 20 minutes. La gelée est 
prête quand des gouttes de liquide 
chaud se figent dans une assiette 
froide. Écumer. V erser dans des 
bocaux stérilisés. Sceller et conser­
ver dans un endroit sec et frais.

4 Ib de pelures et de cœurs de 
pommes 

8 tasses d'eau 
jus de 2 citrons 
sucre

Déposer les pelures et les cœ urs de 
pommes dans une casserole ; ajou­
ter l’eau et le jus de citron. Mijoter
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elée de pommes
o  y.

4 Ib de pommes 
4 tasses d'eau 
jus d'un citron 
sucre

Laver les pommes et les couper en 
quatre. Déposer dans une casse­
role ; ajouter Veau et le jus de 
citron. Mijoter 45 minutes. Égoutter 
le jus dans un sac à gelée sans 
presser. M esurer le jus et ajouter 1 
tasse de sucre par tasse de jus. Faire 
fondre le sucre dans le jus et bouillir 
20 m inutes. La gelée est prête 
quand des gouttes de liquide chaud 
se figent dans une assiette froide. 
Écumer. Verser dans des bocaux 
stérilisés. Sceller et conserver dans 
un endroit sec et frais.

R ^ (^ _elée de sarriette n
Émincer la sarriette. A jouter au jus 
de pommes, porter à ébullition et 
m ijoter 10 minutes. Couler le jus. 
Laisser tiédir. A jouter le sucre, 
porter à ébullition et bouillir 20 
minutes. A jouter assez de colorant 
pour obtenir un vert clair. La gelée 
est prête quand des gouttes de 
liquide chaud se figent dans une 
assiette froide. Écumer. Verser dans 
des bocaux stérilisés. Sceller et 
conserver dans un endroit sec et 
frais.

4 tasses de jus de pommes 
1 tasse de Sarriette fraîche 
3 tasses de sucre 
colorant végétal vert

o Q ix ..
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rands-pères non sucrés (poutines)
ov:

i

1 tasse de farine
1 c. à thé de poudre à pâte 
/2 tasse de lait

2 œufs
Va c. à thé de sel 
1 c. à thé de persil haché

Tam iser ensemble la farine, la pou­
dre à pâte et le sel ; ajouter le persil. 
A jouter le lait et les œufs. Brasser 
rapidem ent jusqu’à ce que la pâte 
soit lisse. Laisser tom ber par cuille­
rées, dans votre ragoût préféré. 
Couvrir et mijoter 20 minutes.

1

i
o Os». :'<7~~ .

\
rands-pères dans le sirop (poutines)

ov.

1 tasse de farine
1 c. à thé de poudre à pâte 
Va tasse de lait
2 œufs
Va c. à thé de sel
3 tasses de sirop d'érable

Tam iser ensemble la farine, la pou­
dre à pâte et le sel. A jouter le lait et 
les oeufs. B rasser ra p id e m e n t 
jusqu’à ce que la pâte soit lisse. 
Laisser tom ber par cuillerées, dans 
le sirop d ’érable bouillant. Couvrir 
et mijoter 15 minutes. Servir avec le 
sirop de cuisson.

!

oQ .̂ .  —*Oo

3  lanc-manger
n

2 tasses de lait 
V4 tasse de sucre
1 pincée de sel
2 c. à soupe de fécule de maïs 
1 c. à thé de vanille

C hauffer le lait au bain-marie ; 
ajouter le sucre, le sel et la fécule de 
maïs. Cuire jusqu’à épaississement ; 
ajouter la vanille. Verser dans un 
moule rincé à l’eau froide et laisser 
p rendre  au froid. Servir avec la j 
confiture de votre choix.

'
! U

tf

o C ^ . . . ^ O o
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PpT AArème brûlée
V

2 tasses de lait 
5 c. à soupe de farine 
1 tasse de mélasse 
1 c. à soupe de beurre 
1 c. à thé de soda à pâte

Chauffer le lait au bain-marie. Dé­
layer la farine dans autant d ’eau 
froide ; ajouter au lait en brassant 
sans arrê t jusqu’à ce que le mélange 
soit lisse et épais. V erser la mélasse, 
le beurre et le soda à pâte dans une

casserole ; po rter à ébullition et 
cuire ju squ’à ce que la mélasse 
commence à se caraméliser. Retirer 
du feu et incorporer au prem ier 
m élange. Poursu iv re la cuisson 
ju sq u ’à ce que la crèm e soit lisse et 
onctueuse. Verser dans un moule 
rincé à l’eau froide et laisser p ren ­
dre au froid.

oCx.. • —

Vlousse aux fruits

2 blancs d'œufs 
1 tasse de sucre
1 tasse de fruits écrasés (bananes, 

fraises ou compote de 
pommes)

74 c. à thé de vanille
! . .

Battre les blancs d ’œ ufs en neige en 
ajoutant graduellem ent le sucre. In ­
corporer les fruits et la vanille et 
battre ju squ ’à ce que la mousse soit 
ferme. Servir dans des coupes à 
dessert.

-v
l/y

(UT-
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eufs à la neige O

o<L_cSoV.>

5 œufs
3 tasses de lait
1 Va tasse de sucre
2 c. à thé de fécule de maïs 
1/4 c. à thé de muscade

gonfler et retourner. Retirer les 
blancs d ’œ ufs et les déposer dans un 
plat chaud. Ajouter en brassant, le 
reste du sucre, la fécule de maïs 
délayée dans un peu d ’eau et les 
jaunes d ’œ ufs au lait chaud. Brasser 
sans arrêt ju squ’à consistance lisse et 
onctueuse. A jouter la muscade. 
Verser dans un plat ; déposer les 
blancs d ’œ ufs en surface. Servir 
bien froid.

Séparer les œufs. Battre les blancs 
d ’œ ufs en neige en ajoutant gra­
duellem ent la moitié du  sucre. 
C hauffer le lait dans un grand 
poêlon sans bouillir. Déposer les 
blancs d ’œ ufs à la cuillerée. Laisser

IX O

etits cochons dans le sirop O

o V.

c Tam iser ensemble la farine, la pou­
dre à pâte et le sel ; ajouter gra­
duellem ent le lait et l’eau. Bien 
incorporer. Abaisser la pâte ; y dis­
poser les raisins et saupoudrer de 
cannelle. Faire un rouleau ; décou­
per en tranches assez épaisses. Dé­
poser la cassonade et le beurre dans 
une casserole ; ajouter l’eau. Porter 
à ébullition en brassant sans arrêt. 
Baisser le feu. Je te r les tranches de 
pâte dans le sirop bouillant. Couvrir 
et cuire à feu doux, 15 minutes.

2 tasses de farine 
Va tasse de lait 
V4 tasse d'eau 
2 c. à thé de poudre à pâte 
1 pincée de sel 
Va tasse de raisins secs
1 c. à thé de cannelle
2 tasses de cassonade 
2 tasses d'eau
2 c. à soupe de beurre

o X . ,
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laommes au beurre écossais
o y

IV2 tasse de cassonade 
2 tasses d'eau 
1 c. à soupe de beurre
1 c. à thé de cannelle 
V2 c. à thé de muscade
2 tasses de pommes râpées 
votre recette de pâte préférée

Porter à ébullition ; bouillir 5 mi­
nutes en brassant. Retirer du feu. 
Abaisser la pâte, y disposer les 
pommes râpées et saupoudrer de 
cannelle et de muscade. Façonner 
en rouleau et couper en tranches 
épaisses. Déposer dans un moule 
beurré et ajouter le sirop. Cuire au 
four, 30 minutes, à 375° F (190° C).

Déposer la cassonade et le beurre 
dans une casserole, ajouter l’eau.

•ao Aommes en chaussons o

o >.

quelques pommes 
cassonade 
beurre 
muscade
votre recette de pâte préférée

beurre et d’un soupçon de muscade. 
Abaisser la pâte et la découper en 
rec tan g le s . E n v e lo p p e r chaque 
pom m e d ’un rectangle de pâte ; 
referm er. Déposer dans une lèche­
frite graissée. Cuire au four, 45 
m inutes, à 325° F (165° C). Servir 
arrosées de sirop d ’érable.

Peler les pommes et enlever les 
cœurs. Farcir de cassonade, de

§3^ p o u d in g  chômeur

M élanger la cassonade, l’eau, le 
beurre et la vanille dans une casse­
role. Porter à ébullition et re tirer du 
feu. Verser dans un moule beurré 
et réserver. Battre ensem ble la 
graisse, l’œ u f et le sucre ju squ’à 
consistance légère. Tam iser ensem ­
ble la farine et la poudre à pâte ; 
incorporer au prem ier mélange en 
alternant avec le lait. Déposer la 
pâte dans le sirop. Cuire au four, 30 
m inutes, à 350° F (175° C).

2 tasses de cassonade 
IV2 tasse d'eau 
2 c.à thé de beurre
1 c. à thé de vanille
2 c. à thé de graisse 
1 œuf
V2 tasse de sucre
1 tasse de farine
2 c. à thé de poudre à pâte 
V2 tasse de lait

s
T
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^ p o u d i n g au pam

3 tasses de pain rassis 
3 tasses de lait chaud 
3 c. à soupe de beurre fondu 
1 œuf battu 
1 tasse de cassonade 
1/4 c. à thé de muscade 
1 pincée de clous de girofle 

moulus
3/ 4 tasse de raisins secs

Déposer le pain dans un grand bol ; 
verser le lait et laisser reposer quel­
ques minutes. A jouter l’œ u f battu, 
la cassonade, la muscade, le clou de 
girofle et les raisins secs ; bien in­
corporer. Verser dans un moule 
beurré. Cuire au four, 30 minutes, à 
350° F (175° C).

fk p o u d in g au riz

1 tasse de riz 
4 tasses d'eau
2 œufs battus
Va tasse de sucre 
2 tasses de lait 
1 pincée de sel 
1 c. à thé de cannelle 
1 c. à thé de vanille 
Va tasse de raisins secs

Faire cuire le riz dans l’eau jusqu’à 
ce qu ’il soit tendre ; égoutter et 
réserver. Cuire à feu doux les œufs 
battus, le sucre, le lait et le sel, en 
brassant sans arrêt ju sq u ’à épaissis­
sement. Ajouter la cannelle, la va­
nille et les raisins. Incorporer au riz 
et verser dans un moule. Cuire au 
four, 20 minutes, à 400° F (205° C).

d o Aouding au su if o

Saupoudrer les fruits et les noix de 
farine ; réserver. Dissoudre le soda 
dans la mélasse. A jouter le suif et 
l’œ u f  battu. Tam iser la farine avec 
la cannelle, le gingem bre, le clou de 
girofle et la muscade ; ajouter au 
prem ier mélange en alternant avec 
le lait. A jouter les fruits et les noix ; 
incorporer. Déposer dans un moule 
graissé, de "même que son couvercle. 
Couvrir et cuire à la vapeur 2 
heures. Servir chaud avec la sauce 
de votre choix.

1 tasse de mélasse
2 c. à thé de soda à pâte 
1 tasse de suif haché
1 oeuf battu 
1 tasse de lait
3 tasses de farine
1 tasse de raisins secs 
Va tasse de dattes hachées 
Va tasse de noix hachées 
1 c. à thé de cannelle 
Va c. à thé de gingembre 
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
Va c. à thé de muscade
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nR ou tin e à la poche »

Faire bouillir de l’eau dans une 
grande marmite. E nfariner les rai­
sins secs ; réserver. Battre en crème 
le beurre, le sucre et les œ ufs ; 
ajouter la vanille. Tam iser ensemble 
la farine, la poudre à pâte, le sel et la 
muscade. A jouter au prem ier mé­
lange en alternant avec le lait ; 
incorporer. A jouter les raisins ; in­
corporer. B eurrer et enfariner un 
grand morceau de coton p ropre , y 
verser la pâte. Referm er le coton en 
laissant assez d ’espace ' pour per­
m ettre à la pâte de lever, et coudre. 
Déposer le sac dans l’eau bouil­
lante ; couvrir la m arm ite et cuire à 
feu moyen 2 heures, ou déposer la 
pâte dans un moule graissé, de 
même que son couvercle. Couvrir et 
cuire à la vapeur, 2 heures. Servir 
chaud avec la sauce de votre choix.

2 c. à soupe de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs
2 tasses de farine 
2 c. à thé de poudre à pâte 
1 pincée de sel 
1 c. à thé de vanille 
Vz c. à thé de muscade 
1 tasse de lait 
1 tasse de raisins secs

oOx.. • —
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fflENES, BECNFIS
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^3^ pe ignes de ma grand-m ère %
3 c. à soupe de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs
1 c. à thé de soda à pâte
1 tasse de lait
2 tasses de farine
2 c. à thé de crème de tartre 
V 2 c. à thé de muscade
1 c. à thé d'essence de vanille
2 c. à thé de jus de citron

B a ttre  en crèm e le b e u rre , le sucre 
et les œ ufs. A jo u te r  le jus de c itro n  
et l ’essence de van ille . T a m ise r en ­
sem ble les in g ré d ie n ts  secs ; les 
a jo u te r en a lte rn a n t avec le la it. 
Laisser reposer la pâte 12 heures au 
fra is  avant de l ’u tilis e r. Abaisser, 
découpe r et cu ire  en g rand e  f r i tu re

q u ’une  fo is . 
É g o u tte r su r d u  p a p ie r absorbant.
en ne re to u rn a n t
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g,p e i g n e s au lait sur

3 c. à soupe de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs
1 tasse de lait sur
3 tasses de farine 
1 c. à thé de sel
1 c. à thé de soda à pâte 
1 c. à thé de poudre à pâte 
Vz c. à thé de muscade 
1 c. à thé de vanille

Battre en crème le beurre, le sucre 
et les œufs ; ajouter la vanille. T a­
m iser ensem ble les ingréd ien ts 
secs ; les ajouter en alternant avec le 
lait sur. Laisser reposer la pâte, 12 
heures au frais avant de l’utiliser. 
Abaisser, découper et cuire en 
grande friture en ne retournant 
qu’une fois. Égoutter sur du papier 
absorbant.

t sp e ig n e s  aux patates

Battre en crème le beurre, le sucre 
et les œufs ; ajouter les pommes de 
terre et bien incorporer. Tamiser 
ensemble les ingrédients secs ; les 
ajouter en alternant avec le lait. 
Laisser reposer la pâte 12 heures au 
frais avant de l’utiliser. Abaisser, 
découper et cuire en grande friture i 
en ne re to u rn an t q u ’une fois. 
Égoutter sur du papier absorbant.

3 c. à soupe de beurre 
3 œufs
1 /2 tasse de lait
2 tasses de sucre
1 tasse de pommes de terre en 

purée
3 tasses de farine
4 c. à thé de poudre à pâte 
1 c. à thé de sel
Vz c. à thé de muscade

j^eignets aux pommes
, o < t ___ 1

Peler et trancher les pommes ; élu ! 
m iner les coeurs. A rroser de jus de 
citron. Battre les œufs et le sucre 
Tam iser ensemble les ingrédients : 
secs ; les ajouter en alternant avec le j 
lait. T rem per les pommes dans la a 
pâte et les cuire en grande friture ? 
en ne re to u rn a n t q u ’une fois! 
Égoutter sur un papier absorbant 
Servir chauds, saupoudrés de sucr< 
à glacer.

3 ou 4 pommes
2 c. à thé de jus de citron 
2 œufs
Vz tasse de sucre 
V4 c. à thé de sel 
Va c. à thé de cannelle 
V4 c. à thé de muscade
4 c. à thé de poudre à pâte 
2 tasses de farine
1 tasse de lait

258



roquignoles de ma grand-mère^T^
o y.

Battre en crème le beurre, le sucre 
et les œ ufs ; ajouter la vanille et le 
brandy. Tam iser ensemble les in­
grédients secs ; les ajouter en alter­
nant avec le lait. Laisser reposer la 
pâte 12 heures au frais avant de 
l’utiliser. Abaisser et découper en 
lanières. Plier chaque lanière en 
deux et la tresser sur elle-même ; 
referm er les bouts en pinçant. Cuire 
en grande friture en ne re tournan t 
qu ’une fois. Égoutter sur du papier 
absorbant. Saupoudrer de sucre à 
glacer.

Va tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
4 œufs
1 c. à thé de vanille 
V2 tasse de crème de table 
4c. à thé de poudre à pâte 
4 tasses de farine
1 c. à thé de sel
Va c. à thé de muscade
2 c. à soupe de brandy

t

■ISO AOets de nonne o<i_<âSo V.

1 tasse d'eau 
Va tasse de beurre 
1 tasse de farine 
1 pincée de sel 
1 c. à soupe de sucre 
4 œufs
Va c. à thé de vanille 
1 c. à soupe de rhum

Déposer l’eau, le beurre, le sucre et 
le sel dans une casserole ; porter à 
ébullition. Retirer du feu et ajouter 
toute la farine. Brasser énergique­
ment, 2 minutes. Laisser tiédir un 
peu avant d ’ajouter les œ ufs, un par 
un, en brassant bien. Ajouter la 
vanille et le rhum  et bien incorpo­
rer. Cuire en grande friture en 
déposant la pâte à la cuillère dans la 
fritu re ; pour qu’ils porten t bien 
leur nom, glisser chaque cuillerée 
de pâte en deux fois dans la friture, 
sans briser la pâte. Ne re tourner 
qu ’une fois. Égoutter sur du papier 
absorbant .et servir saupoudrés de 
sucre à glacer.

t
il Note : Notre irrévérence, il faut bien le dire, 

en a fait bien plus souvent des pets de 
sœurs que des pets de nonnes. Vous 
aurez remarqué que je ne vous ai pas 
donné la recette des trous de bei­
gnes...
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~*)iscuits aux amandes

Vz tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
1 c. à soupe de lait 
4 jaunes d'œufs 
1Vz tasse de farine 
1 c. à thé de poudre à pâte 
1/ 2 c. à thé de sel 
1 c. à thé de vanille 
V2 tasse d'amandes hachées

Défaire en crèm e le beurre, le sucre, 
le lait et les jaunes d ’œ ufs. Tam iser 
ensemble la farine, la poudre à pâte 
et le sel. Incorporer en même temps 
que les am andes. A jouter la vanille 
et bien brasser. Laisser reposer la 
pâte au frais, 2 heures. Façonner en 
petites boules ; déposer sur une tôle 
graissée. Cuire au four, 12 à 15 
m inutes, à 350° F (175° C).
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iscuits Üà l’anis

y 2 tasse de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs
2 tasses de farine 
/2 c. à thé de soda à pâte 

y 4 c. à thé de sel 
2 c. à soupe de graines d'anis

1

?
", - \

Battre en crèm e le beurre et le 
sucre ; ajouter les œ ufs un à un en 
brassant bien. Tam iser ensemble la 
farine, le soda à pâte et le sel ; 
ajouter l’anis. Incorporer graduel­
lem ent au prem ier mélange. Laisser 
reposer la pâte au frais, 2 heures. 
Abaisser et découper à l’em porte- 
pièce. Déposer les biscuits sur une 
tôle graissée ; les saupoudrer légè­
rem ent de sucre. Cuire au four, 8 à 
12 minutes, à 350° F (175° C).

y t.V
Ca-SS'

1gJ*)iscuits • a o

aux dattes ,4_iS
1 tasse de cassonade 
T 2 tasse de beurre
1 c. à thé de soda à pâte 
V4 c. à thé de sel
/2 tasse d'eau chaude

2 tasses de farine
2 tasses de flocons d'avoine 
1 c. à thé de vanille 
1 tasse de dattes 
1 tasse de sucre 
1 tasse d'eau 
1 c. à soupe de farine

Défaire le beurre en crèm e ; ajouter 
la cassonade. Battre ju sq u ’à ce que 
le mélange soit léger et crémeux. 
A jouter la vanille. Dissoudre le soda 
et le sel dans l’eau chaude ; ajouter. 
A jouter la farine et les flocons 
d ’avoine en alternant ; bien incor­
porer. Abaisser la pâte et découper 
en rondelles ; déposer sur une tôle 
graissée. Cuire au four, 10 à 12 
minutes, à 350° F (175° C). Mélan­
ger ensemble dans une casserole les 
dattes, le sucre, l’eau et la farine. 
Mijoter ju squ ’à épaississement. Re­
froidir. Déposer les dattes cuites 
en tre deux biscuits.

I

1

«
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g^ fiiscu its Tàà la crème sure
Tam iser ensemble la farine, le soda 
à pâte et le sel. Défaire en crèm e le 
beurre, la graisse et le sucre ; battre 
jusqu’à ce que le mélange soit léger 
et crém eux. A jouter les œ ufs battus 
et bien battre. A jouter les ingré­
dients secs en alternan t avec la 
c rèm e su re  ; b ien  in c o rp o re r . 
A jouter la vanille et la muscade ; 
incorporer. Déposer par cuillerées 
sur une tôle graissée. Cuire, 10 à 12 
minutes, à 375° F (190° C).

5 tasses de farine tamisée
1 c. à thé de soda à pâte 
Va c. à thé de sel
Va tasse de beurre 
Va tasse de graisse
2 tasses de sucre
3 œufs battus
1 tasse de crème sure 
1 c. à thé de vanille 
Va c. à thé de muscade

^)iscuits à la farine d’avoine WFïi
Va tasse de graisse 
Va tasse de beurre 
1 tasse de cassonade 
Va tasse de sucre
1 oeuf
V4 tasse de lait
2 tasses de farine
1 c. à thé de soda à pâte 
Va c. à thé de sel
2 tasses de flocons d'avoine 
1 c. à thé de vanille
Va c. à thé de cannelle

Défaire en crèm e la graisse et le 
beurre ; ajouter la cassonade, le 
sucre, l’œ u f et le lait et battre 
ju sq u ’à consistance légère. A jouter 
la vanille. Tam iser ensemble la fa­
rine, le soda à pâte, le sel et la 
cannelle, ajouter au prem ier mé­
lange en alternant avec les flocons 
d ’avoine. Façonner en petites boules 
et déposer sur une tôle graissée. 
Écraser avec une fourchette. Cuire, 
10 à 12 minutes, à 350° F (175° C).

r 1Siscuits au gingembre
O V.

1 tasse de graisse 
Y2 tasse de sucre 
V2 tasse de cassonade
1 tasse de mélasse
2 c. à thé de gingembre 
2 c. à soupe de vinaigre 
2 c. à thé de soda à pâte 
3/4 tasse de café fort
5 tasses de farine

Battre en crèm e la graisse, le sucre, 
la cassonade, la mélasse et le vinai­
gre. Dissoudre le soda dans le café. 
Tam iser la farine et le gingem bre ; 
ajouter au prem ier mélange en al­
ternan t avec le café. Abaisser, dé­
couper à l’em porte-pièce et déposer 
sur une tôle graissée. Cuire, 5 à 6 
minutes, à 375° F (175° C).
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^ B i s c u i t s W 1
à la mélasse

Va tasse de graisse 
V4 tasse de sucre 
1 œuf
1 c. à thé de gingembre
1 c. à thé de cannelle
V2 c. à thé de clous de girofle 

moulus
V4 c. à thé de muscade 

I 2  c. à thé de sel 
IV2 c. à thé de poudre à pâte 
/4 c. à thé de soda à pâte

2 tasses de farine /
Y4 tasse de lait
3/ 4 tasse de mélasse 
1 c. à thé de vanille 
sucre

• .

%1
r%

1

.ÛC-  '

p o u d re  à pâte et le soda. M é langer 
le la it, la mélasse et la van ille  ; j 
a jo u te r au p re m ie r m élange en al­
te rn a n t avec la fa r in e  aromatisée. 
Façonner en petites boules et ro u le r 
dans le sucre. D époser sur une tôle 
légèrem en t graissée. C u ire , 10 à 12 j 
m inu tes , à 350° F (190° C).

B a ttre  en crèm e la graisse, le sucre 
et l ’œ u f. T a m ise r ensem ble la fa ­
r in e , le g ingem bre , la cannelle , le 
c lou  de g iro fle , la m uscade, le sel, la

<g^f)iscuite au sucre
1

le !74 tasse de graisse 
/ 2  tasse de beurre

1 tasse de sucre
2 œufs
1 c. à thé de vanille 
2 7 a tasses de farine 
1 c. à thé de poudre à pâte 
7 2 c. à thé de sel 
1 pincée de muscade

B a ttre  en sem b le  la g ra isse  
be u rre , le sucre et les œ ufs, jusqu ’à 
ce que le m élange soit léger et ; 
c rém eux. A jo u te r  la van ille . T a m i­
ser ensem ble les ing ré d ie n ts  secs, les : 
a jo u te r et bien in c o rp o re r. Laisser 
reposer la pâte au fra is , 12 heures. 
Abaisser et découper à l ’em porte - 
pièce, déposer sur une tô le. Sau­
p o u d re r  de sucre. C u ire  8 à 10 
m inu tes, à 375° F (190° C).

1

k
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wfouchéçs aux fruits

Battre ensemble le beurre, la casso­
nade, l’œ u f et la vanille ju sq u ’à ce 
que le mélange soit léger et cré­
meux. A jouter la cannelle, la mus­
cade, le clou et le sel ; bien incorpo­
rer. Tam iser la farine avec la pou­
dre à pâte et le soda à pâte ; y 
m élanger tous les fruits. A jouter au 
prem ier mélange et bien incorpo­
rer. Déposer par cuillerées sur une 
tôle graissée. Cuire 10 à 12 minutes, 
à 350° F (175° C).

V a  tasse de beurre 
V a  tasse de cassonade 
1 œuf
1 c. à thé de vanille 
1 c. à thé de cannelle 
V a  c. à thé de muscade 
/4 c. à thé de clous de girofle 

moulus 
1/4 c. à thé de sel 
V a  tasse de raisins secs 
V a  tasse de dattes hachées 
V4 tasse de noix hachées 
V4 tasse de fruits confits 
IV4 tasse de farine 
V a  c. à thé de poudre à pâte 
V a  c. à thé de soda à pâte

1

^)oigts de dames

2 œufs
V a  tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
V4 tasse de lait
1 c. à thé de vanille

! V4 c. à thé d'essence d'amandes 
; 2 tasses de farine

2 c. à thé de poudre à pâte

Battre ensemble les œ ufs, le beurre 
et le sucre jusqu’à ce que le mélange 
soit léger et crém eux. A jouter le lait, 
la vanille et l’essence d ’amandes. 
Tam iser ensemble la farine et la 
poudre à pâte ; incorporer au p re­
mier mélange. Abaisser et découper 
en bandes fines, longues comme un 
doigt. Rouler dans le sucre et dépo­
ser sur une tôle. Cuire 8 à 10 
minutes, à 325° F (165° C).

•  (7 —
. —éOo
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Aarrés au chocolat o<L:<âSoV.

Fondre le chocolat et le beurre au 
bain-marie. Verser dans un bol et 
ajouter le sucre et les œ ufs battus ; 
bien incorporer. Tam iser ensemble 
la farine, le sel et la poudre à pâte ; 
y ajouter les noix et 'les dattes. 
Incorporer au prem ier m élange ; 
ajouter la vanille. V erser dans un 
moule carré, graissé. Cuire au four, 
30 m inutes, à 350° F (175° C).

2 carrés de chocolat non sucré 
V4 tasse de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs battus
1 tasse de farine 
Y2 c. à thé de sel 
1 c. à thé de poudre à pâte 
1 tasse de noix 
Y2 tasse de dattes hachées 
1 c. à thé de vanille

Aï Sarrés aux dattes °<Uséfl,o  y.

M élanger dans une casserole les 
dattes, la cassonade, l’eau, le beurre, 
la cannelle çt le jus de citron. Mijo­
ter en brassant souvent ju sq u ’à ce 
que le mélange soit épais et cré­
meux. Réserver. Défaire la graisse 
en crèm e ; ajouter la cassonade et 
brasser ju squ ’à ce que le mélange 
soit lisse et crém eux. Tam iser la 
farine avec le sel et le soda à pâte. 
A jouter au mélange avec les flocons 
d ’avoine et la vanille. Bien incorpo­
rer. Déposer la moitié de cette pâte 
dans un moule graissé ; ajouter les 
dattes cuites et recouvrir avec le 
reste de la pâte. Cuire au four, 40 
minutes, à 350° F (175° C).

Va tasse de graisse 
1 tasse de cassonade 
1 Va tasse de farine 
Va c. à thé de sel 
1 c. à thé de soda à pâte 
13/ 4 tasse de flocons d'avoine 
1 c. à thé de vanille 
1 Ib de dattes hachées 
1 tasse de cassonade 
1 c. à soupe de beurre
1 tasse d'eau
Va c. à thé de cannelle
2 c. à soupe de jus de citron
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LES MUFFINS

%V|uffins à la farine d’avoine A

Verser le lait de beurre sur les 
flocons d ’avoine ; laisser reposer 30 
m inutes. D éfaire la graisse en 
crèm e ; ajouter la cassonade et bien 
battre. A jouter l’œ u f  battu, bien 
in co rp o rer. A jouter les flocons 
d ’avoine et le lait de beurre ; incor­
porer. Tam iser ensemble la farine, 
le sel et le soda à pâte. A jouter la 
farine et incorporer. Graisser géné­
reusem ent les moules à muffins et 
les rem plir à moitié. Cuire au four, 
20 minutes, à 400° F (205° C).

4 c. à soupe de graisse
1 œuf battu
V z  tasse de cassonade
1 tasse de flocons d'avoine
1 tasse de lait de beurre
1 tasse de farine
7 z  c. à thé de sel
V z  c. à thé de soda à pâte

Vjuffins à la farine de blé entier %
1 tasse de farine tout-usage
3/ 4 tasse de farine de blé entier
3 c. à thé de poudre à pâte
V2 c. à thé de sel
1/4 c. à thé de soda à pâte
1A tasse de graisse
Va tasse de mélasse
2 œufs
1 tasse de lait

Défaire la graisse en crème. Mélan­
ger le soda à pâte dans la mélasse et 
ajouter à la graisse ; battre jusqu’à 
ce que le mélange soit lisse et cré­
meux. Battre les œ ufs ; les ajouter. 
Incorporer. A jouter le lait ; incor­
porer. Tam iser la farine avec la 
poudre à pâte et le sel. Incorporer 
les ingrédients secs. Graisser géné­
reusem ent les moules à muffins et 
les rem plir à moitié. Cuire au four, 
20 minutes, à 400° F (205° C).
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^ M u f f in s 5S Jau son

1 tasse de farine 
Va c. à thé de sel 
3 c. à thé de poudre à pâte 
Va c. à thé de soda à pâte 
Va tasse de graisse 
Va tasse de cassonade 
1 oeuf battu 
1 c. à soupe de miel 
3/ 4 tasse de son 
3/ 4 tasse de lait 
/a tasse de dattes hachées

Défaire la graisse en crèm e ; ajouter 
la cassonade et bien battre. Ajouter 
l’œ u f  battu et le lait ; bien incorpo­
rer. Tam iser ensemble la farine, le 
sel, la poudre à pâte et le soda à 
pâte ; y m élanger les dattes. Ajouter 
au p rem ier m élange en même 
tem ps que le son. In co rp o re r. 
Graisser généreusem ent les moules 
à muffins et les rem plir à moitié. 
Cuire au four, 20 minutes, à 400° F 
(205° C).

1
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LES GATEAUX
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^)ûche de Noël H I

3 œufs
1 tasse de sucre 
1 c. à thé de vanille 
V2 c. à thé d'essence d'amande 
VU  tasse de farine à pâtisserie 
y 2 tasse de lait 
1 c. à soupe de beurre

lait ; y incorporer le beurre. Tam i­
ser la farine et l’incorporer délica­
tem ent au mélange œ ufs et sucre. 
Incorporer le lait et le beurre fondu 
juste assez pour que le liquide soit 
absorbé. Verser dans le moule et 
cuire au four, 15 minutes, à 400° F 
(205° C). À la sortie du four, décou­
per les côtés croustillants et dé­
m ouler sur une serviette légère­
ment saupoudrée de sucre à glacer. 
Rouler en poussant avec la serviette 
et laisser refroidir au moins 15 
minutes. Dérouler, puis étendre la 
gelée ou la confiture de votre choix. 
Rouler de nouveau ; couvrir avec la 
serviette et laisser refroidir com­
plètem ent.

Tam iser ensemble le sucre à glacer 
et le cacao. Défaire le beurre en 
crèm e ; ajouter graduellem ent le 
sucre et le lait en alternant. Ajouter 
la vanille et la muscade ; bien incor­
porer. Glacer la bûche et décorer à 
sa fantaisie.

Y4 tasse de beurre mou 
2 tasses de sucre à glacer
2 c. à soupe de cacao 
Va c. à thé de vanille 
1 pincée de muscade
3 c. à soupe de café fort froid 1

C hauffer le four à 400° F (205° C). 
Graisser un moule à gâteau roulé et 
le tapisser de papier ciré ; graisser le 
papier et l’enfariner. Battre les 
œ ufs ju squ ’à ce qu'ils soient pâles et 
mousseux. A jouter graduellem ent 
le sucre et battre jusqu’à consistance 
lisse et crém euse. A jouter la vanille 
et l’essence d ’am ande. C hauffer le

h
d

Çf&O- âteau des anges 4

Ne pas préchauffer le four. Laisser 
reposer les blancs d ’œ ufs à la tem ­
pérature de la pièce. Ajouter le sel ; 
les battre en neige. A jouter la crème 
de tartre  ; les battre en neige ferme. 
Incorporer le sucre, très peu à la 
fois. Incorporer la farine par petites 
quantités en la tamisant sur les 
blancs d ’œufs. Incorporer la vanille 
et l’essence d ’am ande. Verser dans 
un moule tubulaire non graissé. 
Cuire au four, 50 minutes, à 300° F 
(150° C). Renverser sur une grille et 
refroidir. Démouler.

1 tasse de blancs d'œufs
1 pincée de sel
1 c. à thé de crème de tartre
1 tasse de farine à pâtisserie
1 Va tasse de sucre
1 Va c. à thé de vanille
Va c. à thé d'essence d'amande
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Srt/^-âteau blanc im
1 tasse de sucre 
Va tasse de beurre 
1 tasse de lait
13/ 4 tasse de farine à pâtisserie
3 c. à thé de poudre à pâte
3 blancs d'œufs
Va c. à thé de sel
1 c. à thé de vanille
V a  c. à thé d'essence d'amande

Chauffer le four à 375° F (190° C). 
Défaire le beurre et le sucre en 
crème ; battre jusqu’à consistance 
légère. Tam iser ensemble la farine, 
la poudre à pâte et le sel, quatre 
fois. A jouter en alternant le lait et la 
farine tamisée ; bien incorporer. 
A jou ter la vanille et l’essence 
d’am ande ; incorporer. Battre les 
blancs d ’œ ufs un à la fois et les 
incorporer à la pâte. Verser dans 
deux moules graissés et foncés de 
papier ciré. Cuire au four, 35 mi- 
nutes, à 375°F(190° C).

:-o / ï
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^ ^ (^ â te a u  aux carottes de Michelle0̂ ^

4 œufs
2 tasses de sucre
1 tasse d'huile végétale
2 tasses de carottes râpées
2 tasses de farine à pâtisserie 
3/ 4 c. à thé de sel 
2 c. à thé de poudre à pâte 
1Va c. à thé de soda à pâte 
2 c.à thé de cannelle 
1 tasse de noix de Grenoble en 

morceaux
1 tasse de raisins secs

C hauffer le four, à 350° F (175° C). 
Battre les œ ufs et le sucre jusqu’à ce 
que le sucre soit fondu. Incorporer 
l’huile et les carottes râpées. T am i­
ser ensemble la farine, le sel, la 
poudre à pâte, le soda à pâte et la 
cannelle ; in c o rp o re r  g rad u e lle ­
m ent au prem ier mélange jusqu’à 
consistance lisse. E nfariner les noix 
et les raisins et les ajouter. Verser 
dans un moule tubulaire graissé. 
Cuire au moins une heure à 350° F 
(175° C).
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âteau au chocolat
o  y.

:

V2tasse de cacao 
1 c. à thé de soda à pâte 
V2 tasse d'eau froide 
3/4 tasse de beurre
1 c. à thé de vanille 
13/4 tasse de sucre
2 œufs
2V2 tasses de farine à pâtisserie 
1 c. à thé de poudre à pâte 
1 c. à thé de sel 
3/4 tasse de lait sur

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Délayer le cacao et le soda dans l’eau 
froide jusqu’à ce que le mélange soit 
parfaitem ent lisse. Battre en crème 
le beurre et le sucre ; ajouter la 
vanille. Battre les œ ufs ; les ajouter. 
Tam iser ensemble la farine, la pou­
dre à pâte et le sel. Incorporer au 
prem ier mélange en alternant avec 
le lait sur. A jouter le cacao et incor­
porer. Verser dans deux moules 
graissés et foncés de papier ciré. 
Cuire au four, 35 minutes, à 350° F 
(175° C). Démouler et laisser re­
froidir com plètem ent avant de gla­
cer.

i

--------- ■ I l
âteau aux épices

o y .

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Tam iser ensemble tous les ingré­
dients secs et réserver. Battre en 
crème le gras et le sucre ; ajouter les 
œ ufs et battre ju sq u ’à consistance 
légère. Ajouter la vanille. Incorpo­
rer les ingrédients secs en alternant 
avec le lait. Verser dans un moule à | |  
gâteau carré, graissé et enfariné. 
Cuire au four, 45 à 50 minutes, à 
350° F (175° C). Laisser reposer 5 
minutes avant de m ettre à refroidir, 
renversé sur une grille. Refroidir 
com plètem ent avant de glacer.

172 tasse de farine à pâtisserie 
tamisée

V2 c. à thé de poudre à pâte 
V2 c. à thé de soda à pâte
1 c. à thé de sel
2 c. à thé de cannelle
V2 c. à thé de quatre épices 
V2 c. à thé de muscade 
Va c. à thé de clous de girofle 

moulus
Va tasse de graisse végétale 
Va tasse de beurre
1 tasse de sucre
2 œufs
3 / a tasse de lait 
1 c. à thé de vanille
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11âteau à l’érable
o y.

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Tam iser ensemble la farine, le soda 
à pâte, la poudre à pâte et le 
g ingem bre ; réserver. B attre  le 
beurre  et le sucre ju sq u ’à consis­
tance lisse. A jouter les œ ufs un à la 
fois, en battant bien après chaque 
addition. Incorporer la farine tam i­
sée en alternant avec le sirop d ’éra­
ble et l’eau chaude. Verser la pâte 
dans deux moules à gâteaux ronds 
graissés et enfarinés. Cuire au four, 
30 minutes, à 350° F (175° C). Lais­
ser reposer 15 minutes avant de 
dém ouler sur une grille. Refroidir 
com plètem ent avant de glacer.

TU  tasses de farine à pâtisserie 
3/ 4 c. à thé de soda à pâte 
2 c. à thé de poudre à pâte 
V2 c. à thé de gingembre 
Y2 tasse de beurre 
Y4 tasse de sucre 
2 œufs
1 tasse de sirop d'érable 
Y2 tasse d'eau chaude

11âteau aux fruits
OV.

1 Ib de beurre
1 Ib de sucre
4 tasses de farine à pâtisserie 
12 œufs
2 tasses de rhum
2 Ib de raisins secs
1 Ib de raisins de Corinthe
2 Ib de fruits confits mélangés 
V2 Ib d'amandes
1 Ib de noix de Grenoble en 

morceaux
1 Ib de cerises confites, coupées

en deux
Y2 Ib de dattes hachées
2 tasses de mélasse
1 c. à thé de cannelle
1 c. à thé de macis
2 c. à thé de muscade
1 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 c. à thé de poudre à pâte 
Y2 c. à thé de soda à pâte

P réparer les fruits et les noix, et 
enfariner. Tam iser le reste de la 
farine avec les épices, la poudre à 
pâte et le soda à pâte ; réserver. 
Défaire le beurre en crèm e et ajou­
ter le sucre ; battre ju sq u ’à consis­
tance lisse. Battre les œ ufs, les 
ajouter et battre ju sq u ’à consistance 
légère. A jouter la mélasse et bien 
incorporer. Incorporer la farine 
tamisée en alternant avec le rhum . 
Incorporer les fruits et les noix 
enfarinés. Verser dans des moules 
graissés et foncés de papier brun 
graissé. Cuire au four, 3 heures à 
275° F (135° C). Dém ouler 
grille et laisser refroidir. Badigeon­
ner de rhum  et conserver dans des 
contenants herm étiquem en t fe r­
més.

sur une
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I lâteau au lard de ma grand-m ère

1 Ib de lard (panne) coupé en
petits morceaux

2 tasses d'eau bouillante 
2 c. à thé de soda
2 tasses de cassonade 
1 tasse de mélasse 
1 Ib de raisins de Corinthe 
1 Ib de raisins secs 
V 2 Ib d'écorces confites 
V 2 Ib de fruits confits 
1 tasse de noix de Grenoble en 

morceaux 
1 verre de cognac 
1 c. à thé de clous de girofle 

moulus
1 c. à thé de gingembre
2 c. à thé de cannelle 
1 c. à thé de muscade 
cerises confites au goût 
4 tasses de farine
4 œufs

Verser l’eau bouillante sur le lard 
coupé ; laisser refroidir. Incorporer 
le sucre, le soda, la mélasse et le 
cognac. P réparer les fruits et les 
noix et les enfariner. Tam iser le 
reste de la farine avec les épices ; 
réserver. Battre les œ ufs, réserver. 
Q uand le prem ier mélange est re­
froidi, incorporer graduellem ent la 
farine tamisée. A jouter les œufs 
battus et bien mélanger. Incorporer 
les fruits et les noix. Verser dans des 
moules graissés et foncés de papier 
brun. Cuire au four, au moins 2 
heures, à 350° F (175° C).

mS r t Ç âtem  Louise
C hauffer le four à 300° F (150° C). 
Battre le beurre et le sucre jusqu’à 
consistance lisse. A jouter les œufs, 
un à la fois, et battre après chaque 
addition. A jouter le sel et la vanille. 
Enrober de farine les raisins et les 
noix ; réserver. Tam iser le reste de 
la farine avec la poudre à pâte et la 
muscade ; incorporer au prem ier 
mélange en alternant avec le lait. 
Incorporer les écorces râpées, les 
raisins et les noix. Verser dans un 
moule graissé, foncé d ’un papier 
brun  graissé. Disposer 20 cerises au 
marasquin sur le dessus de la pâte. 
Cuire au four, au moins 1 ' /2 heure 
à 300° F (150° C).

1 tasse de beurre 
3 œufs (pas séparés)
IV 2 tasse de sucre 
1 pincée de sel 
1 tasse de lait 
2 V 2 tasses de farine 
3 c. à thé de poudre à pâte 
1 tasse de raisins secs 
1 tasse de raisins de Corinthe 
1 tasse de noix de Grenoble 

hachées
l'écorce râpée d'une orange 
l'écorce râpée d'un citron 
1 c. à thé de vanille 
V 2 c. à thé de muscade 
20 cerises au marasquin

te

k

»(
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nS>>/~lâteau roulé

4 œufs
1 tasse de sucre 
Va c. à thé de vanille
2 c. à soupe de lait
1 c. à soupe d'écorce d'orange 

râpée
1 tasse de farine à pâtisserie 
V4 c. à thé de sel

Mousser les jaunes d ’œ ufs avec le 
reste du sucre ; ajouter la vanille, 
i ecorce d ’orange et le lait. Incorpo­
rer les blancs d ’oeufs. Tam iser la 
farine avec le sel et incorporer aux 
œufs. Verser la pâte dans un moule 
à gâteau roulé graissé, foncé d ’un 
papier ciré graissé. Cuire au four, 
15 m inutes, à 350° F (175° C). Ren­
verser sur un linge hum ide ; garnir 
de gelée ou de confiture et rouler. 
Saupoudrer de sucre et laisser re ­
froidir.

Chauffer le four à 350° F (175° C). 
Séparer les œufs. Battre les blancs 
d’œufs en neige ; ajouter la moitié 
du sucre et battre en neige ferme.

a )■ woain aux dattes et aux noix o

<,q_<3io v.

2 tasses de dattes hachées 
1 Va tasse d'eau bouillante 
1 œuf
1 c. à soupe de beurre
1 Va tasse de sucre
1 c. à thé de vanille
2Va tasses de farine à pâtisserie
1 c. à thé de soda à pâte
1 pincée de sel
1 Va tasse de noix de Grenoble 

hachées

o

• . e r

o 0

K

Chauffer le four à 350° F (175° C). 
Verser l’eau bouillante sur les dat­
tes ; réserver. Battre l’œ u f ; ajouter 
le beurre, le sucre et la vanille et 
bien incorporer. Tam iser ensemble 
la farine, le soda à pâte et le sel ; 
incorporer. Ajouter les dattes et les

noix. Verser dans un moule à pain 
graissé. Cuire au four, 45 minutes, à 
350° F (175° C).
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(ED ■ VA Oain d’épices >>O

o < U ^ ,

/2 tasse de graisse 
3/ 4 tasse de cassonade 
Va tasse de mélasse 
2 oeufs
Va c. à thé de vanille 
2 tasses de farine 
2 c. à thé de poudre à pâte 
Va c. à thé de soda à pâte 
Va c. à thé de sel 
2 c. à thé de gingembre 
1 c. à thé de cannelle 
V4 c. à thé de clous de girofle 

moulus
V4 c. à thé de muscade 
2/ 3 tasse d'eau bouillante

1 C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Battre la graisse et le sucre ju sq u a  
consistance lisse et crémeuse. In ­
corporer la mélasse et la vanille. 
A jouter les œufs, un à la fois, et 
battre vivement après chaque addi­
tion. Tam iser ensemble les ingré­
dients secs et incorporer graduel­
lem ent en a lte rn an t avec l’eau 
bouillante. Verser dans un moule 
carré graissé et foncé de papier ciré 
graissé. Cuire au four, 45 minutes, à 
325° F (165° C).

Il
Y"

■>

l u » ,

]Z) ain au gingembre
'  VA. O Ao

= < U < 5 9 ,

3/ 4 tasse de mélasse 
1 tasse de cassonade 
Va tasse de beurre 
1 tasse de lait sur 
3 oeufs
3 tasses de farine 
1 c. à thé de soda à pâte 
V4 c. à thé de sel 
1 c. à thé de gingembre 
1 c. à thé de cannelle

C hauffer le four à 325° F (165° C). 
Battre la cassonade et le beurre 
jusqu a consistance lisse et cré­
m euse. In c o rp o re r  la m élasse. 
A jouter les œufs, un à la fois, et 
battre vivement après chaque addi­
tion. Dissoudre le soda dans le lait 
sur. Tam iser ensemble les ingré­
dients secs et incorporer parfaite­
m ent en alternant avec le lait. Ver­
ser dans un moule graissé, foncé de 
papier ciré graissé. Cuire au four, 
30 minutes, à 325° F (165° C).
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ain de maïs (Johnny cake)
O r .

C hauffer le four à 400° F (205° C). 
Dissoudre le soda dans la mélasse. 
A jouter l’œ uf, le sel et la graisse 
fondue ; battre ju squ ’à ce que le 
mélange soit léger. Tam iser les fa­
rines ensemble et incorporer en 
alternan t avec le lait sur. Verser 
dans un moule graissé. Cuire au 
four, 20 à 25 minutes, à 400° F 
(205° C).

Va tasse de mélasse 
1 c. à thé de soda à pâte 
1 œuf
Va c. à thé de sel 
Vs tasse de graisse fondue 
1 tasse de lait sur 
1 Va tasse de farine de maïs 
1 Va tasse de farine ordinaire

laau chocolat

M élanger tous les ingrédients et 
ajouter assez de sucre à glacer pour 
que le mélange s’étende bien.

4 c. à soupe de beurre 
4 c. à soupe de crème 
4 c. à soupe de cacao tamisé 
1 pincée de sel 
1 œuf
1 c. à thé de vanille 
sucre à glacer

B ^ (^ -la ce  à la vanille 11
4 c. à soupe de beurre 
4 c. à soupe de crème 
1 pincée de sel
1 petit œuf
2 c. à thé de vanille 
sucre à glacer

M élanger tous les ingrédients et 
ajouter assez de sucre à glacer pour 
que le mélange s’étende bien.

•  <7 —
oCV. « —
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p  âte brisée de ma grand-mère 11
2 tasses de farine à pâtisserie, 

tamisée
Va tasse de graisse froide 
V a  tasse de graisse de bacon, 

froide
4 c. à soupe d'eau bien froide

D époser la fa r in e  dans un  bo l ; y 
cou pe r fin e m e n t les graisses fro i-
des. A jo u te r  l ’eau et m é langer légè­
re m en t à la fo u rch e tte . D onne deux 
abaisses.

I

.

Harte au citron I
O V.

1 croûte de tarte cuite 
1 tasse de sucre 
4 c. à soupe de farine 
1 pincée de sel 
V 2 tasse de lait 
3 jaunes d'oeufs
1 tasse d'eau
2 c. à soupe de beurre
3 c. à soupe de jus de citron 
zeste râpé d'un citron
3 blancs d'œufs 
V 2 tasse de sucre 
muscade

C h a u ffe r  le fo u r  à 375° F (190° C). 
B a ttre  les jaunes d ’œ ufs et m é lan­
ger avec le sucre, la fa r in e , le sel, le 
la it et l ’eau ; cu ire  au ba in -m arie  
ju sq u ’à épaississement. R e tire r du  
feu  et in c o rp o re r le be u rre , le jus de 
c itro n  et le zeste de c itro n . V erser 
dans la c roû te  de ta rte  cu ite . B a ttre  
les blancs d ’œ ufs et le sucre en neige 
fe rm e  et en g a rn ir  la ta rte . Saupou­
d re r  de muscade et fa ire  d o re r au 
fo u r ,  à 375° F (190° C).

:

1
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arte à la citrouille
X _ — — 1

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
M élanger tous les ingrédients et 
verser dans une croûte de tarte non 
cuite. Cuire au four, 45 minutes ou 
jusqu’à ce que le centre soit ferme.

2 tasses de purée de citrouille 
3/4 tasse de sucre 
2 oeufs battus 
Vz c. à thé de sel 
11 / 2  tasse de lait 
Y4 tasse de mélasse
1 c. à soupe de beurre fondu 
U  c. à thé de gingembre 

V2 c. à thé de muscade
2 c. à thé de cannelle 
1 abaisse non cuite

1

' i )
/ /

a o
mû

V

!Fj'J arte à la ferlouche

1 tasse de mélasse 
3 tasses d'eau 
1 tasse de cassonade 
le zeste d'un citron 
5 c. à soupe de fécule de maïs 
1A c. à thé de muscade 
1 abaisse cuite

M élanger la mélasse, l’eau, la casso­
nade, le zeste de citron et la mus­
cade ; porter à forte ébullition. Re­
tirer du feu. Délayer la fécule de 
maïs dans un peu d ’eau froide et 
l’ajouter au prem ier mélange. Re­
m ettre sur le feu et cuire ju squ’à 
épaississement en brassant sans a r­
rêt. Verser dans une abaisse cuite et 
garnir de noix hachées, si désiré. 
Laisser p rendre  au froid.
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m
%arte aux œufs»

2 tasses de lait
3 œ ufs
/2 tasse de sucre 

1 c. à thé de van ille  
/4 c. à thé de muscade 

1 pincée de sel 
1 abaisse non cuite

le lait et verser dans l’abaisse prépa­
rée. Cuire au four, 10 minutes, à 
450° F (230° C). Réduire la chaleur 
et poursuivre la cuisson jusqu’à ce 
que la préparation soit ferme, à 
325° F (165° C).

1

1

C hauffer le four à 450° F (230° C). 
Pour em pêcher la préparation de 
m o u ille r la p â te , b ad ig e o n n e r  
l’abaisse de blanc d 'œ u f et cuire au 
four, une minute. Battre les œufs ; 
ajouter graduellem ent le sucre, puis 
la muscade et la vanille. Incorporer

[7,
r tr X f(

;lî. (//
%

\Vf(>7 v i
(

W ii ï i i è i f / r i

1 arte aux petits fruits
A•flO AO

3 tasses de petits fru its  (bleuets, 
fraises, fram boises)

1 pincée de sel
1 c. à soupe de fécule de maïs 
1 tasse de sucre 
1 c. à soupe de farine 
1 c. à soupe de beurre 
pâte à tarte

C hauffer le four à 450° F (230° C). 
Saupoudrer la farine dans le fond 
d ’une abaisse de pâte non cuite. 
M élanger le sucre, la fécule de maïs 
et le sel, en enrober les fruits. 
Déposer dans l’abaisse de pâte enfa­
rinée. Parsemer de noisettes de 
beurre. Couvrir d ’une abaisse ou de 
lisières de pâtes, selon votre fantai­
sie. Cuire au four, 10 minutes, à 
450° F (230° C). Réduire la chaleur 
à 350° F (175° C) et poursuivre la 
cuisson encore 30 minutes.

■

s
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1 arte aux pommes ^ 3
C hauffer le four à 450° F (230° C). 
D époser les pom m es dans une 
abaisse non cuite, m élanger le sucre, 
la cassonade, la cannelle, la mus­
cade, le sel et la farine ; en saupou­
d re r les pommes. Parsem er de noi­
settes de beurre. Couvrir de la 
deuxièm e abaisse et faire des inci­
sions sur la pâte. Cuire au four, 15 
m inutes, à 450° F (230° C). Réduire 
la chaleur et poursuivre la cuisson 
35 minutes, à 350° F (175° C).

6 pommes, pelées et coupées en 
tranches 

Va tasse de sucre 
Va tasse de cassonade
1 c. à thé de cannelle 
Va c. à thé de muscade 
V4 c. à thé de sel
2 c. à soupe de farine
1 c. à soupe de beurre
2 abaisses non cuites

T3arte aux pom m es et à la crèm e sure

6 pommes, pelées et coupées en 
tranches

Va tasse de cassonade 
V4 tasse de sucre 
1 c. à thé de cannelle 
1/4 c. à thé de muscade 
Va c. à thé de sel
1 tasse de crème sure
2 abaisses non cuites

C hauffer le four à 450° F (230° C). 
D époser les pom m es dans une 
abaisse non cuite. M élanger ensem ­
ble la cassonade, le sucre, la can­
nelle, la muscade et le sel ; en 
saupoudrer les pommes. Verser la 
c rè m e  su re  et c o u v r ir  d e  la 
deuxièm e abaisse. Faire des inci­
sions sur la pâte. Cuire au four, 15 
minutes, à 450° F (230° C). Réduire 
la chaleur, poursuivre la cuisson 35 
minutes, à 350° F (175° C).
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1 arte aux raisins %
1 tasse de raisins secs
1 tasse d'eau
V2 tasse de sucre
2 c. à soupe de farine 
V2 c. à thé de muscade
1 pincée de sel
2 c. à soupe de beurre 
2 abaisses non cuites

Z3CJI
DCD

K Cr
C hauffer le four à 450° F (230° C). 
Cuire les raisins dans l’eau bouil­
lante ju squ ’à ce qu’ils soient tendres, 
ajouter la farine et le sucre mélan­
gés ensemble et brasser ju sq u ’à 
épaississement. Retirer du feu. In ­
corporer la muscade, le sel et le 
beurre. Laisser refro id ir avant de 
verser dans une abaisse non cuite. 
Couvrir de la deuxièm e abaisse et 
faire des incisions dans la pâte. 
Cuire au four, 15 m inutes, à 450° F 
(230° C). R éduire la chaleur, à 
350° F (175° C) et poursuivre la 
cuisson ju sq u ’à ce que la pâte soit 
bien dorée.

%

ÆltkJ

c
1

T

oQ^w. «

•lo
arte à la rhubarbe JLiS

C hauffer le four à 450° F (230° C). 
M élanger le sucre, la farine, la 
muscade et la rhubarbe. Déposer 
dans une abaisse non cuite. Arroser 
de jus de citron et parsem er de noix 
d e  b e u r r e . R e c o u v r i r  de  la 
deuxièm e abaisse et faire des inci­
sions dans la pâte. Cuire au four, 15 
minutes, à 450° F (230° C). Réduire 
la chaleur et poursuivre la cuisson 
35 minutes, à 350° F (175° C).

4 tasses de rhubarbe coupée en 
cubes

6 c. à soupe de farine 
2 tasses de sucre 
Vz c. à thé de muscade 
2 c. à thé de jus de citron
1 c. à soupe de beurre
2 abaisses non cuites
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arte au sirop d’érable %
2 c. à soupe de beurre 
4 c. à soupe de farine 
1 tasse de sirop d'érable 
Va tasse d'eau 
Va tasse de noix hachées 
1 abaisse non cuite

C hauffer le four à 350° F (175° C). 
Fondre le beurre ; ajouter la farine 
et cuire en brassant ju sq u ’à ce que le 
m élange soit d ’un  beau  b ru n . 
A jouter le sirop d ’érable et l’eau et 
cuire en brassant jusqu’à épaissis­
sement. Laisser tiédir et ajouter les 
noix. Verser dans une abaisse non 
cuite. Cuire au four, environ 30 
minutes, à 350° F (175° C).

arte au sucre (ma préférée) %
C hauffer le four à 350° F (175° C). 
D époser la cassonade dans une 
abaisse non cuite. A rroser graduel­
lem ent de crème. Couvrir de ban­
des de pâte entrecroisées et déposer 
une noix de Grenoble dans chaque 
carré. Cuire au four, à 350° F 
(175° C) en surveillant bien, ju sq u ’à 
ce que la pâte soit dorée.

1 tasse de cassonade 
V2 tasse de crème à 35% 
pâte à tarte 
noix de Grenoble

• l o A«bi. arte au suif

1 tasse de suif haché 
1 tasse de cassonade 
1 c. à soupe de vinaigre 
1 tasse de raisins secs 
1 pincée de sel 
Va c. à thé de muscade
1 pincée de clous de girofle

moulus
2 abaisses non cuites

C hauffer le four à 375° F (190° C). 
M élanger tous les ingrédients et 
déposer dans une abaisse non cuite. 
Couvrir de la deuxièm e abaisse et 
faire des incisions. Cuire au four, 
en v iro n  45 m in u tes , à 375° F 
(190° C).
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" NTà2) onbons clairs
qu’une goutte versée dans l’eau 
froide form e une boule dure. Reti­
rer du feu et ajouter l’essence et le 
colorant végétal de votre choix. On 
peut aussi n ’ajouter que du colorant 
rouge. Au choix : É tendre sur une 
lèchefrite huilée, laisser refro id ir et 
casser en morceaux ; ou déposer par 
petites cuillerées sur une lèchefrite 
huilée ; ou verser dans des petits 
moules huilés ; ou déposer des bâ­
tonnets sur une lèchefrite huilée et 
verser par cuillerées sur la tête de 
chaque bâtonnet.

2 tasses de sucre 
1 tasse d'eau tiède 
Y4 c. à thé de crème de tartre 
au choix quelques gouttes d'huile 

de menthe 
ou d'huile de citron 
ou d'huile de cannelle 
Colorant végétal

Déposer le sucre et l’eau dans une 
casserole. Couvrir et bouillir ainsi 
quelques minutes pour faire fondre 
le sucre. Découvrir et ajouter la 
crème de tartre. Bouillir ju sq u ’à ce
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3  onbons aux patates S
c

L

2 pommes de terre bouillies sans
consistance d ’une pâte à tarte. On 
peut colorer le mélange, ajouter de 
la noix de coco et en faire des petites 
boules à saucer ou non dans le 
chocolat fondu (déposer sur un 
papier ciré et laisser durcir le cho­
colat). Ou abaisser comme une pâte 
à tarte et couvrir de noix de coco, ou 
de noix hachées, ou de beurre 
d ’arachides. Rouler et laisser

sel
essence
colorant végétal 
noix de coco 
ou beurre d'arachides 
ou noix hachées 
ou chocolat fondu

Écraser les pommes de terre en 
purée et ajouter assez de sucre en 
poudre pour donner au mélange la

re­
froidir parfaitem ent avant de tran­
cher.

;
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% iE*.1 u_dse
1 tasse de cassonade 
1 tasse de sucre 
1 pincée de sel 
4 c. à soupe de cacao
1 tasse de crème de table
2 c. à soupe de beurre 
1 c. à thé de vanille
1 c. à thé de rhum 
Va tasse de noix hachées

M élanger la cassonade, le sucre, le 
sel et le cacao dans une casserole. 
A jouter la crème et le beurre. Por­
ter à ébullition en rem uant sans 
arrê t et bouillir jusqu’à ce qu’une 
goutte du mélange form e une boule 
molle dans l’eau froide. Retirer du 
feu et ajouter la vanille et le rhum . 
Laisser reposer la casserole quel­
ques minutes dans un plat d ’eau 
froide ; puis la retirer. Battre quel­
ques minutes, ju sq u ’à épaississe- » 
ment. A jouter les noix et étendre la i. 
préparation dans un moule beurré.

£

y

H
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TSuimauves
o y.

2 c. à soupe de gélatine neutre 
V4 tasse d'eau froide 
3/ 4 tasse d'eau chaude 
2 tasses de sucre 
1 pincée de sel 
1 c. à thé de vanille 
sucre en poudre

Dissoudre la gélatine dans l’eau 
froide. Déposer le sucre et l’eau 
chaude dans une casserole ; couvrir 
et po rter à ébullition. Incorporer la 
gélatine et porter à ébullition. Reti­
rer du feu et laisser tiédir ; ajouter 
le sel et la vanille. Battre jusqu’à 
épaisissement et verser dans un 
moule généreusem ent saupoudré 
de sucre en poudre. Saupoudrer de 
sucre en poudre et laisser rafferm ir. 
Couper en carrés et rou ler dans le 
sucre en poudre.

Hucre à la crème

1 tasse de sucre 
1 tasse de cassonade 

' Vs de c. à thé de sel 
1 tasse de crème à 35%
1 c. à thé de vanille
2 c. à soupe de beurre 
Va tasse de noix hachées

M élanger dans une casserole le su­
cre, la cassonade, le sel et la crème. 
Cuire à feu très lent, sans boullir, 
ju sq u ’à ce que le sucre et la casso­
nade soient fondus. Porter à ébulli­
tion et cuire ju sq u ’à ce qu ’une 
goutte du mélange form e une boule 
molle dans l’eau froide. Retirer du 
feu et laisser tiédir. Puis ajouter le 
beurre, la vanille et les noix. Battre 
en sucie et étendre dans un moule 
beurré. Laisser refroidir.

• l oire blanche
o V.

4 tasses de sucre 
1 tasse d'eau 
3 c. à soupe de beurre 
Va c. à thé de vinaigre 
1 pincée de sel 
quelques gouttes de vanille

M élanger tous les ingrédients dans 
une casserole et cuire à feu moyen 
ju sq u ’à ce qu ’une goutte du mé­
lange form e une boule du re  dans 
l’eau froide. Verser sur une tôle 
froide et beurrée. Laisser p rend re  ; 
étirer et couper.
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grtJT ire dorée •IffT

M élanger tous les ingrédients dans 
une casserole et porter à ébullition. 
Cuire ju squ’à ce qu’une goutte du 
mélange form e une boule dure 
dans l’eau froide. Verser dans une 
lèchefrite beurrée. Étirer, couper et 
envelopper.

1 Va tasse de cassonade 
IVa tasse de sucre 
1 tasse de mélasse 
1 c. à thé de crème de tartre 
1 c. à soupe de beurre 
3/ 4 tasse d'eau

« —

nm %/

5A . ire épongé

M élanger le sucre et le sirop de maïs 
dans une grande casserole. Cuire à 
feu doux ju squ ’à ce que le sucre soit 
fondu. Porter à ébullition et cuire 
jusqu’à ce que des gouttes du mé­
lange se cassent en fils dans l’eau 
froide. Retirer du feu ; incorporer 
rapidem ent le soda à pâte. Verser 
dans un moule beurré et laisser 
refroidir. Casser en morceaux.

1 tasse de sucre 
1 tasse de sirop de maïs 
4 c. à thé de soda à pâte

^jx|Tire de la Sainte-Catherine

Mélanger tous les ingrédients dans 
une casserole et porter à ébullition. 
Cuire jusqu’à ce qu 'une goutte du 
mélange form e une boule dure 
dans l’eau froide. Verser dans une 
lèchefrite beurrée. Étirer, couper et 
envelopper.

2 tasses de mélasse
1 tasse de sucre 
/a tasse d'eau
/a c. à thé de crème de tartre

2 c. à soupe de beurre

1

1
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j)ière d’épinette B it
y

Mélanger le tout dans un grand 
contenant et bien brasser. Laisser 
ferm enter au moins deux jours à la 
c h a le u r ,  pu is  e m b o u te i l le r  et 
conserver au froid.

12 pintes d'eau
1 pinte de mélasse
1 c. à thé de gingembre moulu
1 c. à thé de soda à pâte
2 e. à soupe d'essence d'épinette
3 c. à soupe de levure

m

j) ière au gingembre m F

1 gallon d'eau bouillante
2 c. à soupe de gingembre moulu 
2 c. à soupe de crème de tartre
2 tasses de sucre 
1 citron tranché 
1 c. à soupe de levure

Déposer le gingembre, la crème de 
tartre et le sucre dans un grand 
récipient. Y verser l’eau bouillante 
et bien mélanger. Laisser refroidir 
et ajouter la levure et' le citron. 
Laisser ferm enter au moins 24 heu­
res. Couler et mettre en bouteilles. 
Conserver au froid et attendre 
quelque temps avant de servir.

r.

t
L

nE&£>1ère au gingem bre et à la m élasse

Remplacer le sucre par autant de mélasse.

') iere à la mélasse T l
II
VMélanger le tout dans un grand 

contenant et bien brasser. Laisser 
ferm enter au moins 24 heures. 
Couler et embouteiller. Conserver 
au froid.

1 Va gallon d'eau
2 pintes de mélasse
2 e. à soupe de crème de tartre
3 c. à soupe de levure 
l'écorce d'un citron

’ IV
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i§jjière de ménage
1 lb de houblon 
5 gallons d'eau 
5 lb de sucre
1 once de levure
2 onces de gélatine neutre

légèrem ent sucrée. Q uand la fer­
m entation est suffisante, l’écume 
s’affaisse. Écumer ; ne plus ajouter 
d ’eau sucrée. Faire fondre la géla­
tine neutre dans un peu d ’eau 
chaude et verser dans la bière en 
rem uant bien. Laisser reposer 48 
heures. S iphonner pour em bou­
teiller. Déposer une pincée de sucre 
dans le fond de chaque bouteille 
avant d ’embouteiller. Bien boucher 
et conserver au frais.

Faire bouillir le houblon dans l’eau, 
30 minutes. Couler et verser dans 
un tonneau bien propre. A jouter le 
sucre et la levure et bien brasser. 
Mettre à ferm enter à découvert 
dans un endroit où la tem pérature 
est constante : 75° F (24° C). À me­
sure que la bière ferm ente, enlever 
l’écume et la rem placer par de l’eau

EE üière de racines
4 tasses de son 
2 tasses de houblon 
quelques petites branches 

d'épinette
quelques petites branches de 

cèdre
1 poignée de racines de pissenlit 
6 pintes d'eau
2 tasses de mélasse
1 c. à thé de gingembre moulu
2 c. à soupe de levure

Déposer le son, le houblon, les 
branches d ’épinette, les branches de 
cèdre et les racines de pissenlit dans 
un grand récipient ; verser l’eau et 
bouillir 30 minutes. Couler et ajou­
ter la mélasse, le gingem bre et la 
levure ; bien brasser. Laisser fer­
m enter au moins deux jours à la 
c h a le u r , pu is e m b o u te i lle r  e t 
conserver au froid.

orter
o  y.

Procéder de la même m anière que pour la bière de m énage. Employer 
moitié houblon, moitié orge ; et rem placer le sucre par de la mélasse.

• —
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LES VINS ET 
ALCOOLS MAISON
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in de betteraves
oV :

t5 Ib de betteraves 
1 gallon d'eau 
8 tasses de sucre
1 tasse de riz
2 tasses de raisins secs
1 enveloppe de levure sèche

Laver les betteraves et enlever les 
queues ; les couper en morceaux 
très fins sans les peler. Couvrir 
d ’eau et les faire cuire jusqu’à ce 
qu ’elles soient tendres. Couler et 
m esurer le liquide et ajouter assez 
d ’eau pour faire un gallon. Verser 
dans une jarre de grès. Hacher 
finem ent les raisins secs et les ajou­
ter en même temps que le sucre, le 
riz et la levure. Laisser ferm enter 30 
jou rs ; brasser tous les jours. Filtrer 
deux fois ; laisser reposer 3 jours. 
S iphonner dans les bouteilles stérili­
sées. Boucher. Laisser vieillir avant 
de consommer.

in de bleuets
OV.

4 pintes de bleuets 
4 pintes d'eau 
4 Ib de sucre 
1 tasse de mûres 
1 enveloppe de levure sèche

Bien m élanger tous les ingrédients 
dans une ja rre  de grès. Laisser 
ferm enter 30 jours ; brasser tous les 
jours. Filtrer deux fois ; laisser re­
poser 3 jours. S iphonner dans des 
bouteilles stérilisées. Boucher. Lais­
ser vieillir avant de consommer.

i't
;

S Iin de blé
oV.

Î ! i
1 pinte de blé
1 gallon d'eau
4 Ib de sucre granulé
2 enveloppes de levure sèche
1 citron tranché
2 tasses de raisins secs

M élanger tous les ingrédients dans 
une ja rre  de grès et ferm er la ja rre  à 
moitié. Laisser ferm enter dans un 
endroit chaud, 4 semaines. Filtrer 
deux fois ; laisser reposer 3 jours. 
S iphonner dans les bouteilles stérili­
sées. L aisser v ie illir avan t de 
consommer. Conserver dans un en­
droit frais.

iei
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in de carottes
oV.

4 Ib de carottes râpées 
4 Ib de sucre 
2 citrons tranchés 
2 oranges tranchées 
1 gallon d'eau
1 enveloppe de levure sèche 
1 tasse de raisins secs

H acher finem ent les raisins secs. 
M élanger tous les ingrédients dans 
une ja rre  de grès et ferm er la ja rre  à 
moitié. Laisser ferm enter dans un 
endroit chaud, 40 jours. Brasser 
une fois par jo u r. Filtrer 2 fois ; 
laisser reposer 3 jours. S iphonner 
dans des bouteilles stérilisées. Lais­
ser vieillir avant de consommer. 
Conserver dans un endroit frais.

in de cassis
oY

4 tasses de cassis
1 gallon d'eau
2 Ib de sucre
Y2 tasse raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche

m er la ja rre  à moitié et laisser 
ferm enter dans un endroit chaud, 
60 jours. Brasser une fois tous les 
deux jours. Filtrer 2 fois ; laisser 
reposer 3 jours. S iphonner clans des 
bouteilles stérilisées. Laisser vieillir 
avant de consommer. Conserver 
dans un endroit frais.

Déposer les cassis dans une ja rre  de 
grès et les écraser ; ajouter les au­
tres ingrédients et mélanger. Fer-

in de cenelles
o » .

Laver les cenelles et les passer au 
hachoir. Les déposer dans une ja rre  
de grès avec tous les autres ingré­
dients et bien mélanger. Ferm er la 

à moitié et laisser ferm enter

4 tasses de cenelles bien mûres
1 gallon d'eau
2 Ib de sucre
Va tasse de raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche ja rre

dans un endroit chaud 30 jours. 
Brasser une fois tous les jours. 
Filtrer 2 fois et laisser reposer 3 
jours. S iphonner dans des bouteilles 
stérilisées. Laisser vieillir avant de

i

consommer. Conserver dans un en ­
droit frais.
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in de cerises
o » .

1 gallon de cerises 
1 gallon d'eau chaude 
4 Ib de sucre 
1 Ib de raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche

Déposer les cerises dans une jarre 
de grès. Écraser les cerises et les 
laisser m acérer 12 heures. Ajouter 
les autres ingrédients et bien mé­
langer. Ferm er la ja rre  à moitié et 
laisser ferm enter dans un endroit 
chaud, 30 jours. Brasser une fois 
tous les jours. Filtrer 2 fois et laisser 
reposer 5 jours. Filtrer à nouveau et 
siphonner dans des bouteilles stéri­
lisées. Laisser vieillir avant de 
consommer. Conserver dans un en­
droit frais.

in de cormier
oV.

2 pintes de cormier égrené 
1 gallon d'eau 
4 Ib de sucre 
1 sachet de levure sèche 
1 tasse de raisins secs 
écorce d'un citron

H acher finem ent les raisins secs. 
Déposer tous les ingrédients dans 
une ja rrre  de grès et bien mélanger. 
Ferm er la ja rre  à moitié et laisser 
ferm enter dans un endroit chaud 
40 jours. Brasser 1 fois par jour 
pendant 10 jours. Filtrer 2 fois et 
laisser reposer, 3 jours. Filtrer à 
nouveau et siphonner dans les 
bouteilles stérilisées. Laisser vieillir 
avant de consommer. Conserver 
dans un endroit frais.

11in de croûtes de pain
O».

Déposer les croûtes de pain dans 
une ja rre  de grès ; y verser l’eau 
bouillante. Laisser tiédir. Hacher 
finem ent les raisins secs. Ajouter 
tous les autres ingrédients et bien 
mélanger. Ferm er la jarre à moitié 
et laisser ferm enter dans un endroit 
chaud, 15 jours. Brasser une fois 
tous les jours. Filtrer et laisser repo­
ser 2 jours. S iphonner dans des 
bouteilles stérilisées. Laisser vieillir 
avant de consommer. Conserver 
dans un endroit frais.

4 tasses de croûtes de pain
1 gallon d'eau bouillante
2 citrons tranchés
2 oranges tranchées 
2 tasses de raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche
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13in de gadelles
ov.

4 Ib de gadelles rouges
1 gallon d'eau
2 Ib de sucre
1 tasse de raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche

Déposer les gadelles dans une ja rre  
de grès et les écraser. A jouter les 
autres ingrédients et bien mélanger. 
Ferm er la ja rre  à moitié et laisser 
ferm enter dans un endroit chaud, 
40 jours; Filtrer et siphonner dans 
des bouteilles stérilisées. Laisser 
v ie illir  a v a n t de  c o n so m m e r. 
Conserver dans un endro it frais.

1§in d’orge
ov.

1 gallon d'eau chaude 
4 Ib de sucre
3 tasses d'orge
2 tasses de raisins secs
4 pommes de terre moyennes 
1 enveloppe de levure sèche

Laver les pommes de terre et les 
couper en dés sans les peler. H acher 
finem ent les raisins secs. Verser 

i l’eau chaude dans une jarre de 
| grès ; y faire dissoudre le sucre.

A jouter l’orge, les raisiqs secs et les 
pommes de terre. Laisser tiédir. 
A jouter la levure et bien mélanger. 
Ferm er la ja rre  à moitié et laisser 
ferm enter dans un endroit chaud 
15 jours. Brasser 1 fois tous les 

jours. Filtrer et laisser reposer 2 
jours. S iphonner dans des bouteilles 
stérilisées. Laisser vieillir avant de 
consom m er. Conserver dans un en­
droit frais.

13in de patates
O r .

A jouter les pommes de terre et les 
raisins secs. Laisser tiédir. A jouter la 
levure et bien m élanger. Ferm er la 
ja rre  à moitié et laisser ferm enter 
dans un endroit chaud 20 jours. 
Brasser une fois tous les jours. 
Filtrer et laisser reposer 2 jours. 
S iphonner dans des bouteilles stéri­
lisées. Laisser vieillir avant de 
consom m er. Conserver dans un en ­
droit frais.

1 gallon d'eau chaude 
4 Ib de sucre 
12 pommes de terre 
1 tasse de raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche

Laver les pommes de terre et les 
couper en dés sans les peler. H acher 
finement les raisins secs. Verser 
l’eau chaude dans une ja rre  de 
grès ; y faire dissoudre le sucre.
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WÎRk\in de pissenlit
ov.

1 gallon de fleurs de pissenlit 
1 gallon d'eau bouillante 
4 Ib de sucre 
Va tasse de raisins secs 
4 oranges tranchées 
4 citrons tranchés 
1 enveloppe de levure sèche

Déposer les fleurs lavées dans une 
ja rre  de grès ; verser l’eau bouil­
lante. Laisser reposer 48 heures et 
filtrer. H acher finem ent les raisins 
secs et les ajouter au liquide avec 
tous les autres ingrédients. Bien 
mélanger. Ferm er la jarre à moitié 
et laisser ferm enter dans un endroit 
chaud, 20 jours. Brasser une fois : 
tous les jours. Filtrer et laisser repo- - 
ser 5 jours. S iphonner dans des ? 
bouteilles stérilisées. Laisser vieillir i 
avant de consommer. Conserver 
dans un endroit frais.

sain de raisin sauvage
OV.

Laver les raisins et les retirer de 
leurs grappes. Les déposer dans 
une ja rre  de grès et les écraser. 
Couvrir d ’eau bouillante et laisser 
reposer 2 jours. Filtrer dans un sac à 
gelée. Verser le jus filtré dans la 
ja rre  de grès et ajouter le sucre ; 
brasser ju sq u ’à ce qu’il soit fondu. 
A jouter la levure et bien mélanger. 
Couvrir la ja rre  et laisser ferm enter 
dans un endroit chaud, 14 jours. * 
Brasser une fois par jou r. Filtrer et 1 
laisser reposer 2 jours sans brasser. 
S iphonner dans des bouteilles stéri- ■ 
lisées. Laisser vieillir avant de : 
consommer. Conserver dans un en- ■ 
droit frais.

4 Ib de raisin sauvage 
1 gallon d'eau bouillante 
4 Ib de sucre
1 enveloppe de levure sèche

V
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in de rhubarbe
o > .

5 Ib de rhubarbe
1 gallon d'eau bouillante 
3 Ib de cassonade
2 oranges tranchées 
2 citrons tranchés
V2 tasse de raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche

C ouper finem ent la rhubarbe et la 
déposer dans une ja rre  de grès ; 
couvrir d ’eau bouillante et laisser
reposer 2 jours. Filtrer. H acher 
finem ent les raisins secs et les ajou­
ter au liquide en même temps que 
les autres ingrédients. Bien m élan­
ger. Couvrir la ja rre  et laisser fer­
m enter dans un endroit chaud 2 
mois. Brasser une fois par jour. 
Filtrer et siphonner dans des bou­
teilles stérilisées. Laisser vieillir
avant de consommer. Conserver 
dans un endroit frais.

oC^..

t sin de trèfle
oV.

3 pintes datâtes de fleurs de
trèfle

1 gallon d'eau bouillante
4 Ib de sucre
Vz tasse de raisins secs 
3 oranges tranchées
2 citrons tranchés
1 enveloppe de levure sèche

Déposer les têtes de fleurs dans une 
ja rre  de grès ; verser l’eau bouil­
lante. Laisser reposer 48 heures et 
filtrer. H acher finem ent les raisins 
secs et les ajouter au liquide avec 
tous les autres ingrédients. Bien 
m élanger. Ferm er la ja rre  à moitié 
et laisser ferm enter dans un endroit 
chaud, 15 jours. Brasser une fois 
par jo u r. Filtrer et laisser reposer 2 
jours. S iphonner dans des bouteilles 
stérilisées. Laisser vieillir avant de 
consommer. Conserver dans un en­
droit frais.

■

4
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^ ( " h a in p a g n e aux fruits
5 pintes d'eau chaude 
5 Ib de sucre 
3 oranges 
3 citrons
3 pamplemousses 
3 bananes 
2 Ib de raisins secs 
1 enveloppe de levure sèche

Déposer le sucre dans une jarre de 
grès ; verser l’eau chaude et brasser 
pour dissoudre le sucre. Hacher 
finem ent les raisins secs. Peler les 
bananes et les écraser. Couper les 
autres fruits en dés. Ajouter les 
fruits et la levure et bien brasser. 
Ferm er la ja rre  à moitié et laisser 
ferm enter dans un endroit chaud, 
20 jours. Brasser une fois par jour. 
Ferm er com plètem ent la jarre et 
laisser reposer 30 jours, sans bras­
ser. Filtrer plusieurs fois et siphon­
ner dans des bouteilles stérilisées. 
Laisser vieillir avant de consommer. 
Conserver dans un endroit frais.

11iÜ W hisky  en esprit
La recette qui suit est tout ce qu’il y a de folklorique et je  ne vous 

recom m ande en aucun cas sa réalisation.

Bien m élanger tous les ingrédients 
dans un baril de chêne. Couvrir 
d ’un linge propre, et laisser fer­
m enter 8 jours. Passer à l’alambic 2 
fois. Pour servir, ajouter deux tiers 
d ’eau pour un tiers « d ’esprit ». Le 
juron si populaire n ’est peut-être 
pas liturgique !...

35 gallons d'eau 
6 gallons de mélasse 
Va Ib de levure

(Toaribou ,.c_sâlo y.V

Mélanger et servir.1 tasse de whisky en esprit
2 tasses d'eau
3 tasses de vin de cerises ou de

gadelles

304



LES EOEUV/GES
' .-G

H'GmimI v«|<1 v
vvn

)/\
" " l l ' i '.Y£ 1

J L

Sous le régime français, on im portait assez facilement le chocolat et le 
café des colonies françaises d ’Am érique du Sud.

Le thé venait de Chine et l’on ne tenait pas à « laisser l’argen t quitter 
inutilem ent le pays pour l’étranger lorsqu’il s’agit d ’une folie et d ’un produit 
dont on peut bien se passer ».*

Ce n’est qu ’après la conquête anglaise qu’on im portera le thé de façon 
courante. Nos grands-m ères le p référeron t vert et très fort.

Donc le café qu’on buvait au lait et presque toujours sucré ; le café d ’orge 
et le café de pain grillé, réservés aux pauvres ou aux périodes de disette. On 
faisait griller l’orge au four et on ne le moulait presque jamais avant de 
l’ébouillanter.

On préparait le café au pain grillé en faisant noircir du pain au four ; on 
l’égrenait, puis on l’ébouillantait.

On raconte aussi que les femmes buvaient volontiers du  lait chaud sucré 
après le repas du soir.

Les boissons gazeuses comme les jus de fruits n ’étaient servis que dans les 
grandes occasions.

J ’ai choisi de ne pas m’attarder ici sur les tisanes qui font partie de la 
médecine folklorique traditionnelle du Québec, pas de sa cuisine.

* Re : Voyage de Pehr Kalm au Canada en 1749, Éd. Le Cercle du Livre de France 
Fo 758 p. 297.
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LES SOUPES

14B ouillon................................................................
Bouillon blanc.....................................................
Bouillon de légum es..........................................
Bouillon de poulet (bouillon des relevailles)
Soupe au b œ u f h ach é ......................................
Soupe aux carottes râ p é e s ..............................
Soupe au cé le ri...................................................
Soupe au c h o u ....................................................
Soupe au chou de ma m ère .............................
Soupe au chou ro u g e .......................................
Soupe au chou de ma tante B lanche.............
Soupe à la citrouille..........................................
Soupe aux fines h e rb e s ....................................
Soupe aux fèves b ru n es...................................
Soupe aux petites fèves ja u n es .......................
Soupe aux fèves au la r d .................................
Soupe aux gou rganes......................................
Soupe à l’ivrogne...............................................
Soupe au pain (voir soupe à l’iv rogne)......
Soupe aux légum es...........................................
Soupe aux navets b lancs..................................
Soupe à l’o ig n o n ...............................................
Soupe à l’o rg e ....................................................
Soupe à l’orge à l’ancienne.............................
Soupe à l’o se ille .................................................
Soupe aux patates.............................................
Soupe aux p o is ..................................................
Soupe aux p o ire a u x ........................................
Soupe aux pois cassés......................................
Soupe à la queue de b œ u f..............................
Soupe aux to m a te s ...........................................
Soupe aux tomates vertes................................

14
15
15
16
16
17
17
18
18
19
19
20
20
21
21
22
22
22
23
23
24
24
25
25
26
26
27
27
28
28
29

309



Les so u o es au ro isson
32Soupe aux coques...................

Soupe aux crevettes................
Soupe aux hu îtres...................
Soupe aux langues de morue
Soupe à la m orue .....................
Soupe aux têtes de m o ru e .....

32
33
33

:..34
34

LA CHARCUTERIE
36Faire boucherie...............................

Le b o u d in ....................... ................
La fonte du sa in d o u x ..................
Créions can ad ien s.........................
Créions français..............................
Créions de grand-m ère Charron
Créions maigres de J a n in e ..........
Créions de p a n n e ..........................
Créions trad itionnels....................
Foie g r a s ..........................................
Graisse de rô ti.................................
Pâté de foie g ra s .............................
Saucisses m aison .............................
Saucisses de p o rc ...........................
Tête from agée................................
Tête from agée sans tê te ...............
« Baloney » ancien aux patates ...

36
37
38
38
38
39
39
40
40
41
41
42
42
43
43
44

310



L’AGNEAU
46Agneau braisé aux pois v e r ts ............

Carré d ’ag n eau .....................................
Le crapaud dans son t r o u .................
Gigot d ’agneau bou illi........................
Gigot d ’agneau bouilli (de ma mère)
Gigot d ’agneau rô ti..............................
Ragoût d ’agneau ...................................
Ragoût d ’agneau aux pois v e rts .......

46
47
47
48
48
49
49

LE B Œ U F
B œ uf à la « canadienne » ......................
B œ uf à la m o d e .......................................
B œ uf à la mode de ma grand-m ère....
B œ uf à la mode L anaud ière .................
B œ uf b raisé ...............................................
B œ uf en sauce ..........................................
B œ uf en chem ise.....................................
B œ uf salé au ch o u ...................................
Bouilli de légum es...................................
Bouilli d ’au to m n e ....................................
Bouilli d ’h iv e r...........................................
Cervelle de b œ u f .....................................
Cervelle de b œ u f à l’ancienne..............
Cigares au c h o u .......................................
C œ ur de b œ u f b ra isé .............................
C œ uf de b œ u f farci................................
C œ ur de b œ u f farci de tante Blanche
C œ ur de b œ u f aux lég u m es................
Fricassée de b œ u f ....................................
Langue de b œ u f aux légum es..............
Langue de b œ u f ferm ière ....................
Pâté chinois classique............................. .
Pâté chinois d ’H élèn e ............................
Pâté chinois (le m ie n ) .............................
Q ueue de b œ u f Saguenay....................
Ragoût de b œ u f.......................................
Ragoût de bœ uf.et de ro g n o n s ..........
Rosbif.........................................................
Rosbif de ma g ran d -m ère ....................

52
52
53
53
54
54
55
55
56
56
57
57
58
58
59
59
60
60
61
61
61
62
62
62
63
63
64
64
64

311



LE VEAU
Cervelles de veau ..................................
C œ ur de veau bouilli...........................
C œ ur de veau b ra isé ...........................
Croquettes de veau ...............................
Épaule de veau farc i.............................
Foie de veau à la c rèm e.......................
Langues de veau m arinées.................
Veau dans le c h a u d ro n .......................
Rognons de veau de ma grand-m ère 
Rognons de veau en casserole............

66
66
67
67
68
68
69
69
70
70

LE P O R C
Boudin en sau ce ...................................
« Chiard » du p ê c h e u r .......................
Cochon de lait fa rc i.............................
Côtelettes à la poêle..............................
Côtelettes de porc à la c rèm e .............
Côtelettes de porc garn ies..................
Côtelettes de porc R ougem ont.........
Épaule de porc b ra isée .......................
Épaule de porc fa rc ie .........................
Filets de porc en chem ise..................
Filets de porc au c h o u ........................
Filets de porc à la crèm e.....................
Langues de porc m arinées................
Oreilles de cochon à la p u ré e ............
Oreilles de cochon panées et grillées
Pattes de porc au c h o u .......................
La P icoune.............................................

72
72
73
73
74
74
74
75
75
75
76
76
76
77
77
77
78

312



78Pieds de cochon à la Sainte-M enehould
Porc à la b iè re .............................................
Queues de porc grillées............................
Ragoût b eau ce ro n .....................................
Ragoût de boulettes...................................
Ragoût de p a ttes .........................................
Ragoût de pattes et de bou le ttes............
Rôti de fesse de porc fra is .......................
Rôti de porc à l’ail......................................
Rôti de porc à la crèm e s u r e ...................
Rôti de porc au m ie l..................................
Rôti de porc aux patates ja u n e s .............
Rôti de porc trad itionnel..........................

79
79
80
80
81
81
82
82
83
83
84
84

Le salois

Le salo is..............................................
Pour fum er le ja m b o n .....................
Pour saler le p o r c .............................
Saucisson de Bologne cuit et fumé

.86

.87
87
87

LE JAMBON
Bouilli de jam bon et de légumes
Jam bon à la b iè re ...........................
Jam bon au g ra in ............................
Jam bon bou illi...............................
Jam bon de la cabane à su c re ......
Jam bon en c ro û te .........................
Jam bon glacé R ichelieu...............
Jam bon glacé trad itio n n el..........

90
90
90
91
91
92
92
93

313



LES AOLA1LLE&

Le poule V_y

Bouilli de p o u le .......................................
Fricassée de poule aux « grands-pères 
Fricassée de poulet à la sauce blanche
Poulet bonne fem m e ..............................
Poule bouillie............................................
Poulet à l’avoine.......................................
Poule aux ch o u x ......................................
Poulet au m iel...........................................
Poulet aux o ignons.................................
Poulet à l’o rg e ...........................................
Poule au p o t..............................................
Poulet rô t i ..................................................
Poulet rôti en cage...................................
Poulet rôti farci........................................
Ragoût de poule et de boulettes..........

96
96
97
97
97
98
98
99
99
99

100
100
101
101
102

La dinde
Dinde rô tie .............................
Dinde rôtie en c a g e .............
Farce aux c ré io n s ................
Farce au ja m b o n ..................
Farce aux o ig n o n s...............
Farce aux p o m m es..............
Farce aux pommes de terre

104
104
105
105
106
106
106

314



L’oie
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Vin de pissenlit...........
Vin de raisin sauvage .
Vin de rh u b a rb e .........
Vin de t r è f le ................
Cham pagne aux fruits
Whisky en e sp rit.........
C aribou .........................
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CUISINE 
QUEBECOISE

LE GUIDE DE L k

TRADITIONNELLE

« J'ai vu avec quelle méthode, quel acharne­
ment et quelle admirable précision Lorraine Bois- 
venue a fouillé les documents anciens, les archives 
et les grimoires, de quelle admirable patience elle a 
fait preuve à choisir, transcrire et colliger des cen­
taines, peut-être des milliers de recettes, et, à cause 
des limitations d'espace et des contraintes de pagi­
nation, en arriver aux quelque cinq cents et plus qui 
constituent ce manuel, chacune représentative, tant 
d'une époque que d'une région ; tant d'un style que 
d'une saveur.

La cuisine traditionnelle du Québec pourrait 
être constituée de dix volumes de même venue, tant 
elle est riche et délicieuse, et tant Lorraine sait en 
dénicher les secrets et les réussites à travers les 
siècles d'histoire.

Je déguste la cuisine de Lorraine depuis long­
temps avec joie et délice. Ces recettes sont autant 
d'elle que de la tradition. Il y a du sien dans chacune, 
autant qu'il y a de la jarnigoine de ses aïeules. Sui­
vez mon exemple : avec elle, mangez bien ! »

Yves Thériault
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